
Rødovre, 03.11.09

	FISKEFORRET
6-8 personer

6-8 små rødspættefileter

1( dl hvidvin

1 dl vand

1 citronskive

1 laurbærblad

6 hele peberkorn, salt

200-300 g rejer

( bundt grønne asparges

3-4 hårdkogte æg

1 glas sort kaviar

DRESSING

150g mayonnaise

1( dl creme fraiche

citronsaft salt, dild

ravigotte

Citronbåde, Butterdej
	Bland en kogelage af hvidvin, vand, citronskive, laurbærblad og peberkorn og bring det i kog. Kom fiskestykkerne i nogle stykke af gangen og damp fileterne ved meget svag varme nogle få minutter til fisken har skiftet farve. Tag fisken op. 

Rør dressingen sammen og smag til med ravigotte, citronsaft og lidt salt. Anret fisken på tallerkener sammen med rejer og asparges der er dampet 1 min i kogende vand. (kog vandet, tag gryden fra varmen og kom asparges i.)

Skær de hårdkogte æg midt over og tag blommen ud. Fyld hullet med kaviar. Gnid blommen gennem en sigte.

Pynt med det halve æg og lidt dressing over fisken. Drys med blommerne over dressingen.

Giv butterdejssnitter til


	GORDON BLEU
4 skiver svinekød (skinke)

4 skiver røget skinke

4 skiver ost

æg og rasp

salt, peber

smør

Kartofler, Champignon, blomkål, gulerødder

HVIDVINSSAUCE

1 fint hakket chalotteløg
1 spsk. smør

1( dl hvidvin

1 tsk. urtefond
5 dl piskefløde

1 spsk. smør

1 spsk. mel

citronsaft

cayennepeber

1 spsk. smør
	Skær en lomme i kødet. Læg skinke og ost heri og hold det sammen med en kødnål eller kødsnor, eller ved store tynde skiver lægges skinke og ost på den ene halvdel og den anden vendes over. Hold det sammen med kødsnor eller kødnål. Vend skiverne i sammenpisket æg og rasp. Krydr med salt og peber. Steg dem på en pande i 6-8 minutter på hver side. 

Server med smør-stegte champignon, let kogte blomkål og gulerødder 

Det hakkede løg svitses i lidt smør uden at tage farve. Tilsæt hvidvin og fond, og lad saucen koge ind. Rør smør og mel til en smørbolle. Hæld fløden i saucen lidt ad gangen under stadig piskning. Tilsæt smørbollen og lad sauce koge 10 minutter under stadig piskning. Si saucen og smag den til med citronsaft, salt og cayennepeber. Pisk 1 spsk. smør i saucen lige inden serveringen. 

	SHERRYFROMAGE MED CHOKOLADE
6 personer

7 blade husblas

2 æg

( dl sukker

1( dl sherry

25 g mandler

25 g chokolade

3 dl piskefløde

3 LAGKAGEBUND

3 æg

1 dl sukker

50 g mel

50 g kartoffelmel

1 tsk. bagepulver

PYNT

3 blade husblas

1 lille dåse abrikoser

1 lille klase vindruer

2 dl abrikoslage
	Udblød husblassen i koldt vand. Pisk æggeblommer godt med sukker og pisk sherry i sammen med hakkede smuttede mandler og chokolade. Pisk æggehvider og fløde hver for sig. 
Smelt husblassen i 3 spsk. vand og pisk det i æggeblommerne. 
Vend flødeskum i og derefter æggehviderne.
LAGKAGEBUND: Pisk æg og sukker 10 minutter. Bland mel, kartoffelmel og bagepulver og rør det i æggemassen. Fordel dejen i 3 forme og bag dem ca. 10 minutter ved 200 grader. 

Læg 1 lagkagebund på et rundt fad og sæt en ring fra en springform omkring. Kom fromageblandingen herpå og lad det stivne i køleskab.

Læg de 3 evt. 4 blade husblas i blød i koldt vand. Tag 2 dl af væden fra dåsen med abrikoserne. Smelt husblassen i lidt af væden og bland det hele sammen.

Når fromagen er stivnet tages formen af og desserten pyntes med abrikoser og halve udstenede vindruer. Når geleen begynder at stivne lægges den over desserten. 



