
Rødovre, 24.02.09

	CHAMPIGNON- OG LØGSUPPE
3 finthakkede skalotteløg

( kg champignoner

30 g smør

2( dl hvidvin

8 dl vand + 1 spsk. 
Hønse fond
4 skiver sandwichbrød

20 g smør

100 g mild ost
	Lad smørret blive gyldent i en tykbundet gryde. Kom de hakkede skalotteløg i og lad dem snurre nogle minutter mens der røres. Rens og snit champignonerne fint og kom dem i gryden. Tilsæt samt og peber. Lad det simre nogle minutter. Hæld hvidvin, vand og fond på. Koges ved jævn varme i 5-6 minuttet.  

Rist brødet gyldent i smør på en pande. Skær skorpen af og drys ost over brødet. Gratiner i ovnen til osten er smeltet. 


	KALKUNBRYST MED FYLD

400 g kalkunbryst

100 g hakket kalkun

125 g champignon

100 g broccoli

1 æg

1 spsk. mel

salt, peber

1 pakke bacon

SAUCE

2 skalotteløg 

( spsk. olie

1 dl hvidvin

stegesky

( dl piskefløde

1 tsk. maizena

Salt evt. peber
broccoli, gulerødder
	Hak champignonerne fint, kog broccolien og mos den. Bland champignon, broccoli, æg og mel med det hakkede kød. Skær brystet op (uden at skære helt igennem). Fordel fyldet på kødet. Læg baconskiver over kødet og hold det sammen med en snor. Steg kødet i ovnen ved 200 grader i 1 time. 

Hak løgene og lad det klare i olie et par minutter. Hæld hvidvin og kødsky ved og lad det koge et par minutter. Rør maizena ud i vand og jævn sovs. Smag til med salt og peber.

Skær gulerødderne i skiver og kog dem knapt møre. Kartoffelgaletter, let kogt broccoli, gulerødder og sovsen serveres til. 


	KARTOFFELGALETTER
2 store bagekartofler

1 spsk. olie

15 g smør

1 sammenpisket æg

1 tsk. dijonsennep

salt, peber
	Skræl kartoflerne og skær den ene i mindre stykker. Kog den mør i usaltet vand. Mos kartoflerne med smør og så meget æg at mosen stadig kan holde formen. Smag til med sennep, salt og peber. 

Skær den anden kartoffel i ret tynde skiver og steg dem næsten møre i olie på en pande. Skiverne skal ligge enkeltvis på panden, så de ikke steger sammen. Læg kartoffelskiverne sammen med mos imellem. Begynd og slut med en kartoffelskive. Lige inden serveringen sættes kartoflerne i ovnen ca. 10 minutter ved 225 grader, til de er gyldne.

	PÆREMANDELTÆRTE
6 personer

125 g smør

225 g hvedemel

75 g flormelis

1 knivspids salt

1 lille æg. 

FYLD

4 modne pærer

125 g mandler

25 g frisk ingefær

2 spsk. mel

( tsk. kanel

125 g smør

75 g sukker

1 æg

2( dl piskefløde
	Ælt hurtigt smør, mel, flormelis, salt og æg sammen på køkkenbordet og lad dej hvile ca. 30 minutter i køleskab. Rul derefter dejen ud og læg den i en tærteform. Prik bunden med en gaffel og for bag den ca. 10 minutter ved 200 grader. 

Skræl pærerne, fjern kernehuset og skær dem i tynde skiver. Læg dem på tærtebunden. Hak mandler og skrællet ingefær i hurtighakker. Tilsæt mel, kanel, smør, sukker og æg og kør det jævnt. Fordel mandeldejen over pærerne og bag tærten ved 180 grader i ca. 45 minutter

Server flødeskum til. 



Ernærings og husholdningsøkonom Birgit Clemmensen, Tlf 2880 2332


