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Hambh

med kremet sopp og lokmarmelade

{® Middag -ﬁ});rsjoner * 20—40 minutter
Baker du hamburgerbrgd selv, tar det ca. 2 timer




Ingredienser:

* 4 SommerVibber hamburgere a 150 g
+ 4 hamburgerbred (se tips)

» 4 skiver SommerVibber cheddarost

» litt grgnn salat til pynt

Lokmarmelade:
. 2rodlgk

« 2fiken (friske eller tgrkede)
» 2ssolivenolje
e 2sssmgr

« 25ssbalsamico
« 1sssukker

Vil du lage dine egne hamburgerbrod?

Kremet sopp: Folg oppskrifiten pd Hiemmebakte polsebrod
+ 200 g frisk sopp pd side 17, men lag fine runde boller som

+ 2dl kremflgte klemmes litt jlate med hdnden, jor de

* 1hvitlgksbat pensles med egg og stekes pd samme

* 1SSsSm@r temperatur og tid som pelsebredene.

+ 1SS soyasaus
» salt og pepper

Slik gjor du:

1. Start med lgkmarmeladen. Skrell og del Igken i to, kutt i tynne
skiver. Del fiken i sma biter. Ha smgr og olje i en liten kasserolle.
Varm opp og ha i lgk, balsamico og sukker. Kok opp og la det
smakoke i 10—15 minutter.

2. Lagkremet sopp. Hakk hvitlgk i sma biter og skjeer soppen
i skiver eller biter. Ha smgr i en kasserolle og varm opp. Tilsett
hvitlgk, sopp og soyasaus. La det surre i 2—3 minutter. Ha i
kremflgte, salt og pepper. Kok opp og la det smakoke i
10 minutter til det begynner a tykne.

3. Gjor burgerne klar mens lgkmarmeladen og soppen star og
godgjor seg. Star du ute og griller, kan marmeladen og soppen
godgjore seg pa grillen. Pensle burgerne med litt olivenolje pa hver
side og grill eller stek dem pa sterk varme i 2—3 minutter pa hver
side. Snu dem bare en gang, da er det lettere a fa en fin skorpe.

4. Legg en skive cheddarost pa hver burger nar de har fatt en fin
stekeskorpe pa begge sider. Legg burgerne til side pa indirekte
varme og la dem hvile til osten har smeltet.

5. Hvis du bruker ferdige hamburgerbrad, varmes de litt pa grillen.
Dander hamburgerbrgdet med kremet sopp, litt salat, burger
med ost og topp med lgkmarmelade.

For en mer barnevennlig hamburger kan du droppe lokmarmeladen.







Porkwings

med asiatisk rakostsalat og
peangttdressing

{®! Middag * 4 porsjoner * 20—40 minutter

Ingredienser:

» 1 pakke SommerVibber porkwings colamarinade a 700g
» 250 g rakostmiks

+ gvarlgker

* 1agurk

+ 2dlhakket frisk koriander

+ saftenavilime

* 4ssolivenolje

Peangttdressing:
* 100 g peangttsmgr uten sukker
+ 2sshvitvinseddik
+ 1dlvann

* 4ssolivenolje

+ 2sssoyasaus

* 1ssbrunt sukker
» 1tschilipulver

» salt og pepper

Slik gjor du:

1. Tilbered porkwings etter anvisning pa pakken.

2. Fjernkjernen pd agurken, kutt den og varlgken i sma biter
og hakk koriander.

3. Bland rakostmiks sammen med agurk, varlgk og koriander.
Ha over olivenolje og saften av en lime. Rgr godt.

4. Lag peangttdressingen. Ha alle ingrediensen i en bolle. Mos
alt med en stavmikser. Blir dressingen veldig tykk kan du spe
med litt ekstra olje.

Server Porkwings med rdkostsalaten og dressingen ved siden av.






Thaisalat

med ytrepilet av svin

{®! Middag/lunsj * 4 porsjoner * 30—40 minutter
V For vegetaralternativ, server salaten uten svinekjgtt

Ingredienser:

Limevinaigrette:

500 g SommerVibber svin ytrefilet, chilimarinert
4 store tomater

3 sjalottlgker

4 gulrgtter

10 sukkererter

1squash

1dl peangtter, med eller uten salt

2 dl hakket frisk koriander

sesamfrg til pynt

8 ss limesaft
8 ss soyasaus
6 ss fiskesaus S
2 ss sesamolje

2 ss chiliolje (ev. 2 ss olivenolje med litt kuttet chili)
2 ss honning

Slik gjor du:

L.

Sett stekeovnen pa 180 °c. Varm litt olje i en stekepanne og brun
det pd begge sider. Legg kjgttet over i en ildfast form og stek det
i ovnen i 20 minutter. Ta formen ut og la kjgttet hvile litt.

Del tomatene i fire, fjern kjernene og del tomatene i tynne bater.
Skrell sjalgttlgk og skjeer dem i tynne skiver. Riv gulrgtter og
squash pé rivjern, hver for seg. Klem vannet ut av squashen.

Del sukkererter i to og hakk den friske korianderen.

Bland alle gronnsakene og peangtter i en bolle. Spar korianderen.
Rer sammen ingrediensene til dressingen og bland den

inni salaten.

Fordel salaten i 4 boller, legg kjgttet over salaten, og dryss over
hakket frisk koriander og sesamfrg.




Smapoteter

med rgkelaks og
wasabikrem

¥ Snacks
* 4 porsjoner som smarett
* 20—30 minutter

Ingredienser:

» 1 pakke SommerVibber
smapoteter med rosmarin

« 400 g rokelaks i skiver

« 1rodlgk

» 2dl créeme fraiche

» saftenavilime

» 3sshakket persille

* 1tswasabi

» 1sssukker

» salt og pepper

Slik gjor du:

1. Sett stekeovnen pa 200 °c.
Tilbered potetene etter
anvisning pa pakken.

2. Delrodlgkenito. Den ene
halvdelen kutter du i sma fine
biter og den andre i strimler.

3. Bland créme fraiche sammen
med saften av en lime, persille,
finkuttet rodlgk, wasabi og
sukker. Smak til med salt
0g pepper.

4. Dander de varme potene med
litt salat hvis du gnsker, skiver
av rgkelaks, dressing og den
strimlede rgdlgken pa toppen.

TIPS! Wasabi kan erstattes med
hakket chili.

/"




TO Tte “O nl med spekeskinke og blomkadl

Middag 4 porsjoner * 20—40 minutter
V For vegetaralternativ, kutt ut spekeskinke

Ingredienser:

500 g fersk tortelloni med ricotta
og spinat

200 g strimlet Strandaskinke

1 blomkalhode

50 g smeltet smor + smer til steking
2dl hakket persille

50 g revet parmesan

50 g hakkede mandler

salt og pepper

Slik gjor du:

I.

Start med blomkal. Kutt bukettene i
smd biter. Ha 1 ss smgr i en stekepanne
og la blomkalen surre i ca. 5 minutter.
Ha over litt salt og pepper.

Kok opp en stor kjele med vann, olje
og litt salt til pastaen. Mens du venter
pa at vannet skal koke kutter du speke-
skinken i sma biter.

Riv parmesan, finhakk persille og hakk
mandlene. Smelt smgret og bland i
persillen og mandlene.

Kok pastaen etter anvisning pa pakken.
Sil fra vannet og ha pastaen over i
kasserollen igjen, men ikke sett pa
varme. Bland i blomkal og smer.

Rer godt.

Fordel pastaen i boller og ha speke-
skinke, revet parmesan, salt og pepper
pa toppen, og server straks.




Fiskeburger

med hjemmelaget dressing og salsa verde

{®! Middag * 4 porsjoner - Tid: 20-40 minutter
Baker du burgerbred selv, tar det ca. 2 timer

Ingredienser:

4 SommerVibber grillburgere av fisk
4 hamburgerbrad (se tips)

1 crispisalat

2 gulrgtter

1 mango

Kremet dressing:

3 dl remme

1 dl hakkede friske urter
1ss sukker

1ss tomatpuré

salt og pepper

Salsa verde:

'2 gul lgk, finhakket
3 hvitlpksbater
15S gronne oliven

3 dl hakkede friske urter (f.eks. persille, basilikum og mynte)

Y2 rgd chili uten frg
1dl olivenolje
saften av 1 sitron
salt og pepper

Slik gjor du:

L.

Start med dressingen. Hakk urtene fint. Rer sammen alle
ingrediensene og la dressingen sta kjglig frem til servering.
Fortsett med salsa verde. Hakk Igk, hvitlgk, chili, oliven og
friske urter i sma fine biter. Rgr sammen alle ingrediensene.

Smak til med salt og pepper

Riv crispisalaten. Skrell og riv gulrgttene pa et rivjern. Skrell
mangoen og skjeer den i sma skiver. Bland salat, gulrot og

mango i en bolle.

Grill fiskeburgerne til de er varme, i ca. 3 minutter pa hver
side. Varm hamburgerbrgdene litt pa grillen. |

Vil du lage dine egne burgerbred?
Folg oppskriften pd Hiemmebakte polsebrod
pd side 17, men lag fine runde boller som
klemmes litt plate med hdnden, for de
pensles med egg 0g stekes pd samme
temperatur og tid som pelsebradene.

Dander burgerne med dressing, salat, fiskeburger og topp

med salsa verde.










Grillet
kyllingsandwich

med squash og tzatziki

{®! Middag - 4 porsjoner * 30—40 minutter
v Bytter du ut kyllingfilet med litt mer squash eller andre grgnnsaker
far du et godt vegetarmaltid

Ingredienser:

« 4 skiver SommerVibber valmueloff (kan ogsa brukes gammelt brgd)
» 400 g SommerVibber kyllingfilet med tomat og urter

* 1squash

» 8 skiver SommerVibber cheddarost

» 2ssolivenolje

» salt og pepper

+ 1 pakke SommerVibber batpoteter med hvitlgk

Tzatziki:
+ 3dlgresk yoghurt
+ 1agurk

+ 3 hvitlgksbater
» salt og pepper

Slik gjor du:

1. Start med & lage tzatziki. Riv agurk pd et rivjern. Klem ut alt vannet
av agurken. Kutt hvitlgk i sma biter og bland sammen med yoghurt
og agurk. Smak til med salt og pepper. La tzatzikien sta kaldt frem til
servering.

2. Del squash i biter og legg i en aluminiumsform eller bruk to lag med
folie som du bretter opp i kanten. Ha over olivenolje, salt og pepper.
Grill squashen i ovnen i ca. 5 minutter.

3. Tilbered kyllingen mens squashen stér i ovnen. Del filetene i to pa

& : langs. Krydre med salt og pepper og grill dem i ca. 5 minutt pa hver

>’ &'& side. Legg kyllingen til side. Gjgr klar potetene, falg anvisningen

: pa pakken, men legg dem gjerne pa grillen.

4. Lagsandwichene mens du venter pd potetene. Start med loffskiver.
Du kan gjerne legge skivene i en aluminiumsform eller pa et ark med
folie, da fr du med all osten. Fordel den stekte squashen pé skivene,
legg pa de stekte kyllingfiletene og topp med cheddarskiver. Legg
sandwichene pé grillen og grill dem til osten er godt smeltet.

Server kyllingsandwichene med poteter og tzatziki




Grillede
glaer

med hjemmelaget lokrelish og prisk salsa

{®! Middag * 4 porsjoner * 20—40 minutter
Baker du pglsebradene selv, tar det ca. 2 timer

Ingredienser:

+ 1pakke SommerVibber bratwurst

« 1 pakke SommerVibber kyllingpglser
+ 8 polsebrad

Lokrelish:

« 1gullgk

« 2ssolivenolje

« 1sscurrykrydder

For en mer barnevennlig variant, bytt ut

Frisk salsa: lokrelish med sprostekt lok og server B "il .-»E_ -
: polsene med sennep og ketchup. Her W e i ]

© 3 stg{egomater smaker det ogsd godt med SommerVibber

: i ;?11 ;ilprika potetsalat eller SommerVibber Serlandschips

+ 1ssolivenolje Rocka paprika.

+ 1dl hakket frisk persille
« saftenavilime
+ salt og pepper

Slik gjor du:

1. Start med lgkrelish. Skrell lgken, del den i to, og skjeer
i tynne skiver. Ha olivenolje i en gryte og la Igken
surre i 2—3 minutter. Ha i curry og rgr godt. La det
surre i 10 minutter til Igken er myk. Avkjgl.

2. Fortsett med salsa. Del tomatene i fire og ta ut
kjernen. Hakk tomatene i sa sma biter som du klarer.
Skrell rgdlgken og kutt den i sma biter. Ta ut kjernen
av paprikaen, kutt den i sd sma biter som du klarer.
Hakk frisk persille. Bland sammen alle ingrediensene
til salsaen og smak til med salt og pepper.

3. Grill pglsene pa grillen, varm ev. brgdene litt pa
grillen. Server pglsene med lgkrelish og frisk salsa, og
gjerne litt frisk salat i bradet.




Hjemmebakte
polsebred

1 porsjon gir ca. 12 pglsebrad

Ingredienser:

» 10 dl hvetemel

» 2sssukker

- 1tssalt

* 1pose t@rrgjeer

* 1sssmeltet smgr
» 4dllunkent vann

¢ 2eg8g

Slik gjor du:

1. Haalt det tgrre i en bake-

bolle og bland det litt. Bruk

gjerne kjgkkenmaskin.

Ha i lunkent vann, smeltet

smgr og eggene.

3. Elt deigen godt. La deigen
hvile under et handkle i
1time.

4. Varm stekeovnen til
200 °c. Ha deigen pa et melet
underlag. Del deigen i 12 like
store emner. Trill dem til
jevne og avlange polsebrad.

5. Legg polsebrgdene pa en
stekeplate med bakepapir.
Legg over et handkle og
la brgdene hvile i 1I5—20
minutter. Stek pglsebradene
i ovnen 10—15 minutter, til de
er gylne.

N

Bruker du deigen til
hamburgerbrad er det fint
d pensle dem med litt egg
for steking. Steketiden

er den samme som for
polsebrad.



Smorbrod-
kake

med baconkrem, jordbaer og spekeskinke

by Snacks/lunsj ¢ 4 porsjoner « 30—40 minutter
V For vegetaralternativ, slgyf spekeskinken og lag dobbel

porsjon med fetaostkrem

Ingredienser:

+ 1 SommerVibber valmueloff
+ 1pakke Stranda spekeskinke
+ 1 crispisalat

* 1kurv friske jordbeer

+ 1glassoliven

* 5ogrevet parmesan

Baconkrem:

» 200 gbacon, skaret i biter
» 1redlgk, finhakket

» 2dlmajones

« 2dllettromme

+ salt og pepper

Slik gjor du:

1. Start med & lage baconkrem.
Sett stekeovnen pa 220 °c,
varmluft. Hakk bacon i sma
biter og legg det pa en steke-
plate med folie. Stek baconet
i ca. 15 minutter og avkjol
det litt. Finhakk rgdlgk og
bland sammen med majones,
lettrgmme og bacon. Smak til
med salt og pepper.

2. Lags fetaostkrem. Hakk
hvitlgk og chili i sma biter.
Bruk en gaffel til 4 mose

fetaosten fint. Bland i hvitlgk,

chili og créme fraiche. Smak
til med salt og pepper.

Fetaostkrem:

» '2rgd chili uten frg

» 250 g fetaost i hel blokk
+ 2 hvitlgksbater

* 5sscreme fraiche

» salt og pepper

Finn et passende fat og legg
fire skiver loff tett ved siden
av hverandre som en firkant.
Smer pa et godt lag med
baconkrem. Legg pa fire nye
skiver, smgr pa resterende
baconkrem. Legg fire nye
skiver pa toppen. Smgr godt
med fetaostkrem over og
rundt hele kaken.

Legg pa revet salat, speke-
skinke, jordbeer delt i to og
oliven. Legg pa bade pa top-
pen og rundt pa sidene. Ha
over revet parmesan til slutt.
Skjeer kakestykker og server.




Denne kaken kan godt lages en god
stund for den skal serveres, den blir
nemlig saftigere om bradet fdr trekke til
seg litt av fyllet. Skal den std til neste
dag sd pakk den godt inn i plastfolie.






Ovnsbakte
parmesanputer

med egg

% Snacks \? Vegetar * 4 porsjoner - Under 20 minutter

Ingredienser:

° 4esg

» 1dlrevet parmesan
+ saltog pepper

Slik gjor du:

1. Sett stekeovnen pé 220 °c, varmluft. Gjgr klart et stekebrett
med bakepapir pa.

2. Riv parmesanosten pa et fint rivjern.

3. Skill eggene, plommene for seg og hvitene for seg. Pass pa sa du
beholder plommene hele. Bruk en hdndmikser og pisk eggehvitene
helt stive, de skal holde seg i bollen ndr du snur den pé hodet.
Rer forsiktig inn revet parmesan.

4. Fordel rgreni fire rundinger pa stekebrettet, bruk en skje og lag
en liten grop i midten pd hver runding. Stek parmesaputene i
stekeovnen i 3 minutter.

5. Tabrettet ut og legg forsiktig i en eggeplomme i hver grop. Krydre
med salt og pepper pa toppen og stek i ytterligere 4 minutter.

Ta parmesanputene ut og server med en gang. Server med ekstra
tilbehor hvis onskelig.

Forslag til ekstra tilbehor:

» Stekt bacon

+ Polsebiter . r 3 g

» Salat med avokado, tomat og \ \

en god dressing \ P |
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Nachos

med syltet lok og parmesan med urter

¥ Snacks - ¥ Vegetar ° 4 porsjoner * 20—40 minutter

Ingredienser:

1 pose nachochips

8 skiver SommerVibber cheddarost

1glass jalapefios

3 dl hakkede friske urter (f.eks koriander, basilikum og persille)
50 g finrevet parmesan

rgmme til servering

Syltet lok: Hjemmelaget guacamole:

« 1rgdlgk » 2modne avokadoer

* 3dlvann » 3 hvitlgksbater

« 2dl sukker « 1dl créme fraiche

« 1dleddik klar + Yatssriracha saus (ev. litt hakket
« grovkvernet pepper rad chili)

« saftenavilime
+ saltog pepper

Slik gjor du:

L.

Start med 4 lage syltet lgk, den ma std litt og kan gjerne lages
dagen for. Skrell Igken, del den i to, og skjeer i tynne skiver. Ha
lgken over i en bolle eller beholder. Kok opp vann, sukker og
eddik. Nar det koker har du i lgken. La det sta pa benken frem til
servering. Oppbevar den syltede lgken i kjgleskapet dersom du
lager det dagen for.

Varm stekeovnen til 200 °c, varmluft. Legg lagvis nachos, cheddar
og jalapenos i en ildfast form. Avslutt med cheddar og jalapenos
pa toppen. Stekes i ovnen i ca. 1I5—20 minutter til osten er gyllen.
Ta ut steinen og del avokadoene grovt. Hakk hvitlgk og ha alle
ingrediensene til quacamolen i en bolle. Mos alt med stavmikser
og sett quacamolen kaldt frem til servering.

Riv parmesan og finhakk urtene. Bland dette sammen.

Ta formen ut av ovnen. Dander nachosen med syltet Igk og
parmesan- og urteblandingen pa toppen. Server med rgmme og
hjemmelaget guacamole.







Gul
smoothie-
bowl

med baer og ngtter

% Snacks + ¥ Vegetar ¢ 4 porsjoner
* under 20 minutter

Ingredienser:
« 4dlblanding av frossen ananas
0g mango

« 1banani biter, gjerne frossen
+ 1tsvaniljesukker

« 4dlyoghurt naturell

« 2dl kokosmelk

Topping:
« 2dl hakkede ngtter eller
ferdig granola
« 2dlblabeer eller andre friske beer
« 1banan delt i skiver

Slik gjor du:

1. Haananas, mango, banan, vanilje-
sukker, yoghurt og kokosmelk i en
food prosessor. Kjgr til en glatt
masse. Blir den litt tykk s& kan du
ha i litt melk eller vann.

2. Hasmoothieen i gnskede boller og
legg pa ngtter eller granola, beer
og bananskiver.

Vil du ha en rod smoothie, bruker du
bringebaer eller jordbaer, onsker du
bld smoothie bruk bldbaer. Bruker du
frossen banan, er det lurt d dele den
opp i mindre biter for du fryser den.




iskremsandwi

% . .
¥ Dessert * 3 sandwicher * 10 minutter

Ingredienser:
Vaniljeis eller annen type is

.

+ 1 pakke Freia melkesjokoladekjeks

.

sjoko

e 0g karamellsaus

-

*

-

Slik

;i <

J9

au
skje og fy
ate side

Bruk den
isen og de
kjeksene du liker
best. Her er det
bare d bruke
fantasien!

i

\

v\
PE



Bringebeerlimonade

med vaniljeis

# Dessert - 4 porsjoner i hoye glass * under 20 minutter

Ingredienser:
« 200 g bringebeer, frosne

Slik gjor du:
er friske Kok opp bringebeer engs
« 2sssukker bare et oppkok slika er.

+ 1flaske SommerVibber L gjerne i er
bringebeerlimonade atte e| bringe unnen av
8 kuler vaniljeis asse ku eis pa
pena hee asset
*' vullt enda en
e med va et med
onade. S€




Vil du lage disse helt
sukkerfrie? Bruk
sukkerfri sjokolade,
f.eks. Cavalier som

smelter fint. Pynt gjerne & ‘-'\‘A

med peangttsmor eller
hakkede notter.

Ingredienser:
3 bananer, gjerne godt modne
6 ispinner
40 g delfiafett
200 g mgrk sjokolade,
helst 70 % kakao

Pynt:

Peangttsmer, hakkede notter, kakestrg
eller annet. Veer kreativ.

-

Y
R
-

L

L

Slik gjor du:
Dag 1: Del bananene i to, sett inn en ispinne i
bunnen av hver banan og legg dem i fryseren.

Dag 2: Varm delfiafett og sjokolade over
vannbad. Husk & ha pynten klar hvis du vil ha

pa det. Ta bananene ut av fryseren og rull de
godt i sjokoladen. Legg sjokoladebananene pa
et stekebrett kledd med bakepapir. Ha pa pynt
og strg med en gang, de stivner fort.
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Hjemmelagde ispinner

med limonade og baer

# Dessert - 10 minutter til forberedelser, 5 timer i fryseren

Ingredienser: Slik gjor du:

SommerVibber Brmgebaerllmon Legg beer i en iskremform. Topp med

friske beer etter@nske, f.eks: aiispinner og sett i fryseren.
bringebeer, blabeer, mango |
eller jordbaer

—_

Sunnere ,’
alternativ: O%
Bruk sukkerfri ®
saft istedenfor ]
limonade. Du trenger
iskremform

eller plastglass
med pinner.



