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INGREDIENSER:

FRUGT TIE
FIGHTERS

2 store grenne Ebler

2 kiwi

6 tandstikker til at dekorere
1. Skaer &blerne i skiver og skaer dem derefter

ud i tolv sekskantede former.

Saet til side.

2. Skrael kiwifrugten og skaer dem i seks 1 cm tykke skiver.

3. Stik en tandstik igennem kiwistykkerne pa langs. Skub en skive able pa i begge

ender, sa TIE fighteren star op af sig selv.

4. Gentag med de resterende &bler og kiwifrugter for at

danne seks TIE fighters.

5. Serveres afkalet.
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INGREDIENSER: PADAWAN

1,75 dl varmet meelk FLETTET BR@D

2" tsk tergeer

5,25 dl hvedemel
2 spsk honning 1. Forvarm ovnen til 180°C. Opvarm maelken i

1 tsk salt en gryde. Hzeld i en skal og bland gaeren i den
1 stort g

A . varme malk. Pisk med piskeris i 5 minutter,
1 spsk olivenolie

indtil maelken skummer.

2. Tilseet mel, honning, salt og &g. £lti5
minutter, indtil dejen er glat og elastisk.

3. Placer dejen i en stor skal smurt med olie. Dk til og lad haeve i to timer, indtil
dejen er fordoblet i sterrelse.

4.S1a dejen ned, og vend den ud pa en let meldrysset overflade. Skeer dejen i 10 lige
store stykker. Rul en portion ud til en 15x10 cm rektangel.

5. Lav to leengdesnit, sa dejen deles i tre strimler. Flet strimlerne sammen og pres

enderne sammen for at forsegle fletningen. Overfer til en bageplade med
bagepapir. Gentag med resten af dejen. Daek med et rent
kekkenhandklaede og lad haeve i endnu 30 minutter.
6 Pisk ®ggeblomme og vand sammen.
Pensl de flettede boller med &g
og drys med sesamfra.

7.Bag i 20 minutter, indtil
bradene er gyldne

brune.
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INGREDIENSER:

GROGU'’S
AVOCADO DIP

2 stk avocado
2,25 dl fedtfattig greesk yogurt
1 fed hvidleg

1 spsk skalottelag
1 spsk lime juice
Salt

Y legpulver

Y hvid peber

2 sorte oliven

2 rede Ebler

2 pitabred

1. Blend avocado, graesk yoghurt, hvidlag,
skalottelag, limejuice, salt, lagpulver og hvid
peber med en stavblender og bland grundigt.

2. For at skabe Grogu’s hoved fordeles avo-
cado dippen i en oval form pa en tallerken.
For at lave grene placeres dip pa begge sider
af hovedet i en buet trekant. Slut af med at
tilfgje en lille klat dip for at lave Grogus naese.
Se billedet nedenfor for inspiration.

3. Tilfaj 2 oliven som hans gjne og det rede aeble som arerne. Brug bagsiden af en kniv
til at lave hans gjenbryn som en vandret linje over hver oliven.

4. Lav derefter fire lodrette linjer mellem gjenbrynene for at tilfaje
detaljer til ansigtet.

5. For at lave Grogus kappe, skaeres kanterne af et
pitabred sadan at det bliver en trapez form.
Skaer derefter det andet pitabred
i fire mindre stykker for at lave

hans terklaede som vist pa
billedet nedenfor.
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INGREDIENSER: BANTHA

3,5 dl mandel maelk MELKE SLUSHIE

1 spsk ahornsirup

Y2 tsk bla frugtfarve
Y2 vaniljeekstrakt
Fledeskum til servering og seet den i fryseren natten over.

1. Heeld 2,5 dl mandelmaelk i en isteringebakke

2. Held de frosne mandelmaelk isterninger i

en blender.

3. Tilfgj 1 dl mandelmaelk, ahornsirup, bla frugtfarve og vaniljeekstrakt til blenderen og
blend indholdet grundigt.

4. Haeld over i et glas, top med fledeskum og server din Bantha Malke Slushie.




