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SKINKE MED OST OG REJER

200 g skinke 
150 g flødeost 

8 tarteletter

75 g rejer

2 æggeblommer

hakket purløg

fint snittet salat

dild

FORLOREN DYRESTEG 

600 g hakket oksekød 

I løg

50 g rasp

I æg

1,5 dl fløde 9 %
3 enebær

salt og peber

1 pakke bacon 

2 dl vand + kalvefond 

SAUCE 

1 dl piskefløde

Mel

1 spsk. ribsgele

salt

Broccoli, gulerødder

FLØDEKARTOFLER
1 kg kartofler
2 tsk. salt 

1 rødløg

3-4 spsk. ost

2 % dl piskefløde

CITRONFROMAGE 

4 blade husblas 

4 æggeblommer

4 % æggehvide

4 spsk. sukker 

1 citron, reven skal + saft

2 dl piskefløde

PYNT 

3 dl piskefløde 

reven chokolade



Flødeosten røres blød. Skinken skæres i tern.

Bland flødeost, skinke, æggeblommer og purløg 
Blandingen fyldes i tarteletterne. 
Bages ved 200 grader i 10-15 min. 
Tarteletterne anrettes på salaten og drysses med rejer. 
Pynt med dild.

Tænd ovnen på 225 grader.

Riv det pillede løg og bland det i det hakkede kød sammen med rasp, æg og fløde, knuste enebær og salt og peber. Rør farsen sammen og form den til et aflangt brød, der lægges i et smurt ovnfast fad. Fordel baconskiverne over kødet. Sæt kødet i den varme ovn i 5 minutter. Dæmp varmen til 180 grader og hæld vand + fond ved. Lad kødet stege 45 minutter og dryp kødet 2-3 gange med stegeskyen. Tag stegen ud af ovnen og lad den stå 10 minutter tildækket. 

Hæld stegeskyen gennem en sigte ned i en gryde. Tilsæt evt. 1 % dl vand, hvis der skal være mere sauce. Saucen jævnes med meljævning (mel og vand rystes sammen). Tilsæt piskefløde og lad saucen koge godt igennem. Smag til med ribsgele og salt. Kog broccolien i letsaltet vand i 2-3 minutter. Gulerødderne skrælles, skæres i stave og koges i lidt vand. Krydr gulerødderne med salt og lidt tørret timian. De skal stadig være sprøde. Anret kød og grønsager på et fad. 

Kartoflerne skrælles og skæres i skiver. Fordel kartoffelskiverne i et ovnfast fad. Drys med salt og hakket løg. Fordel osten over kartoflerne og hæld fløden over. Bagetid 45 minutter. Bland evt. i kartoflerne efter ca. 20 minutter.

Sæt husblasen i blød i koldt vand. Pisk æggeblommerne godt med sukker. Tilsæt reven citronskal og citronsaft. Pisk æggehvider og flødeskum hver for sig. Hæld vandet fra husblasen og smelt den i en gryde med 3 spsk. vand. Pas på den ikke bliver for varm. Hæld den smeltede husblas i æggeblommerne. Når massen er ved at stivne, vendes de stiftpiskede æggehvider og flødeskum forsigtigt i. Pynt med flødeskum og reven chokolade.
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