
Rødovre 10.02.09

	ØRREDPATÉ
8 - 10 personer

800 g ørredfilet eller laks

2 hele æg

3 æggehvider

1( spsk. maizenamel

( tsk. revet løg

salt, pepper
SAUCE

2 dl creme fraiche 38%

2 dl sød eddike (fx eddike fra syltede agurker)

dild, salt

TILBEHØR

Brød, salat og små tomater
	200 g ørred skæres i fine strimler. 600 g ørred hakkes og tilsættes maizenamel. De to hele æg røres i. Tilsæt løg, salt og peber. Vend de stiftpiskede æggehvider i fiskefarsen. 

En bageform beklædes med bagepapir. ( af farsen lægges i bunden, det halve af fiskestrimlerne. Igen ( af farsen of derefter fiskestrimler og til sidst resten af farsen. Formen dækkes med aluminiumsfolie og bages i vandbad i ovnen ca. 60 minutter ved 200 grader. 

SAUCE: bland creme fraiche med eddike og smag til med salt og dild. 

Ved serveringen skæres pateen i skiver og pyntes med lidt strimlet salat og små tomater. Server saucen til. 




	SKINKESCHNITZEL
4 skinkeschnitzel eller mørbrad

75 g rasp

30 g mandler

1 æg

25 g smør


	Mørbraden skæres fri for sener. Del den i 3 stykker ved at skære den midt over og flæk hvert stykke på langs.

Bank kødet med hånden. Bland raspen med salt, peber og hakkede mandler (de skal ikke smuttes). Vend schnitzlerne i sammenpisket æg og derefter i raspblandingen. Varm smørret på en pande til det er gyldent og steg kødet heri 3-4 minutter på hver side. Skru ned for varmen når kødet er brunet. 




	VINTER-KARTOFFELSALAT
500 g kartofler

100 g bacon i tern

1 løg

salt, peber

2 dl hvidvin

1 bundt persille
	Skræl kartoflerne og skær dem i skiver. 

Steg bacontern sprøde i en gryde. Tilsæt fintsnittede løg og lad det simre et par minutter. Vend skrællede udskårne kartofler i gryden. Krydr med salt og peber og tilsæt hvidvinen. Lad retten koge under låg i ca. 15 minutter. Smag til med salt og peber. Server hakket persille til eller drys det over kartoflerne. 


	ROSENKÅL MED DRUER
300 g rosenkål

200 g grønne druer

50 g mandler

50 g smør

salt, peber
	Befri rosenkålen for de yderste blade og det nederste af stokken. Snit et kryds i stokken så den bliver mør samtidig med bladene. Skyl rosenkålen og kog den 5 minutter i letsaltet vand. Tag dem op og lad dem dryppe af. Skyl og flæk druerne, fjern stenene. Skold og smut mandlerne og rist dem i meget lidt smør. Smelt resten af smørret og tilsæt 2 spsk. vand. Lad rosenkålen dampe færdig (svag varme) heri yderligere 5 minutter. Krydr med salt og peber. Tilsæt druerne og lad dem varme igennem under omrøring. Drys mandlerne over


	FRUGTSALAT MED VINSKUMSAUCE

6 personer
Blandet frugt (frisk eller dåse)

ristede nøddeflager

VINSKUMSAUCE

100 g flormelis

4 æggeblommer

2 dl hvidvin
	Frugten fx banan, fersken, pære, jordbær, kiwi skæres i skiver. Drysses med ristede nøddeflager. 

Pisk flormelis, æggeblommer og hvidvin sammen. Piskes i vandbad til det er let legeret. Serveres til frugtsalaten. 
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