Svinekam m mandelfars

co. 20 couverter 

Ca. 4 kg svinekam 

400 g smuttede mandler t 
1 liter piskefløde 

3-4 spsk hakket persille
ca. 5 liter vand 

300 g franskbrød u/skorpe 
12 -14 tsk Dijon sennep 
3-4 spsk frisk basilikum 

Til saucen: 

1 kg tynde skiver fennikel 
400 g smør 

12 spsk hvedemel 
6 tsk groft salt 

0,5l. 38% creme fraiche 

15 gulerødder/tynde skiver 
2,5 liter kalvefond 

10-12 spsk hakket persille 
10+ 10 store bagekartofler 

2 - 3 rødløg

10 æggeblommer 

Kog svinekammen i vand ved svag varme under låg ca. 30 min. Lad den køle af i vandet. 

Fint hak mandlerne i blender. Findel brødet og bland alle ingredienser til en sej dej. 

Rids svinekammen og læg dej over og omkring den i et jævnt lag. 

Læg kammen i et ovnfast fad og steg den nederst i ovnen. 

SAUCE: 

Svits grønsagerne i en gryde i halvdelen af smørret. Tilsæt resten af smørret og fond - kog saucen ved svag varme i 5 minutter ryst vand og mel til en jævning og tilsæt den gradvist under omrøring til en passende konsistens. 

Kog den godt igennem, tilsæt persille og smag til med salt. 
POMMES BONNE ANNE: 
Skrællede, melede kartofler skæres i skiver på ca. 7mm og udstikkes med rund kolonneudstikker med en diameter på 6-7 cm, skoldes i kogende vand med salt, aftørres og brunes på pande i olie eller smør. 

På kanten af kartoffelskiverne sprøjtes 2-3 ringe af kroketmasse. 
Bages gyldne i ovn. 
Ved anretning fyldes midten med 38 % creme fraiche og drysses med finthakket rødløg. 

KROKET MASSE (CROQUETTE): 
Melede kartofler skrælles, flækkes og koges møre i vand uden salt - afdampes - pureres og røres op med 100 g smør pr. kilo kartofler - derefter over varmen med 4 æggeblommer. 

Krydres med salt og hvid peber - sprøjtes på skiverne med stjernet tylpose. 

