Rødovre, den 25.09.07

	LÆKKER TUNMOUSSE

6 personer

2 dåser tun i olie

1 rødløg

2( dl creme fraiche

4 blade husblas

1( dl piskefløde

salt, peber

saft af en citron

1 glas rød kaviar

Pynt

Flute, agurk, salat, tomat
	Sæt husblas i blød i koldt vand. Tun, løg, creme fraiche og saften fra 1 citron blendes. Smelt husblassen i 2 spsk. vand og hæld det i tunmassen under omrøring. Smag til med salt og peber og evt. mere citron. Vend kaviaren i. Pisk fløden til skum og vend den i tunmassen. Hæld blandingen i en form og stil det i køleskab mindst 2 timer. 

Servering

Vend moussen ud på et fad og pynt med lidt salat, agurkeskiver og tomatbåde uden kerner. 

Server flute til. 


	OSTEGRATINERET KYLLING MED HVIDVIN

500 g kyllingefilet

2 porre

150 g bacon i skiver

1( dl hvidvin

3 dl fløde

salt, peber, paprika

100 reven ost

2 dl ris + 4 dl vand
	Skyl porrerne grundigt og skær dem i ringe. Skær baconskiverne midt over og rist dem på en varm tør pande. Tilsæt porreringe og lad dem svitse med. Hæld fløde og hvidvin på panden og giv det et opkog. Smag til med peber.

Krydr kyllingestykkerne med salt og paprika og læg dem ovenpå porre og bacon. Drys med reven ost. Stil fadet i ovnen ved 225 grader i 25 - 30 minutter. Risen koges 20 minutter i vand.

Server med løse ris. Server gulerodssalat til


	GULERODSSALAT
4 gulerødder

1 squash

1 bundt forårsløg

DRESSING

2 spsk. citronsaft

3 spsk. olie

1 tsk. karry

salt
	Riv de skrællede gulerødder groft. 
Vask squashen og skær den i tynde strimler. 
Snit forårsløgene fint. 
Pisk dressingen sammen og vend den i grønsagerne. 

Server gulerodssalaten i en skål. 


	KAGE MED NØDDER OG GULERØDDER
300 g gulerødder

150 g hasselnødder

2 æg

125 g sukker

30 g mel

2 tsk. bagepulver

ca. 3 dl piskefløde
	Gulerødderne skrælles og rives fint. Nødderne hakkes. Æg og sukker piskes godt. Bland gulerødder og nødder i. Tilsæt mel der er blandet med bagepulver og rør det i dejen. 

Beg kagen ved 175 grader i ca. 40 minutter. 

Pisk fløden til skum og sprøjt det rundt i kanten på den kolde kage. 


[image: image1.wmf]

Ernærings og husholdningsøkonom Birgit Clemmensen, Tlf 2880 2332


