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	KARRYSILD
1 glas marinerede sild

1 æble

1 løg

3-4 strimler syltede asier

DRESSING

1 spsk. mayonnaise

2 dl piskefløde

1 spsk. ravigotte

3 tsk. karry

PYNT

hårdkogte æg

karse
	Skær sildene i snitter. Skræl æblet og skær det i små tern. 

Løget hakkes og asierne skæres i små tern. 

Pisk fløden stiv og rør den med mayonnaise. Smag til med ravigotte og karry. Vend sild, æbler, asier og løg i. Anret på et fad og pynt med æg i både og karse. 


	AVOCADOSALAT MED

REJER

grøn salat

2 avocado

( citron

200 g rejer

3 spsk. mayonnaise

3 spsk. creme fraiche

1 tsk. karry

purløg, dild, salt, peber

1 tomat

flute
	Snit salaten og fordel den på et fad. Del avocadoen og skær skralden af og fjern stenen. Skær avocadoen i tynde skiver, og vend dem i citronsaft. Anret avocadoskiverne på salaten. Pisk mayonnaisen sammen med creme fraiche, karry, hakket purløg og dild. Smag til. Vend de afdryppede rejer i og anret på salaten. Pynt med tomatbåde. 

Server flute til. 


	ITALIENSK TÆRTE
6 personer

6 dl mel

150 g smør

( tsk. salt

1( dl vand

FYLD

ca. 350 g broccoli

150 g champignoner

200 g kogt røget skinke

3 spsk. smør

2 dl fløde

1 dl grønsagsbouillon

2 æggeblommer

4 spsk. reven ost

æg til pensling
	Findel fedtstoffet i melet og bland salt i. Tilsæt vand og ælt hurtigt dejen sammen. 

Skyl og del broccolien i mindre stykker og kog den ca. 3 min. Lad den dryppe af. Rens champignonerne og skær dem i skiver. Svits dem i smørret i en gryde. Efter et par minutter tilsættes skinken. Rør melet i og spæd med fløde og bouillon. Tag gryden fra varmen og rør æggeblommer i. 

Beklæd en tærteform med ( af dejen. Fordel 1 spsk. af osten over dejen og kom broccolibuketterne over. Hæld skinkestuvningen på og drys med resten af osten. 

Rul resten af dejen ud og skær den i smalle strimler og læg dem over som fletværk. Pensl med æg. Bages ved 200 grader i ca 30 min. Serveres lun. 


	ANDESALAT
6 personer

2 andebryst

100 g frisk spinat

MARINADE

1 appelsin

1 spsk. soja
1 spsk. sesamolie

1 spsk. flydende honning

salt, peber

1 spsk. sesamfrø

Brød
	Rist skindet på andebrystet på en god varm pande, lad skindet blive gyldent og skru ned for varmen. Efter 7 minutter vendes det og steges færdigt 8 minutter på den anden side. Pak andebrystet ind i stanniol og lad det hvile. 

Pluk spinaten og skyl den grundigt i flere hold vand. Læg dem på et viskestykke for at tørre. Rør en marinade af fintrevet appelsinskal. 3 spsk. appelsinsaft, soja, sesamolie og honning. Smag til med salt og peber. Skær andebrystet i tynde skiver og vend dem med spinatblade og dressing. Rist sesamfrøene på en tør pande og drys dem over salaten. 

Server brød til. 


	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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