Rødovre, den 23.10.07

	KRYDRET TOMATSUPPE

6 personer

1 pakke bacon

4 løg

2 dåser flåede tomater

4-5 store kartofler

4 gulerødder

1 spsk. Grønsagsfond
1 liter vand

salt, peber

chili

oregano, timian

1-2 dl kaffefløde

frisk basilikum
	Skær baconen i små stykker som steges sprøde. Gem baconstykkerne. 

Hak løgene og svits dem i lidt olivenolie. Tilsæt vand, fond, kartofler skåret i mindre stykker, gulerødder i skiver og flåede tomater samt krydderier. Kog til grønsagerne er møre. Det hele blændes godt, evt. af et par gange. Suppen varmes op igen og fløden tilsættes. Serveres med drysset bacon og friske hakkede basilikum. 


	KUVERTBRØD MED OST
25 stk.
( dl olie

3( dl vand

35 g gær

100 g kvark

1 tsk. salt

100 g parmesanost

2 tsk. tørret oregano

650 g mel

PYNT

Sammen pisket æg
	Rør gæren ud i lunken vand i en skål og tilsæt olie og kvark. Tilsæt salt. Melet røres i lidt efter lidt. Det er vigtigt at der ikke kommer for meget mel i ad gangen. Dejen bliver hård og usmidig og kan ikke tage alt melet. Ælt dejen godt. Lad dejen hæve ca. 45 min. Dejen æltes igen og deles i ca. 25 stykker og formes til små flute eller horn. Brødene pensles med sammen pisket æg og bages ca. 10 min ved 200 gr. 


	HELSTEGT SVINEMØRBRAD

1 svinemørbrad

salt og peber

smør 

1-2 løg

2 stilke blegselleri

2 dl vand (Evt. kalve fond)

2 dl fløde

jævning

250 g champignoner

1 gul peberfrugt

1 spsk. smør

salt, peber, persille

Grønne bønner 

HALVE BAGTE KARTOFLER

4-8 store kartofler

ca. 1 spsk. olie

merian, salt
	Skær senerne af mørbraden. Brun den i smør på alle sider i en gryde. Skru ned til svag varme og tilsæt løg skåret i store stykker samt snittet bladselleri, krydr med salt og peber. Hæld ca. 1 dl vand ved og lad mørbraden steg ved svag varme under låg i 7-8 minutter. Vend den og steg yderligere i 7-8 minutter. Tag mørbraden op og pak den i folie ca. 15 minutter. 

Svits champignoner i kvarte og peberfrugt i tern i smør til de er bløde. Kog bønnerne ca. 4 minutter i letsaltet vand. 

Sovsen: Si væden fra gryden og tilsæt 1-2 dl vand. Bring væden i kog og jævn med maizena. Tilsæt fløden og smag til med salt og evt. kalve fond. 

Servering: Skær mørbraden i tynde skiver og anret på et fad med svampe/peberfrugtblandingen. Lær et par skefuld sovs over kødet. Samt kogte bønner og bagte kartofler. Drys med hakket persille. 

Kartoflerne skrubbes grundigt og halveres. Pensl snitfladen med olie og drys med salt og merian. Læg kartoflerne i en lille bradepande og bag dem i ca. 40 minutter ved 200 grader. 




	FLØDERULLER MED NØDDER
16 stk.
80 g nøddekerner

75 g sukker

80 g smør

( dl mørk sirup

75 g hvedemel

FYLD

2( dl piskefløde

50 g chokolade

PYNT

Flødeskum, 

høvlet chokolade
	Hak nødderne. Kom sukker, smør og sirup i en gryde og varm det op til kogepunktet. Rør nødder og mel i. Lad det bage sammen i ca. 2 minutter ved svag varme og under omrøring. Lad dejen køle lidt af. Del dejen i 16 kugler der sættet på bagepapir. Tryk dem flade, der skal være god afstand mellem dem, de bliver ca. dobbelt så store. Bag kagerne 4-7 minutter ved 200 grader. De skal være gyldne. Rul dem sammen til en rulle. Hvis de bliver så stive at de ikke kan rulles sættes de i ovnen et øjeblik til de er varme og bøjelige igen. Pisk fløden og tag lidt fra til pynt. Hak chokoladen og bland halvdelen i flødeskummet. Fyld rullerne med flødeskum og pynt med lidt ovenpå rullen. Drys med chokolade på flødeskummet. 
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