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OVNBAGT LAKS

6 personer

4 stk. laksefilet (ca. 450 g)

3 gulerødder

2 fennikel

1 rødløg

1 dl hvidvinseddike

2( dl vand

1( spsk. sukker

salt, hel peber

DRESSING

2( dl creme fraiche

2-3 spsk. ravigotte

persille og dild

( citron, salt
FYLDTE KALKUNRULLER
( kg kalkunsnitsel i tynde skiver

4 spsk. hakket persille

1 lille hakket løg

2-3 fintsnittede blegselleri

salt, peber

olivenolie / smør til stegning

2 tsk. ribsgele, kulør

1 dl vand (kyllingefond)

kartoffelmos

marinerede rødbeder
MARINEREDE RØDBEDER

1 kg rødbeder

salt, vand

MARINADE

olivenolie

citronsaft

salt

frisk mynte
KARTOFFELMOS MED VALNØDDER

( kg kartofler

2 spsk. smør

( dl hakkede valnødder

1 dl kaffefløde

salt



Skær laksestykkerne ud i ca. 12 store tern. 
Skræl gulerødder, fennikel og løg og skær dem i tynde strimler. Bland dem og læg dem i en bradepande med bagepapir. Krydr laksestykkerne med salt og peber og læg dem på grønsagerne. Bland eddike, vand, salt sukker og hele peberkorn og giv det et opkog. 
Hæld blandingen over laks og grønsager. 
Sæt fadet i ovnen ved 180 grader i 12 minutter. 

Tag fadet ud og lad retten afkøle. 
Rør creme fraiche sammen med ravigotte hakket persille og dild og citronsaft og smag til. 

Server dressingen til.
Fordel persille, løg og blegselleri på kødet. Drys med salt og peber. Rul kødet sammen om fyldet og hold det sammen med en snor eller pind. Brun kødet i olie/smør på alle sider i en gryde. Dæmp varmen og tilsæt vand, Lad det småkoge i 20 minutter. 

Tag kødet op og tag snorene af. 
Jævn sovsen og smag til med salt og fond.

Server rullerne med marinerede rødbeder, læg et par skefuld sovs over kødet. 

Server kartoffelmos til, drys med hakket persille. 
Kog rødbederne møre i saltet vand (ca. 25-30 minutter). Pil rødbederne og skær dem i tern

Bland olie, citronsaft og salt og hæld det over rødbederne. 

Vend salaten med frisk mynte 

Kartoflerne koges og vandet hældes fra og kartoflerne moses med. tilsæt fløde og smør og smag til med salt. Rør de hakkede valnødder i. 

ROULADE med brændevin
3 æg

100 g sukker

1 dl kartoffelmel

100 mandler

1 tsk. bagepulver

CREME

2( dl piskefløde

2 spsk. hyldeblomstbrændevin

2 spsk. florsukker

PYNT

3 spsk. abrikosmarmelade 

25 g mandelsplitter



Æg og sukker piskes meget, meget, meget MEGET godt (10 minutter) til den er så tyk at den ikke løber ud på bagepladen. Kartoffelmel og bagepulver og smuttede malede mandler blandes og røres i dejen. Dejen smøres på bagepapir ca. 1 cm tykt jævnt fordelt. Bages ved 200 grader i ca. 10 min. 

Den bagte kage vendes ud på sukkerdrysset papir. Bagepapiret trækkes af når bunden er kold. 

Pisk fløden og florsukker til skum og smag til med brændevin. Fordel fyldet over bunden og rul den sammen. 

Smelt abrikosmarmeladen i en gryde. Smag den evt. til med hyldeblomstbrændevin og stryg det på kagen i et tyndt lag. Drys med mandelsplitter.  
