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Den diskrete smag af frisk basilikum er helt fantastisk i en
let syrlig juice som denne, og babygrenkdlen er med til at
give et helt fantastisk sundhedsboost fra morgenstunden.

2 SMA GLAS

Ingredienser

2 &bler

1 lime

2 handfulde Nordic Harvest babygrgnkal
4 store blade Nordic Harvest basilikum

Fremgangsmade

- Skyl @blerne og skar dem i bade.

- Skar skrellen af limen.

- Kgr frugt og grgntsager igennem en juicepresser.
- Servér med det samme.






En gron breakfast bowl, der er fyldt op med leekre gronne sager. Her er der bdde
basilikum, iceberg og sennepssalat.

2 BOWLS

Ingredienser

1 dl perlebyg

3 portobello svampe

1 spsk smgr

4 skiver halloumi ost

125 g varmrgget laks

2 handfulde Nordic Harvest baby iceberg
2 handfulde Nordic Harvest sennepssalat
Olivenolie

Ablecidereddike

Basilikumscreme

4 spsk grask yoghurt

1 spsk mayonnaise

2 spsk finthakket Nordic Harvest basilikum
1 tsk &blecidereddike

Flagesalt

Friskkvarnet peber

Fremgangsmade
- Skyl perlebyg under koldt vand. Kom i en gryde med letsaltet vand og kog ferdig i ca. 20 minutter.
Kan evt. ggres aftenen fgr.
- Skeer svampene i skiver og steg dem ved hgj varme pa en pande med smgr. Leg dem til side pa en tallerken.
- P4 samme pande steg halloumiskiverne sprgde i lidt olivenolie.
- Pluk laksen i mindre stykker.
- Rgr yoghurt og mayonnaise godt sammen med finthakket frisk basilikum og &blecidereddike og smag til
med salt og peber.
- Laeg et par skefulde creme i bunden af to skéle.
- Kom derefter iceberg og sennepssalat pa, der er vendt med lidt olivenolie og @blecidereddike.
- Lag perlebyg ved siden af og derefter de stegte svampe, halloumi ost og varmrgget laks.






Chimichurri er en Argentinsk krydderurtesauce, som har masser af styrke og som
traditionelt set serveres oven pd ked. Men den er mindst lige sd god i det
vegetariske kokken og ikke mindst i denne morgenmadsret med pocheret ceg og
sprod baby romaine salat.

2 PERSONER

Ingredienser

Chimichurri sauce

2 spsk rgdvinseddike

Y skalottelgg eller 1 lille

2 fed hvidlgg

15 g Nordic Harvest basilikum
Y tsk tgrrede chiliflager

Y tsk tgrret oregano

Y tsk flagesalt

4 spsk olivenolie

2 2g

Lidt eddike

2 skiver ciabattabrgd

2 handfulde Nordic Harvest baby romaine

Fremgangsmade

- Kom rgdvinseddike, grofthakket skalottelgg, snittet hvidlgg, frisk basilikum og de tgrrede krydderier i en
minihakker. Blend til det ligner en grov pesto.

- Kom det i en skal og hald olivenolie over.

- Held vand og en lille smule eddike i en mellemstor gryde. Vandet skal ikke koge, men vare lige under
kogepunktet. SId et &g ud i en lille skdl. Set vandet i bevagelse med et piskeris, og hald &gget i vandet.
Hjelp gerne lidt til med en stor ske til at f4 hviden til at samle sig om blommen. Lad @&gget simre i vandet
1 1-2 minutter og tag det op. Hviden skal vere fast og blommen helt flydende. Ggr det samme med det
sidste ®g.

- Leeg romaine salat pa to tallerkner. Placér det pocherede &g ovenpa. Dryp med chimichurri og sérver
morgenmadsretten med ciabattabrgd til.






Smerstegt surdejstoast med den bedste gronkdlspesto lavet med mandler. Sa har
man sat barren hgjt for resten af dagen. Og der er nok gronkdlspesto til at vende
med pasta til aftensmaden.

Ingredienser

Pesto

50 g Nordic Harvest babygrgnkal

25 g mandler

25 g parmesan, brekket i mindre stykker
1 tsk sambal olek

Y fed hvidlgg

Y tsk salt

Y dl olivenolie

Toast

4 skiver surdejsbrgd

2 skiver landskinke

2 skiver fast modnet ost
1 tsk smgr

Fremgangsmade
- Kom alle ingredienser til pestoen i en foodprocessor eller blender og blend til en grov pesto.
- Smgr brgdskiverne med pesto.
- La&eg en skive ost pa og skinke og saml toastene.
- Smgr begge sider med smgr.
- Kom dine toasts i en toaster eller panini grill. Har du ingen af disse, sa kom dem pa en pande og leg dem i.
pres med en tung stgbejernsgryde over. Og vend dem undervejs.
- Servér med det samme.






Der er ikke meget, der kan sld en klassisk omelet til morgenmad. Og slet ikke hvis
den ledsages af en skon pceeresalat med friske, sprode sennepssalatblade.

2 PERSONER

Ingredienser

Salat

1 pere

Y2 skalottelgg

1 tsk @®blecidereddike

1 tsk olivenolie

2 handfulde Nordic Harvest sennepssalat

Omelet

3 &g

1 tsk smgr

1 lille handfuld Nordic Harvest babygrgnkal
Flagesalt

Friskvernet peber

Fremgangsmade
- Fjern kernehuset og sker paren i tynde skiver. Kom dem i en skal.
- Skaer skalottelgget 1 meget tynde skiver og vend dem sammen med p&rene.
- Dryp @blecidereddike og olivenolie over og vend det hele godt rundt.
- Vend til sidst sennepsbladene 1.
- Pisk ®ggene sammen med en gaffel og varm en lille pande op med smgr. Kom @&ggemassen pa panden og
begynd at skubbe @ggemassen lidt fra kanterne og ind mod midten, gerne med en silikonespatel, sa der
ggres plads til flydende @ggemasse i hullerne. Vip ogsa panden, sa der nemmere kan Igbe flydende
eggemasse ned 1 hullerne. Steg ved middelvarme.
- Nér overfladen ikke mere har et lag tyndtflydende ®g, skal omeletten stege videre i 1-2 minutter og satte
sig helt fast. Men den skal stadig vere en smule vad pd overfladen, da den steger fardig, nar den er taget af
varmen.
- Fordel en lille handfuld babyspinat pad omeletten og fold den ene side ind over den anden. Drys med salt og
peber og servér sammen med p&re-sennepssalaten.
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