Rødovre, 17.10.09

	HURTIGT MADBRØD

1 stk.
50 g smør

2 dl mælk

( dl yoghurt naturel

25 g gær

1 tsk. sukker

1 tsk. salt

1( tsk. tørret rosmarin

ca. 350 g mel
	Smelt smørret i en gryde og tilsæt mælken. Hæld blandingen i en skål og tilsæt yoghurt.  (OBS det må ikke føles varmt på en finger) Rør gæren ud heri. Tilsæt de øvrige ingredienser, melet over nogle gange, det er ikke sikkert det hele skal bruges. Ælt dejen godt sammen. Form dejen til et rundt fladt brød ca. 28 cm i diameter. Læg det på en plade med bagepapir. Ris brødet næsten igennem så det danner 8 trekanter. Pensl med mælk og drys med rosmarin. Sæt brødet i en kold ovn. Bag brødet ved 225 grader i ca. 20 minutter. 


	PEBERFRUGTSUPPE
6 personer

125 g bacon

3 røde peberfrugt

2 løg

5 kartofler

1 spsk. paprika

1 dåse flåede tomater

1( l vand + fond

2( dl piskefløde

brøndkarse
	Skær baconen i små tern og rist dem sprøde. Hak løg og peberfrugt fint og rist det med baconen ganske kort tid. Tilsæt groftrevne kartofler og flåede tomater med væde og paprika. Kom vand og fond (grønsag eller hønse) ved og lad det koge ca. 20 minutter. Blend suppen. Varm suppen til kogepunktet og tilsæt piskefløden og lad det koge igennem. Smag til med salt. 

Kom en dusk brøndkarse på hver portion


	ÆBLEFLÆSK
600 g stribet flæsk

salt

1 kg æbler

2-3 løg
	Flæsket skæres i tynde skiver og steges ved god varme på en pande. Der skal ikke bruges fedtstof. 

Når flæskeskiverne er sprøde tages de af og holdes varme. Drys med salt. Æblerne skæres i både. Æblestykkerne steges i fedtet fra flæsket til de er møre. Løgene skæres i skiver og ristes i fedtet fra flæsket. 


	KARTOFFELMOS
750 g kartofler

ca. 1dl mælk

salt

25 g smør
	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, rør mælken i. Pisk smørret i og smag til med salt.


	GULERODSSALAT
3 gulerødder

( salathoved

1 porre

40 g mandler

2 spsk. olie

2 spsk. citronsaft
	Riv gulerødderne groft. Salaten hakkes fint og porren skæres i meget tynde skiver. Det hele blandes. Olie og citronsaft piskes sammen og hældes over salaten. 

Mandlerne ristes på en tør pande og hakkes groft. Drys mandlerne over salaten. 

	JORDBÆR-CHARLOTTE
8 - 10 personer BISKUITSTÆNGER

1 æg

65 g sukker

65 g mel

1 knap hjortetaksalt

lidt flormelis

FROMAGE

500 g frosne jordbær

1( dl sukker

reven skal af 1 appelsin

1 stang vanilje

10 blade husblas

8 dl piskefløde
	Æg og sukker piske godt. Hvedemelet blandes med hjortetaksalt og røres i dejen. Kom dejen i en sprøjtepose og sprøjt den ud i 10 cm lange tynde stænger på bagepapir (eller så de passer til højden på formen). Giv god plads imellem, de flyder ud og bliver dobbelt så brede. Sigt et tyndt lag flormelis over stængerne og bag dem ved 200 grader i ca. 10 minutter. 

Tag stængerne ud og køl dem af. Læg et stykke bagepapir i en passende form (10 cm i højden og 18 cm i diameter.)Stil biskuitstængerne op langs siden hele vejen rundt. 

Udblød husblassen i koldt vand. Jordbærrene blendes med sukker. Kog pureen til den er blevet mørk i farven. Tag gryden af varmen. Rør reven appelsinskal og vaniljekorn i. Knug husblassen fri for vand og rør det i den varme pure og lad den blive kold. Pisk fløden og vend den i den kolde pure. Hæld fromagen i formen. Ved serveringen vendes desserten ud på et fad. 


