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	PANDEKAGER MED ØRRED

6 personer
8-10 stk.
2 dl mel

ca. 3 dl mælk

2 æg

( tsk. salt

50 g smør

FYLD

350 g røget ørred

350 g rejer

( - ( l creme fraiche

purløg, dild, limesaft

citronpeber

salt

revet emmentaler
	Pisk æg og mel sammen. Tilsæt salt og mælk til passende konsistens. Smørret smeltes på panden og hældes i dejen. Bag tynde pandekager. 

FYLD

Findel fisken og kom den i en skål. Bland godt afdryppede rejer i. Tilsæt klippet purløg og dild, citronpeber, salt og 3-4 tsk. limesaft og bland det godt sammen. Vend creme fraiche i. Tilsæt det lidt efter lidt til massen hænger sammen. Det må ikke blive for vådt. Læg fyldet i pandekagerne og rul dem sammen og læg dem i et fad. Drys med ost og bag pandekagerne ved 200 grader i ca. 20 minutter. 


	HAMBURGER-KOTELETTER MED PASTA

4 skiver hamburgerryg 

smør

1 på. frisk pasta m. spinat

GRØNTSAGSSOVS

1 løg i tern

1 tsk. karry

1 broccoli i små buketter

250 g små champignoner

1 rød peberfrugt

1 tsk. tørret basilikum

( l madlavningsfløde

salt, peber

TILBEHØR

250 g rosenkål

1 stærk øl
	Kødet skæres i 1( cm tykke skiver som steges ca. 2 minutter på hver side. 

Pastaen tilberedes efter anvisningen på pakken.

SOVSEN: 

Løg og karry svitses i smør i en gryde. Champignoner, broccoli, peberfrugt skåret i små tern, basilikum, salt og peber tilsættes. 

Bland det hele. Tilsæt fløden. Lad sovsen småkoge 5-7 minutter. Smag til.

TILBEHØR:

Rens rosenkålen og fjern de yderste blade. Kog rosenkålen i øl i 5 minutter ved svag varme. 


	NOUGAT-FROMAGERAND
6 personer 

NOUGAT

1 dl sukker

1 dl hakkede mandler

1 dåse ferskner

2 æggeblommer

( dl sukker

1 citron

3 dl piskefløde

6 blade husblas

3 æggehvider
	Start med nougaten. Smut og hak mandlerne. Smelt sukkeret på en pande. Rør først i det når det næsten er smeltet. Det skal være lysebrunt. Tilsæt de hakkede mandler og rør rundt til det er blandet og alt sukkeret er smeltet. Hæld blandingen ud på bagepapir på en bageplade. Lad det stivne helt. Knus det med en kagerulle. 

Sæt husblassen i blød i koldt vand. 

Lad fersknerne dryppe godt af gennem en si. Gem væden. Læg frugten med den buede side nedad i en randform. Pisk æggeblommer og sukker meget godt og tilsæt citronsaft og fint reven citronskal. Pisk æggehviderne meget stive og fløden til flødeskum. Tag husblassen op af vandet og smelt den i en gryde sammen med ( dl ferskensaft. Pisk det i æggeblommerne. Vend æggehvider, flødeskum og den knuste nougat i og hæld fromagen i formen. Lad desserten stivne i køleskab og vend den ud på et fad ved serveringen. 
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