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	LAKSEMOUSSE

4-6 personer
5 blade husblas

250 g kogt laks

2 dl fiskesuppe

1( dl fløde13

1 bundt dild

1 spsk. citronsaft

salt, peber

75 g røget laks i skiver

DILDSAUCE

( dl mayonnaise

1 dl creme fraiche

1 tsk. citronsaft

dild, salt og peber

flute, salat, tomater
	Husblassen lægge i blød i koldt vand. Laksen koges og hakkes i en blænder med fiskesuppen fløde og dild.  Husblassen smeltes i 3 spsk. vand og røres i laksemassen. Smag til med salt og peber. Den røgede laks skæres i strimler og lægges i bunden af en randform. Laksemassen fordeles i formen og stilles i køleskabet 4-5 timer. 

Dildsaucen røres sammen og smages til. 

Inden serveringen dyppes formen i varmt vand og moussen vendes ud på et fad. 

Pynt med lidt salat og tomatbåde

Server flute til


	SVINEMØRBRAD MED SENNEPSSOVS

Svinemørbrad ca. 600 g
salt, peber

40 g smør

2 dl vand + bouillon

2 dl piskefløde

1 tsk. grønne peberkorn

(Madagaskarpeber)

1 tsk. kinesisk soja

1-2 spsk. mel

2 spsk. dijonsennep

1 spsk. cognac

1 stort bundt dild

sukkerærter + champignon 
	Befri mørbraden for sener og hinder og skær den i 3 cm tykke bøffer. Bank dem let med håndroden. Smelt smørret gyldent og brun hurtigt bøfferne heri på begge sider. Krydr med salt og peber. Lad dem stege 3-5 minutter op hver side. Tag bøfferne af panden og hold dem varme. Kog panden af med vand. Hæld det i en gryde. Tilsæt bouillon og fløde. Tilsæt hakkede peberkorn og kinesisk soja. Jævn sovsen let og lad den koge igennem. Smag sovsen til med sennep og cognac. Tilsæt fint klippet dild. Server bøfferne med sovsen, kogte aspargeskartofler og sukkerærter kogt et par minutter. Champignonerne skæres i kvarte og ristes. 


	VALENTINOS TIRAMISU
3 Æggehvider

4 æggeblommer

2 dl mælk

2 dl piskefløde

1( dl sukker

1 bæger Mascapone ost

1 kop kaffe

kakao eller kaffelikør

eller baylis

kakaopulver

Ladyfingers

Panna pulvermix 1 pose
	( l mælk bringes i kog og blandes med panna cotta cremepulver. Afkøl blandingen. Æggehviderne piskes meget stive med 1 dl sukker. Æggeblommer piskes med 1 dl sukker.  Kaffe blandes med kakao og likør. Kiksene dyppes i blandingen og lægges i en form i et lag. Bland den kolde creme med de piskede æggeblommer og de stiftpiskede hvider og mascapone. Fordel halvdelen af cremen over kiksene og læg et lag kiks dyppet i kaffeblandingen over. Derefter fordeles resten af cremen over kiksene og der drysses med kakao. Kagen sættes på køl til næste dag. 
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