Kartofler med løvstikkesalsa

(16-20 personer - buffet)

Liste med 7 punkter

• 1 kg nye kartofler

• 75 gr pinjekerner

• 200 gr brødkrumme

• Løvstikke

• Ca. ½ dl olivenolie

• Ca. ½ dl æble- eller hvidvinseddike

• Salt, peber

liste slut

Skær de nye kartofler i skriver af 5-6 mm. Blancher 6-7 minutter, til kartoflerne er sprød-møre, i vand kogt op med løvstikkestilkene og derefter tilsat

vand. Kartoflerne hældes i sigte og hældes så straks ud på fad.

Pinjekernerne ristes på tør pande. Gammelt brød rives. Løvestikkebladene hakkes. Flere end du tror. Blandes med olivenolie - mindre end du tror - og eddike.

Smages til med salt og peber. Hældes ud over kartoflerne. Hæld evt. også ekstra olivenolie udover.

Kartoffel- og auberginekompot

(6-8 personer - tilbehør)

Liste med 7 punkter

• 300 gr aubergine

• 300 gr kogt kartoffel

• 50 gr finthakket skalotteløg

• 3 fed hvidløg

• 1 bdt bredbladet persille

• Olivenolie

• Salt, peber

liste slut

Bag auberginerne 5 kvarter ved 180 grader til de er meget bløde. Hak, mos eller blend kartofler og auberginer til en - gerne halvgrov - kompot. Hak persille

og hvidløg fint. Rør det i kompotten. Krydr med salt og peber. Smag til med olivenolie og hvidvinseddike.

Kompotten kan serveres både kold og varm. Selvstændigt til ristet brød, eller som tilbehør til lam, kalv, fjerkræ eller stegt fisk.

