9. oktober 2007

RØGET ØRRED 
MED PEBERROD
4 skiver brød

200 g røget ørred

lidt salat

50 g mayonnaise 

2 spsk. fløde

1 tsk. citronsaft

2 tsk. fint revet peberrod

salt, peber
KOTELETTER MED 
OVNBAGT SPIDSKÅL
1 spidskål

saft af 1 citron

3 spsk. olivenolie

salt, peber

4 nakkekoteletter

mel, salt, peber

smør

kartofler

KRYDDERURTER

persille

kørvel

purløg

dild
RUGBRØDSLAGKAGE

2 skiver rugbrød

50 g nødder

1 æg

3 æggeblommer

1( dl sukker

1 spsk. kakao

( tsk. bagepulver

3 æggehvider

fyld:

Æblemos, solbærsyltetøj

3( dl piskefløde



Rist brødet og udstik det ud i runde skiver. Bland mayonnaise med fløde citronsaft og revet peberrod. Smag til med salt og peber. Smør mayonnaisen på de ristede brødstykker. Læg lidt hakket salat på brødet Skær fisken i mindre stykker og fordel den på brødet. Pynt med 3 tomatbåde uden kerner og evt. lidt finthakket forårsløg.
Spidskålen deles i kvarte på langs og blancheres i kogende vand. Kålen tages op og dryppes af. Stokken skæres ud og de ( kålstykker lægges i en bradepande med den buede side opad. Saften af 1 citron og 3 spsk. olie fordeles over kålen. Drys med salt og peber. Sættes i ovnen 10 til 15 minutter ved 200 grader. 

Koteletterne vendes i mel og krydres med salt og peber. Steges på panden i smør, (det skal brune inden koteletterne lægges på) ved middel varme i ca. 10 minutter. 

Rørt smør: Lad smørret blive blødt uden at smelte, men så det kan røres. Tilsæt lidt af de hakkede krydderurter. 

Server spidskålen med et godt drys af krydderurter og koteletter og kogte kartofler. Server rørt smør med krydderurter til.
Pisk æggeblommer, æg og sukker godt. Bland kakao, fint reven rugbrød og bagepulver og vend det i æggemassen. De stiftpiskede hvider vendes i.

Dejen fordeles i 2 smurte lagkageforme. Drys med hakkede nødder. Bages ved 200 grader i 20 minutter. Bundene lægges sammen med solbærsyltetøj, æblemos og halvdelen af fløde-skummet. Resten bruges til pynt. 

ÆBLEMOS: skræl æblerne og skær dem i små stykker uden kernehus. Tilsæt ( dl vand og kog æblerne til de er blevet til mos. Smag til med sukker og vanillesukker.
