Trubadurens krydderpostej

Ca. 16 couverter

600 g hønsekød

1 kg hakket svinekød

3 æg 

100 g rosiner

25 g groft hakket svesker 

400 g feta 

10 g farin

10 g salt

2-3 g stødt anis

2 g stødt nelliker

1 g safran


1 dl olivenolie

2-3 g stødt ingefær

10 g stødt fennikel

50 g hvedemel

200-300 g butterdej

Salat

200 g rødløg

balsamisk eddike

2 slags salat

1 agurk

olivenolie

Hønsekødet krydres med salt og peber hvorefter det brunes godt af i olie.

Svinekødet blandes med æg, rosiner, svesker, feta ost i grove tern, krydderier og mel. Læg et lag af farsen i bunden af en form – placer hønsekødet herpå og dæk med resten af farsen. 

Der afsluttes med et butterdejslåg der pensles med pisket æg.

Bages ved 180O ca. 60 minutter.

Serveres med salaten hvor rødløg er sauteret i eddiken og kølet af – herefter blandet med agurkestave og groft skåret salat.

Ingefær, enebær og kardemomme var tidens foretrukne krydderier

 undertiden fordi de skulle sløre lettere fordærvethed i maden.

