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	LAKS MED CREME 

FRAICHESAUCE
Ca. 6 personer

500 g laks

salt, vand

1-2 dl hvidvin

1 laurbærblad

PYNT:

2 hårdkogte æg

1 citron

100 g rejer

1 lille dåse asparges

grøn salat

karse.1 tomat

SAUCE:

2 dl creme fraiche

1 dl piskefløde, let pisket

salt

1 tsk. bearnaise-essens

ca. 1 spsk. ravigotte

Cayennepeber

Flute
	Rens og skyl fisken. Hæld vand og hvidvin over så det lige dækker. Tilsæt salt og laurbærblad. Bring gryden i kog. Dæmp varmen og lad fisken simre ca. 15 min. Lad den afkøle i vandet. Fjern skind og ben og pluk fisken i små stykker. 

Snit salaten fint og fordel det på et fad. Det skal nok ikke bruges det hele. Anret fisken på salaten. 

Rør saucen sammen og smag til. Fløden skal piskes let.

Hæld lidt af saucen over fisken og pynt med rejer og asparges. 

Læg citronbåde og tomatbåde og æggebåde pænt på fadet. 

Pynt med karse. 

Server resten af saucen til fisken. 

Server med flute. 


	SVINEKAM SOM VILDT
6 personer

1 kg svinekam uden ben og svær

1 pakke bacon

salt, peber

10-12 enebær

1 stegpose

meljævning, kulør

Ribsgele. 

1 tsk. danablu

TILBEHØR

3 PÆRER

WALDORFSALAT

12 personer

2 dl creme fraiche 38 %
2( dl piskefløde

3-4 stilke bladselleri

250 g grønne druer

2-3 æbler

50 g valnødder

BØNNER MED BACON

500 g fine bønner

baconskiver
	Krydr kødet med salt, peber og knuste enebær. Dæk stegen med baconskiver. Læg kødet i stegeposen og luk den. Husk at klippe et hul i den. Sæt kødet i ovnen ved 170 grader i 50 minutter. Tag posen af og hæld kødsaften i en gryde. Brun stegen ved 250 grader eller under grill. Tag stegen ud og lad den hvile.  Kom mere vand i gryden til ca. ( liter. Jævn sovsen og smag til. 

Skræl pærerne og del dem i halve og tag kernehuset ud. Tilsæt ( dl sukker til noget vand i en gryde og kog pærerne heri til de er netop møre. Lad dem afkøle. Læg en klat gele i hullet fra kernehuset. 

Waldorfsalat: Snit bladselleri fint og bland den med creme fraiche. Pisk fløden til skum. Skyl, tør og udsten druerne Skær æblerne i små tern. Hak valnødderne groft Tag lidt fra til at pynte med. . Bland druer, æbler og valnødder i flødeskummet og bland creme fraiche i. Anret i en skål og pynt med valnødder og lidt af toppen fra bladsellerien. Server salaten til. 

Blancher bønnerne i kogende vand. Saml ca. 8 bønner i hvert bundt og læg ( skive bacon rundt om. Læg bønnerne på bagepapir og bag dem i ovnen ved 200 grader i ca. 10 minutter. 

Ved serveringen skæres stegen i tynde skiver og anrettes på et fad sammen med bønnerne og de halve pærer. Læg lidt sovs over kødet. 


	PANERET IS 
6 - 8 personer
1 liter is

250 g makroner

1 dåse pærer
KARAMELSAUCE
6 personer

KARAMEL

1 dl sukker

2 dl vand

3( dl piskefløde
	Makronerne knuses med en kagerulle. Isen skæres i tykke skiver, som vendes i de knuste makroner. Isen anrettes på et fad sammen med pærer skåret i kvarte. 

Server karamel-sauce til. 

Smelt sukkeret til karamellen på en pande, det skal være gyldent.  Hæld kogende vand ved den smeltede sukker og lad det koge til det er jævnt. Bland den afkølede karamel med let pisket fløde. Server saucen til. 
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