KAVIARRAND MED REJER
6-8 personer

2 glas rgd kaviar

4 hardkogte ag

Ya revet lag

2 spsk mayonnaise

2 bundt finthakket dild.
100 g rejer

Saft af 7 citron

Salt, peber

2% dl cremefraiche

5 blade husblas

PYNT

Rejer, asparges, hardkogte eeg

Citronskiver, dild, flute
FLASKESTEG

6-8 personer

1% kg kam med sveer
salt

laurbeerblade

ca 5 dl vand
TILBEH@R

kogte kartofler
brunede kartofler
redkal, ribsgele
e&bler, svesker
BRUNEDE KARTOFLER
1 kg sma kartofler

1 dl sukker

25 g smor

RODKAL

1 redkal

% liter eddike

350 sukker

2 dl sgd saft
DAMPEDE A£BLER
4 =xbler

sukker

1 citron

Ribsgele

Svesker

MANDEL-FROMAGE
6 personer

100 g mandler

6 blade husblas

6 seggeblommer
1dlrom

4 spsk sukker

2 liter piskeflade

2-3 spsk mandelflager
JORDBARSOVS
500 g jordbaer

1dl sukker

1 spsk vaniljesukker
1dlvand

saft af /% citron

1 tsk maizena udrert i lidt vand.
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Seet husblassen i blgd i rigeligt koldt vand.

Heeld kaviaren i en skal og hak aeggene. Bland kaviar, hakket &g,
revet leg, hakket dild, salt, peber og cremefraiche.

Smelt husblassen i citronsaft og rer det i blandingen. Vend de
optgede afdryppede rejer i.

Hzeld blandingen i en form og stil den kgligt et par timer. Vend randen
ud pa et fad og pynt med hardkogte eg i bade, rejer, asparges,
citronskiver og dild.

Server flute til.

Rids sveeren uden at skeere ned i kedet med %2 cm mellemrum. Gnid
svaeren med salt og stik laurbaerblade ned mellem sveerene. Leeg
stegen i bradepanden. Der skal vand i bradepanden. Sveeren skal
ligge vandret, hvis ikke laegges et stykke folie under.

Steg stegen ved 180 grader i ca.1 time og 15 minutter. Heeld
stegeskyen fra til sovs og steg videre ved 300 grader eller grill til
svaeren er sprgd. Bring stegeskyen i kog og jevn sovsen med
meljeevning. Smag til med ribsgele og evt lidt vand fra sveskerne og
lidt piskeflgde.

Kartoflerne koges, pilles og afkgles. Sukkeret smeltes p& en pande
ved middel varme. Tilsest smgr og straks efter kartofler som er
skyllede i koldt vand. Omrgres til de er brune.

Radkalen snittes meget fint og dampes under lag i eddike ca 1 time.
Tilseet sukker og saft, lad det koge med ca 20 minutter

Ablerne skreelles, deles i halve og kaernehuset fiernes. Tilbered en
sukkerlage af sukker og vand og citronsaft som koges. Kog &blerne i
sukkerlagen og giv det et opkog. Sluk for varmen og lad eeblerne sta i
lagen. De kogte abler tages forsigtigt op og afkgles. Ved serveringen
fyldes hullet med ribsgele. Sveskerne leegges i blgd. Kan evt gives et
kort opkog.

Skold, smut og hak mandlerne groft. Udblad husblasen i koldt vand.
Pisk aggeblommer tykt og skummende. Pisk fladen til skum. Smelt
husblasen i ca 4 spsk vand i en gryde. Pisk den smeltede husblas i
a&ggemassen. Nar det begynder at stivne vendes flgdeskum og
mandler i. Heeld fromagen i en skal og lad det stivne i kgleskab. Rist
mandelflagerne pa en tgr pande og drys dem over fromagen.
JORDBARSOVS:

Sukker, jordbeer, vaniljesukker, vand og saft fra % citron koges i en
gryde til jordbaerrene er mgre. Jeevnes meget lidt med maizena (det
er ikke sikkert det hele skal bruges) Jordbaermassen blendes og
sigtes og afkgles helt. Server til fromagen.
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