
Rødovre, 13.01.09

	SKINKERAND
6-8 personer

1 dl ris

2 dl vand

5 blade husblas

( dl citronsaft

100 g mayonnaise

2 dl creme fraiche

250 g skinke i tern

1 finthakket løg

2 hårdkogte æg

salt, peber, purløg. 

små tomater

flute
	Kog risen i ca. 20 minutter ved svag varme og lad den blive kold. Udblød husblas i koldt vand mindst 5 minutter. Bland mayonnaise og creme fraiche. Smelt husblassen i citronsaft. og rør det i blandingen (husk at have resten klar til at komme i straks efter husblassen).  Rør skinke, hakket løg, og hakket forårsløg og hakkede hårdkogte æg og hakket purløg i. Smag til med salt og peber.

Hæld massen i en randform og lad det stivne nogle timer i køleskab. Ved serveringen vendes randen ud på et fad. Dyp randen i varmt vand et øjeblik så den slipper. Pynt med klippet purløg og tomat både. Server flute til. 


	COQ AU VIN
4 kyllingelår

( dl hvedemel

salt, peber

1 spsk. olie+ 1 spsk. smør

100 g bacon

2-3 skalotteløg

250 g champignon

1 krydderbukket af 

1 laurbærblad, 
1 kvist timian, 
1 kvist persille

4 dl rødvin

2 spsk. hakket persille
	Del lårene i ledet. Bland mel med salt og peber og vend kødet heri. Varm olien og smør i en gryde og brun kyllingestykkerne heri. Tag kyllingen op. Del baconen skiverne i 3 stk. og steg dem sprød og tag det op, og brun derefter løgene som er skåret i skiver. Rens champignonerne og skær dem i skiver og svits dem sammen med løgene. Tilsæt kylling, bacon og krydderbukket. Hæld rødvin på, og læg låg på gryden. Dæmp varmen. Lad retten koge 30 minutter ved svag varme. Smag til med salt og peber og drys med persille. Server kartoffelmos til. 


	PEBERFRUGTSALAT

2 peberfrugt

150 g champignon

2 forårsløg

MARIMADE

4 spsk. olie 1 spsk. vineddike, salt
	Skær de rensede peberfrugter i tern. Skær champignonerne og forårsløg i skiver. Bland salaten og hæld marinaden over. 


	KARTOFFELMOS
750 g kartofler

ca. 1 dl kaffefløde

1 æg

salt

25 g smør

revet ost
	Skræl kartoflerne og skær dem i små stykker. Kog kartoflerne i vand uden salt. Hæld vandet fra de kogte kartofler og pisk dem med en el-pisker ved mælk og evt. kartoffelvand. Pisk smørret i og smag til med salt. Kom mosen i et ovnfast fad og drys med reven ost. Sæt fadet i ovnen ved 200 grader til mosen er gylden. 


	ROMKAGER
Butterdej
VANDBAKKELSER:

2 dl vand

50 g smør

2 dl mel

3 små æg

KAGECREME:

2( dl fløde

1 spsk. maizena

2 æggeblommer

2 spsk. sukker

Glasur:

flormelis, rom, ribsgele
	Vand og smør koges sammen. Tag gryden af varmen og tilsæt melet. Rist blandingen til det slipper gryde og ske. Dejen skal være blank og glat. 

Tilsæt æggene lidt ad gangen, pas på dejen ikke bliver for tynd. Den skal kunne danne mønster. Et æg kan erstattes med 2 æggehvider. OBS det er ikke sikkert du skal bruge alt ægget. 

Fløde, maizena, æggeblommer og sukker blandes i en gryde. Kog blandingen under omrøring.

Vandbakkelse dejen og kagecremen blandes.    

Linseforme beklædes med tyndt udrullet butterdej.  Den blandede dej fordeles i formene. Kagerne bages ved 200 grader i ca. 20 min. De bagte kager vendes ud af formen og pyntes med rom glasur (kun flormelis og rom røres sammen til glasur) og ribsgele. 



Ernærings og husholdningsøkonom Birgit Clemmensen, Tlf 2880 2332


