
28. 01.09

	ØRREDSALAT

6 personer
3 pakker røget ørred

( dåse asparges

DRESSING

1 æggeblomme

1 tsk. sennep

50 g mayonnaise

2( dl creme fraiche

salt

PYNT

tomatbåde

2 hårdkogte æg

karse

2 plader butterdej
	Pluk fisken i mindre stykker. Rør æggeblomme, sennep og mayonnaise sammen og tilsæt creme fraiche, smag til. Kom ørredstykkerne og asparges i dressingen. Lad salaten trække 1 time. Anret den på et fad. Pynt med tomat og æggebåde og karse. 

Server butterdejssnitter til

Optø butterdejspladerne. Skær pladerne midtover og del hver firkant i to trekanter. Pensl med sammenpisket æg og prik med en gaffel. Bages ved 200 grader ca. 10 min


	FYLDT SVINEMØRBRAD
6 - 8 Personer

2 svinemørbrad

250 g hakket kalvekød

100 g champignon

1 løg

salt

25 g smør

TILBEHØR

600 g champignon

1 dåse ananas

SOVS

stegesky, vand + fond
3 tsk. mel

salt, rødvin
	Det hakkede kød røres med hakket champignon og hakket løg. Mørbraden afpudses for sener og skær en rids på langs. Læg farsen på den ene mørbrad og læg den anden over. Hold kødet sammen med garn eller kødnåle. Brun kødet på alle sider. Når kødet er brunet på alle sider lægges det i en stegepose og steger ved 200 grader i ovnen ca. 40 minutter. 

Champignonerne renses og deles hvis de er for store. Smørrist champignon og ananasskiver. 

Saucen jævnes og smages til med rødvin. 

Server råstegte kartofler til.




	RÅSTEGTE KARTOFLER
800 g kartofler

olie

salt, timian
	Kartoflerne skrælles og skæres i tern. Olien varmes på en pande og kartoflerne steges heri til de er sprøde og gyldne. Krydres med salt og timian.


	CHOKOLADEBUDDING
6 personer

5 blade husblas

100 g mørk chokolade

1 dl kaffe

5 dl mælk

3 æggeblommer

4 spsk. sukker

2( dl piskefløde

evt. 1 tsk. appelsinkoncentrat

PYNT

ca. 2 dl piskefløde

reven chokolade

mandarin-stykker
	Udblød husblassen i koldt vand.

 Bræk chokoladen i mindre stykker og smelt den i den varme kaffe. Tilsæt mælk og bring det i kog. Pisk æggeblommer og sukker tykt og skummende. Pisk lidt af den kogende chokolademælk i æggemassen og hæld det hele tilbage i gryden. Varm cremen til kogepunktet, den må ikke koge, så skiller den. Tilsæt evt. appelsinkoncentrat. Tag gryden fra varmen og knug husblassen fri for væde. Smelt den i den varme creme under omrøring. Lad cremen blive kold. Pisk fløden og når cremen er ved at stivne vendes flødeskum i. Hæld buddingen i en skål eller en form (buddingen vendes ud ved serveringen) Pynt med flødeskum, reven chokolade og mandarinstykker.
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