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	KYLLINGESALAT I 

TARTELETTER
500 g kogt kyllingekød

100 g ærter

1 lille dåse aspargessnitter

2-3 stilke blegselleri

1 æble

salt, karry, evt. ravigotte

100 mayonnaise

2 dl creme fraiche

12 tarteletter

Pynt: 1 pakke baconskiver
	Skær det kogte kyllingekød og æble i tern og blegsellerien i tynde skiver. Lad aspargessnitterne dryppe godt af. 

Mayonnaise og creme fraiche blandes og smages til med karry og salt og evt. ravigotte. Vend kyllingekød, æbler, blegselleri og asparges i. 

Del baconskiverne i fire og rist dem sprøde på en pande. 

Hæld fyldet i lune tarteletter og pynt med ristet bacon.


	FYLDT KALKUNBRYST
6 personer

ca. 1 kg kalkunbryst

salt, peber

2-3 spsk. smør

3 dl vand+ kyllingefond

mel til jævning

FYLD

1 bundt forårsløg

1 bundt persille

1 bundt purløg

300 g spinat
	Flæk kødstykket halvt igennem. Krydr med salt og peber og kom fyldet på. Fold kødet omkring fyldet og bind snor omkring. 

Brun kødet på alle sider i smør i en gryde og krydr med salt og peber. Hæld 1( dl vand ved og lad kødet stege i 40 minutter under låg ved svag varme. Vend kødet når halvdelen af tiden er gået. Kom resten af væden i og jævn sovsen. Smag til med kyllingefond og salt. Server sellerikartoffelmos og bagte rødbeder til. . 


	SELLERI-KARTOFFELMOS
700 g kartofler

( selleri

(-1 dl mælk

50 g smør

salt
	Kartofler og selleri skrælles og skæres i mindre stykker og koges møre i den samme gryde. Vandet hældes fra. Mælk varmes og hældes i kartoffelblandingen. Pisk med en håndmikser til en ensartet masse. Tilsæt smør og smag til med salt. Pas på det ikke bliver for tyndt. Hold mosen varm til den skal serveres. 

Server mosen til. 


	BAGTE RØDBEDER
2-4 rødbeder

2 rødløg

1 porre

3 spsk. honning

( dl balsamico-eddike

salt
	Rødbederne skrælles og skæres i mindre stykker. Rødløgene pilles og skæres i både. Porren renses og skæres i skiver. Honning og eddike og salt piskes sammen. Grønsagerne vendes i eddikeblandingen. Det hele hældes i et ildfast fad Bages i ovnen ca. 1 time ved 180 grader. Serveres som tilbehør til kødretter. 


	RUBENSTEINKAGE
MANDELBUND

2( dl mandler (125 g)

1( dl sukker

3 æggehvider

FROMAGE

4 æggeblommer

1 dl sukker

8 blade husblas

rom

( l piskefløde VANDBAKKELSER

14-16 stk.
1( dl vand

75 g smør

1( dl mel

2-3 små æg

GLASUR

Flormelis, kakao, kogende vand

PYNT

ca. 2 dl piskefløde, knust nougat ribsgele

NOUGAT

15 mandler, 5 spsk. sukker, 

( tsk. natron
	VANDBAKKELSER
Giv vand og smør et opkog. Kom melet i og varm blandingen til det slipper gryde og ske. Tag gryden af varmen og lad det afkøle lidt. Pisk æggene i. Pas på dejen ikke bliver for tynd den skal kunne danne mønster. Sæt dejen på bagepapir med 2 teskeer. Skal være små. Bages ved 200 grader i ca 25 min. OBS ovndøren må ikke åbnes de første 20 minutter

Når kagerne er kolde pyntes de med glasur.

MANDELBUND 
Mandlerne hakkes fint og blandes med sukker. Pisk hviderne stive og vend mandler og sukker i. Hæld dejen i en smurt rund kageform. Bag kagen ved 200 grader i ( time. 

FROMAGE
Æggeblommer og sukker piskes skummende. Husblassen udblødes i koldt vand. Fløden piskes til flødeskum. Husblassen smeltes i 4 spsk. vand og røres i æggemassen. Smag til med rom. Vend flødeskum i fromagen. Fordel fromagen over bunden og pynt med vandbakkelser og flødeskum, knust nougat og geleklatter.

KNUST NOUGAT
Mandlerne smuttes og hakkes. Sukkeret kommes på panden og når det er lysebrunt (rør ikke i det før det er smeltet) tilsættes hakkede mandler og natron. Bland det sammen, pas på det ikke bliver for mørkt. Hæld sukkerblandingen op på en bageplade og knus det med en kagerulle når den er kold og stivnet. 
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