Stzerk, sede grashopper med sesamfrg

Til 16 pers:

75 g greeshopper

1 spsk. brun farin

3 spsk. soya

2 spsk. Sriracha chilisauce

8 spsk. sesamfrg tarristet pa en pande til de bliver gyldne
3 limefrugter skaret i bade

Pil benene af graeshopperne (dem der ikke er faldet af af sig selv under frysning).
Rist sesamfrgene til de bliver gyldne og heeld halvdelen ud pa en bageplade beklzedt
med bagepapir og spred dem godt ud. Den anden halvdel gemmes i en skal til
senere brug. Varm derpa en pande op og tilseet brun farin, soyasauce og chilisauce.
Nar den brune farin er oplgst og det hele bobler lystigt, tilseettes graeshopperne.
Vend godt rundt i dem, sa de bliver helt daekkede af sauce over det hele. Nar saucen
begynder at karamelisere efter ca. 8 minutter (det er vigtigt, at de bliver stegt laenge
nok, ellers bliver teksturen for hard og greeshopperne far en melet eftersmag), hvor
der rgres jeevnligt ved medium varme, tages panden af varmen og graeshopperne
haeldes nu over pa bagepapiret med sesamfrgene. Med det samme hzeldes resten
af sesamfrgene ud over graeshopperne, som separeres fra hinanden med et par
gafler.

Serveres med et par draber friskpresset limesaft henover.



Dybstegte graeshopper med chili mayo

16 pers.

75 g graeshopper

3 dlrasp

1 dl hvedemel rgrt ud i 172 dl vand
1 I rapsolie (ikke den koldpressede)
1 ts fint salt

Chili mayo:

4 xeggeblommer

5 ts Sriracha chili sauce
4 ts friskpresset limesaft
5 dl rapsolie

1 ts fint salt

Start med at lave chili mayoen. | en skal piskes aeaggeblommerne med Sriracha chili sauce,
limesaft og salt med en el pisker. Pisk et helt minut inden rapsolien tilseettes lidt ad gangen
med piskning ind i mellem. Nar al olien er brugt, skulle mayoen gerne vaere rimelig fast.

T graeshopperne op og pil de ben af, der ikke af sig selv er faldet af under frysning.
Graeshopperne vendes derpa én ad gangen i mel og vand blandingen og rulles i rasp. | en
kasserolle varmes rapsolien godt op, og nar den er helt varm, dybsteges graeshopperne ca.
10 ad gangen til de er peent gyldent brune over det hele. Tages op med en gaffel, la&egges pa
fedtsugende papir og drysses med fint salt.

Serveres med chili mayo og et par limefrugter skaret i bade.



Sad kartoffelsuppe med kokosmaelk og bagte melorme
16 pers.

2 spsk. rapsolie

6 spsk. fint hakket frisk ingefeer

2 finthakkede radlag

2 fed knust hvidlag

2 store s@de kartofler, skreellet og skaret i tern
3 bage kartofler, skreellet og skaret i tern

1 buket broccoli, stok fijernet og hakket fint

1 dase kokosmeelk

salt

Melorme:

75 g melorme

1 ts rapsolie

Y2 ts. fint salt og rigeligt med friskkveernet peber

| en gryde svitses ingefeer, hvidlag og radlag i olivenolien. Nar lagene er blevet
klare, tilsaettes s@de kartofler og kartofler. Heeld vand pa sa det lige deekker og tilsaet
2 ts. salt. Lad det koge i 20 min og tilsaet sa den hakkede broccoli. Lad det koge
yderligere 3 min. for det hele blendes med en stavblender til suppen er fin glat.
Tilsaet kokosmeelk og smag til med salt. Melorme, olie og salt+peber blandes i en
skal og haeldes derefter ud pa en bageplade beklzedt med bagepapir, hvor de
spredes sa godt som muligt og bages i ovnen ved 175 gr. i ca.15 min. Efter 15 min.
tages én ud og testes for spradhed. De skal have et godt knas.


http://www.kalu.dk/buffalo-orme-frost.aspx

Rad spidskalssalat med granatabler og bagte
melorme

16 pers.

Salat

1 r@dt spidskal skaret i ultra fine tynde strimler

3 aebler befriet for kernehus, blomst og stilk og skaret i sma stykker med skreel
kernerne fra

1 granateeble

1 pakke sukkeraerter eller slikaerter skaret i taeendstiktynde strimler

1 pakke feta smuldret mellem fingrene

salt og friskkvaernet peber

Dressing:

1 spsk. honning

5 spsk ablecidereddike (eller anden mild eddike)
12 spsk solsikkeolie

Spredbagte melorme:

75 g melorme
1 spsk rapsolie
1 ts fint salt + peber

Melorme, olie og salt+peber blandes i en skal og haeldes derefter ud pa en
bageplade beklzedt med bagepapir, hvor de spredes sa godt som muligt og bages i
ovnen ved 175 gr. i ca.15 min. Efter 15 min. tages én ud og testes for sprgdhed. De
skal have et godt knas.

Lav salaten og drys til sidst med de sprgdbagte melorme.



Bagte voksmgllarver med avocado og feldsalat

16 pers.

Bagte voksmgllarver:

75 g voksmgllarver

1 spsk. rapsolie

V2 ts. fint salt

1 ts. r@get paprika eller barbecuekrydderi

Teend ovnen pa 175 gr. varmluft. Heeld voksmgllarverne i en skal og bland dem med
olie, salt og r@get paprika. Fordel dem derefter pa en bageplade bekleedt med
bagepapir. Der skal vaere sa meget afstand mellem dem som muligt. Bag dem i
ovnen ca. 15 min. Hold dog @je med dem, sa de ikke braender pa. Tag dem ud, og
test om de er sprade. Hvis ikke, puttes de tilbage i ovnen og bager videre et par

minutter mere. Det er vigtigt, at de er helt sprgde.

2 poser feldsalat/varsalat +4 avocado skaret i tern

Feldsalaten anrettes i et fad, hvor avocadoternene fordeles ovenpa.
Dressing:

2 spsk Dijonsennep, 6 spsk soya sauce, 12 spsk tidselolie eller solsikkeolie

De 3 ingredienser rares sammen til en dressing i neevnte reekkefglge og dryppes

over feldsalaten og avocadoen. Derpa toppes der med de bagte voksmgllarver.



Kartoffelklatkager med voksmgllarver

16 pers.

150 g voksmgllarver

3 revne bagekartofler med skreel
1 fed hvidlag

2 finthakkede lag

1 bundt finthakket persille

6 &g

lidt smer til stegning

Opte voksmgllarverne og blend dem med eeg og hvidlgg. Riv kartoflerne med skreel,
hak lagene og persillen, og bland det med larve-seggemassen i en skal.

En pande varmes godt op og smarret smeltes herpa. Massen seettes pa panden i
sma klatter, og bredes lidt ud til sma tynde mini-omeletter. Drys med salt og
friskkveernet peber. Efter ca. 2-3 minutter vendes omeletterne med en paletkniv og
steges pa den anden side til de er dejlig gyldne.



Jordbar med chokolade og sukkerristede Buffalo
orme

16 pers.

Sukkerristede Buffalo orme:
150 g Buffalo orme

4 spsk rarsukker

1 spsk vand

1 spsk anisfrg

1 bakke jordbaer
200 g finthakket hvid chokolade

P& en pande varmes sukker og vand til sukkeret er oplast og blandingen bruser. Tilsaet
Buffalo orme og anisfrg og rar rundt. Bliv ved at rgre rundt til det hele bliver tagrt og sukkeret
derefter begynder at smelte. Det kraever talmodighed. Veer opmaerksom pa varmen.
Begynder det at ryge bare det mindste, tages panden omgaende af komfuret, men under
stadig omrgring. Herefter skrues der lidt ned for blusset og processen fortsaettes til ormene
er fint brune. Haeldes derpa ud pa et stykke bagepapir og ormene spredes med en gaffel.
Nar de er kglet af puttes de i en skal.

Smelt den finthakkede chokolade i en skal ovenpa en kasserolle med en smule vand i
bunden. Det skal veere ved lav varme. Vandet ma ikke koge og der skal rgres med jeevne
mellemrum.

Tag skalen med den smeltede chokolade af og dyp jordbaerrene halvt heri og derefter en tur
i skalen med Buffalo ormene. Laeg dem pa et fad beklaedt med bagepapir og nar alle
jordbeer er dyppet i smeltet chokolade og Buffalo orme, seettes de i kaleskabet i V2 time til
chokoladen er stivnet.



Cookies med Buffalo orme

18 stk.

150 g Buffalo orme

250 g blgdt smar

250 g brun farin

1&g

5 dI hvedemel

80 g hakkede valngdder

200 g hakket mgrk chokolade

Fordel Buffalo ormene pa en bageplade beklaedt med bagepapir. Der skal vaere sa meget
afstand mellem dem som muligt. Bag dem i en forvarmet ovn ved 175 gr. varmluftica. 8
min. eller til de er helt sprgde. Tag et par stykker ud efter 8 min. og test spregdheden. Er de
ikke sprade nok, skal de bages lidt leengere. Tag dem ud og lad dem kgle ned.

| en stor skal mixes smgar og brun farin. Nar det er godt blandet tilseettes aegget. Rar videre
til dejen er glat og tilseet mel lidt efter lidt, mens der rgres. Derefter tilseettes mark chokolade,
hakkede valngdder og de bagte Buffalo orme.

Form dejen til 18 kugler, der placeres pa 2 bageplader beklzedt med bagepapir. Sgrg for, at
der er god afstand mellem dem. Giv hver kugle et lille tryk, sa cookien bliver ca. 1 cm hgij.
Bag i forvarmet ovn ved 175 gr. varmluft i ca. 8-10 min. Cookien skal stadig veere lidt blad i
midten.



Glaskalsalat med sesam og Buffalo orme

5 pers.

1 glaskal skreellet og skaret i teendstiktynde stave

1 bundt frisk hakket dild

75 g Buffalo orme

1 ts salt

Y2 ts karry

5 spsk olivenolie

5 spsk sesamfrg ristet pa en ter pande til de er gyldne og begynder at klikke

| en skal blandes Buffalo ormene med 1 ts olivenolie, 'z ts salt og 'z ts karry. Fordel Buffalo
ormene pa en bageplade beklaedt med bagepapir. Der skal veere sa meget afstand mellem
dem som muligt. Bag dem i en forvarmet ovn ved 175 gr. varmluft i ca. 8 min. eller til de er
helt sprade. Tag et par stykker ud efter 8 min. og test spredheden. Er de ikke sprade nok,
skal de bages lidt laengere. Tag dem ud og lad dem kgle ned.

Bland samtlige ingredienser i en skal. Vend godt rundt med %z ts salt og 42 spsk olivenolie
og server.



