
Rødovre, den 15.01.08

	KARRYSUPPE
2 store skalotteløg

30 g smør

3 tsk. karry

1/4 selleri

2 gulerødder

3 dl hvidvin

1 dl løse ris

1 l vand + kyllingefond

salt, 

150 g flødeost
	Pil og hak løgene fint. Sauter dem bløde med i smør i en gryde. De skal ikke brune. Tilsæt karryen. Skær selleri og gulerødder i små terninger og lad dem sautere med. Hæld hvidvinen på og lad suppen koge lidt ind. Tilsæt ris og vand og fond og lad suppen simre ( time, til risen er kogt og grønsagerne meget møre. Blænd suppen til den er cremet fx med en stavblender. Tilsæt mere vand hvis den er for tyk. 

Pisk flødeost i suppen og lad den koge yderligere 5 minutter. Smag til med salt og peber. 


	FARSBRØD MED BROCCOLISKY

2 tynde porre

1-2 spsk. olie

( tsk. karry

peber

800 g hakket svinekød

100 g bacontern

Salt, peber

350 g broccoli

2( dl vand + grønsagsfond

200 g græsk yoghurt

1 bundt purløg
	Skyl porrerne godt og skær dem i skiver ca. 2 cm. Damp porre ringene i 1-2 spsk. olie og krydr med karry og peber. Lad porrerne afkøle lidt. Bland dem i det hakkede kød. Krydr med salt og peber. Form farsen til et aflangt brød og drys 100 g bacon i tern over. Sæt farsbrødet i ovnen ved 180 grader i 35-45 minutter. 

Kog broccolien mør i vand med ca. 1 spsk. grønsagsfond. Lad det koge i 25 minutter. Blænd blandingen til en ensartet blanding. Varm den purerede broccoli med 200 g græsk yoghurt og et bundt fint hakket purløg. Smag til med salt og peber. 

Server farsbrødet med broccoli skyen og kartoffelroulade.




	KARTOFFELROULADE
6 personer

ca. 1kartofler

1( dl fløde

3 æg

salt

2 tomater

1 rød peber

1 stort løg

salt

200 g reven ost
	Kartoflerne rives og massen trykkes tør i et viskestykke. Fløde, æg og salt piskes sammen og kartoflerne vendes i. Massen fordeles på bradepanden som en tyk bund. Bages ved 200 grader i 15 - 20 minutter. Tomater, peberfrugt og løg hakkes og svitses møre. Osten fordeles over den bagte bund og grønsagsblandingen fordeles ovenpå. 

Rul den som en roulade og bag den igen 10 - 15 minutter. 


	MANGO-LIME-MOUSSE

3 æggeblommer

1 dl sukker

2 lime

5 blade husblas

2 mangofrugt

3 æggehvider

1 dl piskefløde

lidt chokolade
	Sæt husblassen i blød i koldt vand. 

Pisk æggeblommer med sukker og fint revet limeskal over vandbad, til det er skummende. Pisk æggehvider og piskefløde hver for sig. Mangofrugten skrælles og blændes. (der er en stor sten i)

Knug husblassen fri for vand og smelt den i de varme æggeblommer. Tilsæt frugtkød og limesaft. Vend æggehvider og flødeskum i mår massen er kold. Hæld desserten i portionsglas, evt. vinglas. Sæt desserten i køleskabet til den skal serveres. Pynt med lidt revet chokolade. 
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