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Protein dip

Protein kiks/knaekbred

2 dl hytteost

1 dl persille

2 spsk mayonnaise

1 spsk hakket log

2 spk frisk presset citron

1 dl torristede melorme eller andre larver

Det hele kores igennem med en blender eller food processer.
Smages til med salt og peber og kan evt tilsaettes andre friske
krydderurter.

7 dl blandede kerner

1 dl Buffalo larver stegt pd panden i smor
1 dl groft mel

2 dl hvedemel

1 tsk fint salt

3 tsk lakridspulver

1 drys Cayenne peber

1 tsk bagepulver

1 dl rapsolie

2 dlvand

Bland alle de torre ingredienser sammen og rer godt rundt,
for de vade ingredienser tilsettes, ror godt rundt. Massen som
er meget vad, deles i to og rulles hver for sig ud mellem to
stykker bagepapir.

Bages ved 180 grader i ca. 12 minutter



Knasende graeshoppere Voksmegllarver m. Panko

Et par handfulde graeshoppere Et par handfulde voksmellarver
2 fed hvidleg 1 g
1 finthakket rodlog Panko rasp
En handfuld hakket persille Salt og peber
1 liter raps olie 1 liter rasp olie
Salt
Chili Pisk et &g med salt og peber
Dyp larverne i ®ggemassen og vend dem i rasp. Det er en god
Varm olien op og frituresteg graeshopperne - de ma ikke blive idé at gore det lidt ad gangen, da de ellers klumper sig sam-
sorte. men.

Nar graeshopperne er kommet op og kolet af, vendes de i de
ovrige ingredienser og serveres som snack. Frituresteg larverne.



Fried Rice Sprod salat

1 &g 1 Fennikel

1 spk olie Baby salat

1/2 dl vand 1/2 Agurk

1/2 dl hakket log 10 mynteblade

2 fed hvidleg 1 handfuld frisk koriander
1 dl kogte ris (gerne vilde ris) 1 granataeble

1/2 dl buftalolarver 1 fed hvidleg

1 spk ostersovs
1 handfuld friturestegte melorme/graeshopper/voksmellarver

Olien varmes pa en pande og hvidleget ristes let. til topping
Agget “scrambles” pd panden og vand, soya, ostersovs og log
tilseettes. Kog det op. Tilsaet risene og ormene og steg dem Det hele skeeres og blandes i en skal.

sammen med de gvrige ingredienser.
Smag evt. til med lidt ekstra gstersovs.

Server.



Banankage med knas

Power muslibarer

3 xg

170 gram sukker

2 tsk vanille

125 gram hvedemel

1 tsk bagepulver

100 smeltet atkolet smor

2 moste bananer (helst modne, men uden pletter)
1 dl smerristede buffalo orme

50 gram meork chokolade

Det hele blandes sammen og bages i ovnen i 40-55 minutter
ved 175 grader.

75 g Smerstegte melorme eller buffalo larver
Y2 stang vanilje klippet i sma stykker
100 g havregryn

100 g fint hakkede, torrede abrikoser
100 g lyse rosiner

150 g hakkede mandler

100 g hasselnodder

100 g smor

100 g honning

1 dl rersukker

100 g fint hakket mork chokolade 70%

Blend vaniljestangen og stegte melorme til pulver og bland
det i en stor skal med havregryn, hakket chokolade, mandler,
nodder, rosiner, abrikoser og hasselnedder. I en gryde
smeltes sukker, honning og smer- og denne blanding eltes
ind i ingredienserne i skalen. Blanding puttes herefter i et ild-
fast fad (ca. 20 cm x 30 cm) bekleedt med bagepapir og mases
godt sammen. Bages i en forvarmet ovn i 20 min ved 150 gr.
varmluft.

Stil den i koleskabet, og efter 1 time kan blokken tages ud og
skeeres til muslibarer.



Grashoppe tortillas Grashoppe Pad-thai

1 handfuld greeshopper/melorme 150 g nudler
1 knivspids salt 3 spsk fiskesauce
1-2 fed hvidleg 1 spsk soyasauce
1/4 citron 3 spsk limesaft
1 handfuld frisk koriander T
2 spsk jordnedde-olie
: . . . 1 handfuld graeshopper
Rist graeshopperne pa panden med hvidleg, leg, salt og citron. .
i . : , 2 fed hvidlog
Serveres i tortilla med salsa, guacamole og frisk koriander. 1-2 g
2 forarslog
Raekker til ca. 3 sma tortillas 70 g bonnespirer
25 g hakkede peanuts

1 handfuld frisk koriander
1 lime (i bade)

Bland fiskesauce, soyasauce, limesaft, sukker i en skal og ror godt.
Olien varmes i en wok. Greaeshopper tilsettes og ristes ved medium
varme. Skub insekter til side i wokken og ror eeggene i den anden
side. Graeshopper og rorte g tages op og opbevares i en skal/tall-
erken. Steg dernzest hvidleg og forarslog let. Nér logene er blodet
op tilsaettes fiskesauce-blandingen sammen med ag og greeshop-
per og varmes igennem. Kog nudlerne efter anvisningen og tilseet
dem til wokblandingen. Tilfej bonnespirer og bland det hele godt.
Retten serveres pa en tallerken toppet med peanuts, koriander og
limebade.



