
Rødovre, 06.10.09

	ASPARGESSALAT
200 g grønne asparges

125 g mayonnaise

salt, peber

Citronsaft, ravigotte

250 g kogt hønsekød

salatblade, små tomater

brød
	Skær rodenden af aspargesen og skær dem i mindre stykker. Damp dem møre i lidt letsaltet vand i ca. 3 minutter. Rør mayonnaisen med lidt citronsaft og ravigotte og smag til med salt og peber. Vend små stykker asparges og kogt hønsekød skåret i tern i mayonnaisen.

Anret på salat og pynt med små tomater. 


	OSTEHORN
3 dl mælk

25 g gær

2 spsk. olie

75 g reven ost

500 g mel

1 tsk. salt

PENSLING

sammenpisket æg

evt. reven ost
	Mælken lunes til den er håndvarm. Gæren udrøres i en skål med den lune mælk (den må ikke være for varm) olie og salt. Tilsæt mel og reven ost lidt ad gangen. Rør dejen godt. Når den ikke kan røres hældes den ud på bordet og æltes godt. 
(gem evt. lidt af osten til at drysse på hornene) Lad dejen hæve til dobbelt størrelse. 

Del dejen i 3 stykker som rulles ud i cirkler. Hver cirkel deles i 8 stykker. Rul hornene fra den brede side. 

Lad dem hæve mindst 15 minutter. Pens med sammenpisket æg og drys med reven ost. 

Bages ved 200 gr. i 10 -15 minutter. 


	KOTELETTER MED CHAMPIGNONER OG OST

4 koteletter

25 g smør

2 hakkede løg

500 g champignon 

1 tsk. herbes de Provence
1 dl piskefløde

1 tsk. salt, peber

100 g reven ost

PYNT

hakket persille

pasta
	Brun koteletterne i gyldent smør på en pande ca. 2 minutter på hver side. Tag koteletterne op og hold dem varme. Svits hakkede løg og champignon i skiver ved jævn varme i ca. 5 minutter. Tilsæt herbes de Provence og piskefløde. Lad saucen koge ved kraftig varme og under omrøring i ca. 3 minutter. Smag til. Læg koteletterne i champignonsaucen og fordel osten over kødet. Læg låg på kanden og kog rettet ca. 4 minutter eller til osten er smeltet. Retten kan også sættes i ovnen. 

Drys med persille inden serveringen. 

Kog pastaen efter anvisningen på pakken. Server pastaen til. 


	BAGTE RØDLØG
4 rødløg

25 g smeltet smør

( tsk. sukker

	Pil løgene og skær dem i kvarte. Læg løgene i et lag i et lille ovnfast fad. Dryp smeltet smør over løgene og drys med sukker. Bag løgene i ovnen ca 30 minutter ved 250 grader. 



	BAGT ÆBLEKAGE
ca. 700 g æbler

65 g sukker

DEJ:

3 æggeblommer

50 g sukker

ca. 65 g revet franskbrød

3 æggehvider

2 dl piskefløde


	Æblerne skrælles og deles i både. 
Æblebådene dampes i lidt vand og sukker til de er møre. 

Æggeblommer og sukker piskes godt. 
Revet franskbrød vendes i. 
Hviderne piskes stive og vendes i dejen. 
Æblerne lægges i et ovnfast fad og dejen hældes over. 
Derefter hældes 2 dl piskefløde over kagen. 
Bages ved 200 gr. i ca. 30 min. 

Server flødeskum eller creme fraiche til. 

	
	



Ernærings og husholdningsøkonom Birgit Clemmensen, Tlf 2880 2332


