	Søsters Tomatsuppe:

1 person

1 dåse flåede tomater

½ løg - finhakket

salt, peber, karry

provance krydderier

1 fed hvidløg (ikke alt for stort)

½ boullion terning, gerne Knorrs Klar Bouillon (bedst smag)

Piskefløde


	Svits løgene, tilsæt karry og 'brænd det af'. Hæld de hakkede tomater over. Tilsæt krydderierne, lidt piskefløde og bouillionen. Koges lidt op og blændes med en stavblender.

Kan serveres med mini pasta og flutes.



	Søsters Kartoffelsuppe

Kartofler (selvalgt mængde)

En god portion porrer

Rod selleri i tern

Salt, peber

Piskefløde


	Kartoflerne og grønsagerne skæres i små tern og dækkes med vand. Koges i ca. 25 min., til det er mørt.

Tilsæt Knorrs klar bouillion og smag ofte til med salt, da det mangler meget, men pludselig bliver det 'for meget' - vær derfor på dupperne.

Serveres evt. med flødeskum, som er meget dekorativt.



	Isabella Smiths bedste kartoffelmos

1 kg store kartofler

ca. 2 dl letmælk

25 g smør

salt, peber

lidt muskatnød

2 fed hvidløg

1 lille bundt persille


	Skræl kartoflerne, skær dem i både og kog dem helt møre. Varm mælken op. Læg en kartoffelpresser over en stor skål. Pres kartof​lerne igennem den. Rør mælk og smør i og smag til med salt, peber og muskatnød. Pres til slut to fed hvidløg i den varme mos og vend forsigtigt et lille bundt hakket persille i. Brug aldrig en elpisker. Det ødelægger helt kartoffelmosens luftige konsistens.

	Scaloppines Milanese

Sovs (pesto):

1 dåse tomatkoncentrat

1 tsk. sennep

et par fed hvidløg

ca. ½ dl olivenolie

1 tsk. rosmarin

1 tsk. timian

lidt salt

Kalvefilet’er

(120 g pr. person er rigeligt)

Frisk pasta

Fine ærter

 
	Hit-sovsen:

Rosmarin og timian knuses i morter, det hele blandes, tilsæt olivenolie til rigtig konsistens, ca. en halv deciliter. Lav gerne sovsen i rigelig tid, så den kan trække.

Kalvefilet'er bankes MEGET tynde, paneres og steges et par minutter på hver side. Kommes i ovnfast fad. 1 skive skinke ovenpå (parma eller tysk bauernschinken, hvis man vil spare, er udmærket). Derefter ca. 1 spsk. sovs og til sidst ost (Emmenthaler hvis det skal være helt rigtigt, men Riberhus kan også bruges).

I ovnen ved ca. 200 grader til osten er smeltet - filet'erne er færdige bare ved pandestegning, hvis de er banket tynde nok.

Serveres med pasta, fine ærter og resterne af sovsen.




