Feetter Klam er en hyldest til alle populeaerkulturens
store monstre — deriblandt fra tegneserierne, filmen
og computerspillenes verden. Feetter Klam selv er
en hyldest til EC Comic’s gysertegneserieveerter
Gravgnaskeren og Heksen. Andeby-konsulenten
Thomas Schreder er manden bag Feetter Klam

og hans (u)leekre (men velsmagende) opskrifter,
Nomerne-skaberen Jan Kjaer har leveret de fanta-
stiske tegninger, mens Copenhagen Suborbitals-

(Under)verdenens forende kok (det er selvfolgelig
gode gamle Faetter Klam, HVIS nogen skulle vaere

i tvivl), har samlet 30 af de mest skreemmende
monstre og deres yndlingsopskrifter i den mest
(u)leekre kogebog, verden nogensinde har set.

Leer at lave bl.a. Kerberos’ puhapolle, varulven
Lupus” hundezede, Reptilicus’ skeelkager og Draculas
transsylvansk blodtransfusion. Det smager monster-

godt! Det samme gjorde Thomas Schreder og Jan
fotografen Carsten Olsen har taget billeder af alle

Kjeer, da de ville tage eren for at sta bag Feetter
Klams (u)leekre monsterkogebog Hae! Hee! Booovs! 30 (u)laekre opskrifter.
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Til ‘.4 ‘vampyrer

S4, mine smA kokkenmider, nu er det tid til at
presentere vores adelige kok — selveste Grev Draculal T et
kokken skal man ikke begynde at mundhugges med ham, ja faktisk skal
man slet ikke gore det, for han er bidende skarp. Hz! He! Greven har altid elsket
en god blodig, rod boef eller men hans unge forsvandt
altid p mystisk vis efter kort tjeneste (hmm... det ma viere pa grund af
arbejdstiderne, da han foretrakker natmad). Den gode Grev Dracula har
derfor selv overtaget kokkenregionerne i sit slot, hvor han pa de kolde
vintre iser laver den her ret, som han kalder
TRANSSYLVANSK BLODTRANSFUSION

Séadan gor du:

Pil logene, og hak dem groft. Smelt smorret i en stor gryde, smid

S )
3 de hakkede log ned i gryden, og svits dem, til de er blode og Kiare.
l Du skal bruge: - Kom dernzest de hakkede tomater, tomatpuréen, vandet, gronsags-
I bouillonterningen, sukkeret og saltet ned i gryden, og rer det godt
! 1 Kat smor o9 grundigt sammen. Leeg I4g pa gryden, og lad det koge ved svag
| 2storelog - varme i 15 minutter. Tag en stavblender, og blend det hele fint, mens
1 gronsagsboullon det stadigveek er i gryden (start stavblenderen stille og roligt, s&
3,5dlvand du ikke far blodsteenk i hele kokkenet). Nar det hele er blendet ti
} dase hakiede fidede puré, s hzld piskefloden ned i den, mens du rorer rundt, Smag
v il med salt.
e s Loncentreret ?
1 stor dése! Server den varme transsylvanske blodtransfusion med flutes, der er,
tomatpuré skéret i passende stykker.
Yi:‘:u‘zker Greven anbefaler, at man nyder en god drgangssodavand — selv-
folgelig rod - il transsylvansk blodtransfusion.
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