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Hvad ger man, ndr blomkélen er udkogt, sovsen skiller, og suppen er blevet for salt? Eller nar spaghettien er
klar, og gaesterne ikke er kommet? Og hvordan afger man, om avocadoen er moden og @ggene friske? Nar
sovsens skiller har gode rad og tips om alt, der har med mad og madlavning at gere. Her er meget at hente for
bade nybegynderen og for den mere rutinerede. Nina Yunkers deler ud af egne og andres erfaringer, blandt
andet i SOS-afsnittene, som har lesninger pa akutte kekkenproblemer, men der er ogsd rad om, hvordan man
bedst laver en steg, forslag til gode og hurtige desserter, hjelp til at beregne meengder, sa man ikke har rester
fjorten dage efter, at geesterne er gaet, opbevaringstips og meget mere. Omslag Henri Serensen

Min far’s forloren Hare, FAS IKKE BEDRE - En opskrift fra Alletiders Kogebog blandt over 39. Der SKAL
bruges piskeflode (38%), da sovsen. Indisk kylling smager helt fantastisk. Nar sovsen bliver kold, sa vil du
opleve at lidt fedstof fra din karrypaste og kokosolie er i toppen. Haha, ja sikke en titel :D Jeg har lavet denne
dejlige fond , men min sauce skiller ALTID hvis jeg kommer fond i. Hvis den er for tynd eller for tyk, kan det
hele vere odelagt. Hvis den er for tynd eller for tyk, kan det hele vere edelagt. Hej Barbara. 3. Du kan folge
os pa facebook her, hvor vi selvfolgelig ogsé setter videoerne op, nér de er klar. Resten af ingredienser
tilsettes herefter. Saucen smékoger i 2-3 minutter. En sovs eller en suppe kan smage nok sa godt.
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Peanutbutter kylling er en ret for hele familien. altid en.

Resten af ingredienser tilsattes herefter. Peanutbutter kylling er en ret for hele familien. Vigtigt. Du kan
sagtens fryse din peanutssovs. 400 g greskarked, uden skral og kerner2 skrellede kartofler 150 g istandgjorte
suppe urter (selleri, persillerod og gulerod) Ofte nér jeg far en ny livret — eller genopdager en gammel — har
jeg en tendens til at ga lidt 1 selvsving og spise den ene ting lidt for ofte i tiden derefter. altid en.



