Rødovre, den 2.12.2008

	SPINATROULADE MED RØGET LAKS
6-8 personer

450 g frossen spinat

15 g smør

4 æg

( tsk. reven citronskal

salt, peber, muskatnød

FYLD

200 g røget laks

150 g flødeost

1 dl crème fraiche 38%

1 spsk. dild

salt, peber

PYNT

salat, citron, tomat, dild. 
	Spinaten tøs og presses fri for væde. Spinaten blandes med smør og æggeblommer. Citronskal, salt og peber og muskatnød tilsættes. Æggehviderne piskes stive og vendes i spinatmassen. Massen smøres ud på et stykke smurt bagepapir i en firkant ( cm tyk. Bages i 10 minutter ved 200 grader. Skal føles fast men ikke tør. Efter bagning dækkes spinaten med et fugtigt viskestykke.

FYLD: Osten røres med creme fraiche. Hakket laks og dild tilsættes. Smag til med salt og peber. 

Spinatmassen lægges på bagepapir med bunden opad. Fjern det bagepapir der sidder fast. Smør lakseblandingen forsigtig på spinatbunden. Rul det sammen som en roulade. Pak den i bagepapir og lad den hvile i køleskab i mindst 3 timer eller til næste dag. 

Ved serveringen skæres rouladen i tynde skiver. Anret på lidt salat og pyntes med citron tomat og dild. 


	ANDELÅR

4-6 andelår

SAUCE

kogelage

Piskefløde 

salt.


	Andelårene koges 1 time i letsaltet vand. Kogelagen anvendes til sauce. Når lårene er kogt lægges de i en bradepande, drysses med salt og brunes i ovnen under grill til de er gyldne. Ca. 4 dl kogelage hældes i en mindre gryde og bringes i kog.  Saucen jævnes og smages til med salt og lidt piskefløde. 


	BRUNEDE KARTOFLER

1 kg små kartofler

1 dl sukker

25 g smør
	Kartoflerne koges, pilles og afkøles. Sukkeret smeltes på en pande ved middel varme. Tilsæt smør og straks efter kartofler som er skyllede i koldt vand. Omrøres til de er brune. 


	RØDKÅL
1 rødkål

( liter eddike

350 sukker

2 dl sød saft. 
	Rødkålen snittes meget fint og dampes under låg i eddike ca. 1 time. Tilsæt sukker og saft, lad det koge med ca. 20 minutter. 


	DAMPEDE ÆBLER

4 æbler

sukker

1 citron

Ribsgele

Svesker
	Æblerne skrælles, deles og kernehuset fjernes. Tilbered  en sukkerlage af sukker og vand og citronsaft som koges. Æblerne dampes heri til de er møre. (vælg et fast æble) De kogte æbler tages forsigtigt op og afkøles. Ved serveringen fyldes hullet med ribsgele. Sveskerne lægges i blød. Kan evt. gives et kort opkog. 


	RISALAMANDE
2 dl ris

1 l mælk

1 dl vand

korn fra 1 stang vanilje
100 g smuttede hakkede mandler

3 spsk. flormelis

ca. 5 dl piskefløde

KIRSEBÆRSOVS:

1 glas kirsebær

1 dl vand

1 spsk. maizena
	Bring ris, vand i kog og tilsæt mælk og flækket vanilje stang. Kog grøden ved svag varme 45 minutter. Rør i grøden af og til. Lad den koge det sidste par minutter uden låg. Sæt grøden til afkøling. Rør den kolde grød med hakkede mandler og flormelis (smag evt. til med vanilje sukker). Hvis grøden er for tyk tilsættes lidt mælk.  Pisk fløden og vend den i grøden. Pynt med hakkede mandler. Server lun kirsebærsauce til. 

Bring kirsebærsaft og vand i kog. Rør maizena med vand og jævn sovs hermed til passende tykkelse. Sovsen serveres lun til. 
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