
Rødovre, den 12.02.08

	FYLDTE PANDEKAGER

2 æg

75 g mel

( tsk. salt

2 dl mælk

1 spsk. smeltet smør

FYLD

300 g rensede svampe

50 g smør

1( dl piskefløde

1( dl hvidvin

1 spsk. citronsaft

mel

salt og peber

GRATINERING

4 spsk. reven ost

2 spsk. smør
	Pisk æggene sammen med lidt af mælken. Tilsæt mel og salt. 

Pisk dejen jævn og rør resten af mælken i. Rør det smeltede smør i dejen. 

Bag tynde pandekager, de skal ikke være for store. Der skal lidt smør på panden til den første pandekage. 

Rens svampene og skær dem i skiver. Rist svampene i smør. Tilsæt fløde og lad blandingen koge ind. Tilsæt hvidvin og når det koger jævnes med meljævning. Det skal være ret tykt. Smag til med citronsaft, salt og peber. 

Læg 2 spsk. af stuvningen på hver pandekage og rul dem sammen. Læg pandekagerne i et smurt ovnfast fad. (Drys med ost og fordel smørklatter over pandekagerne. 

Gratiner i ovnen ved 200 grader eller grill til osten er smeltet og overfladen er gylden.


	KRYDREDE

KREBINETTER
500 g hakket kalvekød

salt, peber, 

herbes de Provence
PYNT

2 skiver bacon

4 skiver ost

1 tomat

SAUCE

4( dl fløde (13%)

4 spsk. Soja sauce

1( dl tomatpure
	Rør kødet med herbes de Provence. Form kødet til 4 bøffer og drys med salt og peber. Læg bøfferne i et ovnfast fad og bag dem i ovnen ved 200 grader i 20 minutter. 

Rør kaffefløde, soja sauce, tomatpure sammen i en gryde og bring det i kog. Smag til med salt og evt. andre krydderier fx chili. 

Læg en skive bacon, en skive tomat og en skive ost på hver bøf, og lad det stege 10 minutter mere evt. med grill. 

Server råstegte kartofler og broccolisalat til. 


	RÅSTEGTE KARTOFLER
800 g kartofler

olie

salt, timian
	Kartoflerne skrælles og skæres i tern. Olien varmes på en pande og kartoflerne steges heri til de er sprøde og gyldne. Krydres med salt og timian.


	BROCCOLI MED BACON
4-6 personer

1 bundt broccoli

salt

1 pakke bacontern

1 rødløg

DRESSING

( dl olivenolie

1 spsk. dijonsennep

salt, peber

1 tsk. sukker
	Skyl broccolien og del den i små buketter og kog dem i letsaltet vand 2-3 minutter. Baconternene steges gyldne på en pande. Lad de hakkede rødløg stege med.

Pisk olie og dijonsennep sammen og smag til med salt, sukke og peber. 

Bland broccolien med bacon / løgblandingen og hæld dressingen over.


	VANDBAKKELSER
14-16 stk.
1( dl vand

75 g smør

1( dl mel

2-3 små æg

FYLD

5 dl kaffefløde

4 æggeblommer

4 tsk. sukker

4 spsk. maizena

ca. 2 tsk. pulverkaffe

5 dl piskefløde

GLASUR

Flormelis

Vand og pulverkaffe
	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, det skal piskes godt. Pas på dejen ikke bliver for tynd den skal kunne danne mønster. Sæt dejen på bagepapir med 2 skeer eller med en sprøjtepose. Bages ved 200 grader i ca. 25 min. OBS ovndøren må ikke åbnes de første 20 min. 

MOKKACREME

Bland fløde, æggeblommer, sukker og maizena i en gryde. Varm blandingen til den tykner, rør i gryden hele tiden, smag til med pulverkaffe. Lad cremen blive kold og vend flødeskum i. 

Flormelis røres med 1 tsk. pulverkaffe og lidt kogende vand. De bagte kagerne fyldes med fyldes med creme og pyntes med glasur. 
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