Chilibrød m/ blåskimmel og peach pickles
10 chilestykker, påskebrød 
2 dl fruity pan fry sauce (Peking lemon sauce)
600 g. Høng blå/hvid 70+
2 dl peach pickle eller anden pickles
Skær kålrabi i små tern og sauter dem i olie tilsat marsala ca. 5 min. 
Tilsæt karrysuppen og lad det koge 15- 20 min. for svag varme til kålrabien er mør. 

Blend suppen med appelsinjuice, smag til med salt og peber og giv den et kort opkog lige inden servering. Server suppen med lidt cremefraiche på toppen samt frisk koriander. 

Rør koriander, persille, hvidløg, spidskommen, friskost og yoghurt sammen. 
Smag til med salt og peber. 
Lun frikadellerne og server dem sammen med koriander dip. 

Rør coleslaw, hakkede Peppadew (nødder), district six sauce samt lidt hakket persille sammen og lad det trække indtil servering, gerne et par timer. 
Tilbered rejerne som anvist og server dem til. 

Flæk chilistykkerne, smør dem med fruity pan fry sauce og rist dem gyldne i ovnen. 
Læg en skive Høng blå/hvid skimmelost på hver og kom en teskefuld peach pickle på toppen. 

Tips! Tallerkenen kan evt. suppleres med et par peppadew fyldt med salattern, krydderurter og hakkede oliven. 

