Rødovre. den 28.04.09

	GRATINEREDE PORRE
2 porre

4 skiver kogt skinke

25 g flødeost

1 skive brød

2 spsk reven ost

salt, peber
	Rens porrerne og skær dem i 10 cm lange stykker. Kog dem møre i letsaltet vand i 5-8 minutter. Tag dem op og lad dem dryppe godt af. Læg en skive skinke om 1 eller 2 stykker porre. Læg dem i et smurt ovnfast fad. Smør flødeosten på skinken Skær skorpen af brødet og hak det fint. Bland det med den revne ost, salt og peber og drys det over porrerne. Sæt fadet under grill til overfladen er gylden og sprød.  


	FARSBRØD MED ÆG
8 personer

500 g hakket kalvekød

4 æg (hårdkogte)

50 g rasp

1 tsk. paprika

( tsk. kanel

1 løg

1 æg

1 pakke bacon

feldsalat
	Kog æggene og pil dem. Skær et lille stykke af enderne. Rør det hakkede kød med rasp, krydderier, løg og æg. Læg farsen ud på et stykke bagepapir i 2 cm tykt lag. Placer de hårdkogte æg i en række midt på farsen. Fold farsen op om æggene ved hjælp af bagepapiret og form farsbrødet. Læg det på bagepapir i en lille bradepande, og læg skiver af bacon ovenpå. Bag det ved 175 grader i ca. 45 minutter. Server med kartoffelsalat til. 


	BROGET KARTOFFELSALAT
4-6 personer

1 kg kartofler

1 bundt radiser

1 dl purløg

1 dl dild

DRESSING

1 spsk. balsamicoeddike

1 spsk. vand

( dl majsolie

( tsk. salt, peber
	Skræl kartoflerne og skær dem i klodser. Kog dem i vand tilsat salt. Hæld vandet fra of lad dem dampe tørre. 

Skær de rensede radiser i skiver og bland dem med de kolde kartofler. Drys med hakket purløg og dild. Pisk dressingen sammen og hæld den over kartoffelblandingen. 


	BØNNESALAT
200 g friske bønnespirer

1 stor gulerod

4 forårsløg

3 spsk. olie

3 spsk. soyasauce
	Guleroden snittes i fine strimler og forårsløg skæres i skiver. Varm olien og svits gulerødder og forårsløg heri. Tilsæt soya og lad det koge 3-4 minutter ved svag varme. Tilsæt bønner og varm det hele igennem. 

	LAGKAGE

bunde x 2

3 æg

1 dl sukker

60 g kartoffelmel

60 g hvedemel

1 tsk. bagepulver

CREME: 

4 æggeblommer

4 spsk. sukker

2 spsk. vanilje sukker

5 blade husblas

5 dl piskefløde

2 tsk. appelsin koncentrat

 syltetøj

PYNT:

500 -700 g jordbær

ca. 4 dl Piskefløde 

eller marcipankant
	Æg og sukker piskes meget godt (i 10 minutter). Det skal være tykt.(Det er vigtigt). Bland kartoffelmel, mel og bagepulver og rør det i dejen. Fordel dejen på et stykke bagepapir, så det passer til fadet (firkantet). Bag bunden ved 200 grader i ca 10 min. Tilbered den anden bund på samme måde. Skær bundene til så de passer til fadet. 

Udblød husblassen i koldt vand Pisk æggeblommer, sukker og vaniljesukker godt. Tilsæt appelsinkoncentrat. Pisk fløden til skum. Smelt husblassen og rør den i æggemassen. Vend flødeskum i. OBS lav ikke cremen færdig før bundene er bagt. 

Smør syltetøj på den ene bund og fordel cremen herover. Læg den anden bund over. 

Skær blomsten af jordbærrene og skyl dem. Skær jordbærrene midt over og fordel dem på kagen så de danner et flag. Pynt i kanten med flødeskum eller marcipan. 
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