Rødovre, den 26.02.08

	LAKS I BUTTERDEJ
6 personer

300 g laks

3 plader butterdej

250 g frisk spinat

15 g smør

100 g kogte ris

salt, peber

1 æg

DRESSING

2 dl creme fraiche

ca. 1 spsk. ravigotte

Citronsaft, salt
	Pluk og skyl spinaten. Damp den et par minutter i smør, krydr med salt og peber og vend de kogte ris i. Rul butterdejen lidt ud på bordet. Del dem så der bliver 2 lige store firkanter. Læg spinaten på den ene halvdel (den skal foldes til en trekant.). Læg fisken ovenpå spinaten og fold den ene halvdel over. Tryk kanterne med en gaffel. Pensl med sammenpisket æg og bag fiskepakkerne ca. 20 minutter ved 220 grader. Serveres på lidt salat på en tallerken. 

DRESSING: Smag creme fraiche til med ravigotte og salt og citronsaft. 


	HAMBURGERRYG MED GRØNSAGSSOUFFLEER
800 g hamburgerryg

2-3 laurbærblade

vand

kartofler
	Læg hamburgerryggen i en gryde og tilsæt vand så det lige dækker. Læg laurbærblade ved. Kog hamburgerryggen ca. 1 time ved svag varme. 

Server hamburgerryggen med kogte kartofler, grønsagssouffle og hvidvinssauce. 


	GRØNSAGSSOUFFLEER
200 g blomkål

200 g squash

100 g porre

1( l vand

salt

200 g flødeost

1 dl mælk

2 æg

salt
	Blomkålen deles i små buketter. Squashen skæres i små tern og porrerne skæres i tynde ringe. Kom grønsagerne i kogende vand tilsat salt og kog dem 1 minut. Hæld dem til afdrypning i en si. Skær flødeosten i mindre stykker og pisk den sammen med mælk lidt efter lidt. Pisk æg og salt i. Fordel grønsagerne i 6 små smurte forme og hæld fløde- oste blandingen over. Bag souffleerne ca. 30 minutter ved 175 grader. De vendes ud af formen ved serveringen. 


	HVIDVINSSAUCE

1 finthakket chalotteløg
1 spsk. smør

1( dl hvidvin

1 tsk. Urtefond
5 dl piskefløde

1 spsk. smør

1 spsk. mel

citronsaft

cayennepeber

1 spsk. smør
	Det hakkede løg svitses i lidt smør uden at tage farve. Tilsæt hvidvin og fond, og lad saucen koge ind. Rør smør og mel til en smørbolle. Hæld fløden i saucen lidt ad gangen under stadig piskning. Tilsæt smørbollen og lad saucen koge 10 minutter under stadig piskning. Si saucen og smag den til med citronsaft, salt og cayennepeber. Pisk 1 spsk. smør i saucen lige inden serveringen. 


	MULVARPESKUD
6-8 personer

1 glas brændte figner

VANILLEFROMAGE

2 æggeblommer

2 æggehvider

4 spsk. sukker

2 spsk. Vaniljesukker

6 blade husblas

6 dl piskefløde

PYNT

flødeskum

reven chokolade
	Tag fignerne op af væden og skær dem i mindre stykker. Fordel fignerne på et rundt fad. 

Udblød husblassen i koldt vand. Pisk æggeblommer og sukker og vaniljesukker godt. Pisk æggehvider og piskefløde hver for sig. Smelt husblassen i 3 spsk. vand og hæld den i æggeblommerne. Vend de stiftpiskede æggehvider og flødeskum i. Når fromagen er halvstiv toppes den op over fignerne. 

Pynt med flødeskum og reven chokolade



Ernærings og husholdningsøkonom Birgit Clemmensen, Tlf 2880 2332


