
Rødovre, 24,03.09

	LAKSEMOUSSE
6 personer

3 blade husblas

2 dl fint hakket bladselleri

2 dåser laks

1 tsk. citronsaft

1( dl creme fraiche

salt, peber

1 dl piskefløde

ristet brød eller flute, salat
	ikke fryseegnet

Læg husblas i blød i koldt vand. Fjern eventuelle ben og skind fra laksen. Bland laksen med finthakket bladselleri, creme fraiche, salt og peber. Pisk fløden til skum. Smelt husblassen i 1 citronsaften i en gryde. Hæld husblassen i lakseblandingen under omrøring. Vend flødeskum i blandingen. Fordel moussen i 6 oliesmurte forme. Lad dem stå koldt i mindst 4 timer. Pynt tallerkener med lidt salat og vend moussen ud herpå. Server brød til. 




	NAKKEKAM MED 

K​RYDDERURTER
ca. 800 g nakkekam

salt, peber. 

stegepose. 

Kryddersmør:

50 g smør

Tørrede krydderurter.

ca. 50 g gorgonzola
	Gnid kødet med salt og peber. Rør smørret med krydderurter og smør det på stegen. Læg stegen i en stegepose. Steg stegen ved 225 i ovnen i ( time. Dæmp varmen til 180 grader og steg kødet 45-60 min. Lad stegen hvile 10 min inden den skæres i skiver. Stegeskyen fra posen hældes i en gryde og hæld vand i til der er sauce nok. Jævn sovsen og smag til med gorgonzola og salt.

Server kogte kartofler til. 


	MARINEREDE BØNNER
300 g grønne bønner

1 rødløg

1 bundt persille

( pakke bacon

2 spsk. olie

2 spsk. vineddike
	Nip og skyl bønnerne og lad dem koge i letsaltet vand i 5 minutter så de stadig er sprøde. Hak løg og persille og bland dem med de kogte bønner. Skær baconskiverne i små stykker og rist dem til de er sprøde på en pande. Bland olie og eddike og bland det med bønnerne. (kan serveres lune eller kolde). Drys med den ristede bacon


	FYLDTE TOMATER
4 tomater

100 g champignon

oregano, salt, peber

Smør
	Skyl tomaterne og skær et låg af i stilk enden. Udhul tomaterne med en ske og stil dem på et lille smurt ovnfast fad. Rens champignonerne og skær dem i skiver. Svits dem i lidt smør, tilsæt 2 spsk. tomatindmad og lad det små simre sammen. Kom fyldet i de udhulede tomater og bag dem i ovnen ved 225 grader i ca. 20 minutter. 


	JORDBÆRFROMAGE
6 personer

500 g jordbær

8 blade husblas

4 æggeblommer

1 dl sukker

1 spsk. appelsinsaft

2( dl piskefløde

3 æggehvider

Pistage mandler
	De optøede jordbær blændes. Udblød husblas i koldt vand. Æggeblommer og sukker piskes skummende. Pisk fløde og æggehvider hver for sig. Bland jordbærmassen i de piskede æggeblommer. Smelt husblassen i appelsinsaft i en gryde. Pas på det ikke bliver for varmt. Hæld husblassen i de piskede æggeblommer. Når det begynder at stivne vendes de stiftpiskede æggehvider og flødeskum i. Desserten hældes i en skål. Drys med hakkede pistage mandler
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