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	SKINKESALAT PÅ RISTET RUGBRØD
6 personer

100 g kogt skinke

( rødløg

1 lille bundt purløg

2 spsk. mayonnaise

2 spsk. creme fraiche

1 tsk. dijonsennep

6 skiver rugbrød

salatblade, salt og peber
	Udstik brødet i runde skiver og rist dem. 

Skær skinken i meget små tern. Hak rødløg og purløg meget fint. Rør mayonnaisen sammen med creme fraiche og smag til med sennep salt og peber. Vend skinke, rødløg og purløg i dressingen. Anret salaten på ristet rugbrød på lidt hakket salat. 


	PANDEMAD
4 koteletter

4 små skiver kalvelever

mel, salt og peber

12 cocktailpølser

250 g champignoner

8 små tomater

125 g ærter

1 pakke bacon

250 g små løg

1 løg

1 tsk. paprika

2 spsk. mel

2 dl fløde

1 dl tomatpure.

kartofler
	Start med kartoflerne. Skræl dem og skær dem i skiver. Kog dem i vand. Lad dem blive kolde. 

Bland mel med salt og peber og vend koteletter og lever heri.

Steg koteletter og lever i smør ved god varme til det er mørt og læg dem i et ovnfast fad. Rist pølser, champignoner som er skåret i kvarte og fordel det over kødet sammen med tomater og ærter og små løg. Hold det varmt Baconskiverne ristes og tages af panden. Løget hakkes og brunes i baconfedtet. Tilsæt paprika og mel. Derefter fløde og tomatpure. Sovsen koges godt igennem og smages til. Pynt med baconskiver. Server sovsen til sammen med brasede kartofler. 

Brun de kogte kolde kartoffelskiver i olie og smør på en pande. 


	FRAGILITÈ-ROULADE

100 g mandler

3 æg

2 dl sukker

2 spsk. mel

2 spsk. kartoffelmel

1 tsk. bagepulver

MOKKACREME

125 g smør

2( dl flormelis

1 spsk. pulverkaffe

1 tsk. kakao

2 æggeblommer

PYNT

flormelis
	Skold og smut mandlerne og hak dem fint. Pisk æg og sukker godt. Bland mel, kartoffelmel, mandler og bagepulver og rør det i dejen. Fordel dejen på bagepapir ca.30 x 40 cm. Bag bunden 10-12 minutter. 

Vend den bagte bund ud på et stykke papir der er drysset med sukker. Læg et fugtigt viskestykke over og lad bunden blive kold. 

Rør smør, flormelis, pulverkaffe og kakao sammen. Rør æggeblommerne i. Fordel cremen over bunden. rul kagen sammen på den lange led. og lad kagen trække 5-6 timer eller til næste dag. Ved serveringen drysses med florsukker. 
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