
Rødovre, den 29.01.08

	RØGET ØRRED
2 dl creme fraiche

( tsk. frisk revet ingefær

salt

1 mangofrugt

1 pakke røget ørred

3 dl fint strimlet icebergsalat

flute
	Smag creme fraiche til med ingefær og salt. Lad det stå koldt og trække 1 time. Skræl mangofrugten og skær den i både. Fordel salaten på 4 tallerkener og anret ørred og mangofrugt herpå. Server dressingen ved siden af. 


	MØRBRAD MEDALJONER

1 Svinemørbrad

bacon

1-2 løg 

1 spsk. dijonsennep

salt, peber

750 g aspargeskartofler

SAUCE

ca. 100 g gorgonzola

40 g danablu ost

3 dl piskefløde

1-2 spsk. grønne Madagaskar peberkorn

1 bundt persille

SALAT

3 appelsiner

3 pastinak

2 forårsløg


	Mørbraden befries for sener og skæres i 2 cm tykke skiver. Stykkerne stryges med sennep på alle sider, og drys med salt og peber. Baconskiverne vikles rundt om kanten. Medaljonerne lægges i et smurt ovnfast fad. Løget hakkes fint og fordeles mellem kødskiverne. Fadet sættes i ovnen ved 250 grader i 25 minutter. 

SAUCEN

Fløden opvarmes og begge oste smeltes heri. Peberkornene knuses og tilsættes. Hak persillen fint og kom det i saucen. Saucen hældes først i fadet il medaljonerne når de 25 minutter er gået. Sæt fadet 10 minutter mere i ovnen. 

Kog kartoflerne og pil dem. Lad dem blive kolde og skær dem i skiver. Læg dem i et smurt ovnfast fad. Læg smørklatter over og drys med salt. Sæt kartoflerne i ovnen ved 250 grader i 10 minutter. 

SALAT

Appelsinerne skrælles og skæres i ( skiver. Pastinak skæres i små tern og dryppes med 1 spsk. olie og drysses med salt. Bag pastinakken ved 200 grader i 30 minutter Anret appelsinskiverne på et fad og drys med den bagte pastinak. Snit forårsløget fint og drys det over.  


	GÅSEBRYST
3 æg

1 dl sukker

50 g mel

50 g kartoffelmel

1 tsk. bagepulver

FYLD

hindbærmarmelade

VANILLECREME

2 æggeblommer

2 spsk. sukker

2 spsk. appelsinsaft 

1 spsk. Vaniljesukker

3 blade husblas

2( dl piskefløde

Pynt

ca. ( l piskefløde

ca. 300 g marcipan

50 g mørk chokolade
	Pisk æg og sukker i 10 minutter med en el-pisker. Bland mel, kartoffelmel og bagepulver og vend det i den piskede dej. Smør dejen ud på bagepapir i en firkant. 

Bag bunden ca. 10 minutter ved 200 grader. Lad bunden blive kold. 

VANILLECREME
Sæt husblassen i blød i koldt vand. Pisk æggeblommer og sukker og vaniljesukker meget godt. Pisk fløden til skum. Smelt husblassen i 2 spsk. appelsinsaft. Rør den smeltede husblas i æggeblommerne. Når det begynder at stivne vendes flødeskummet i æggemassen. 

Pisk ( l fløde til skum. 

Skær bunden i 7 cm brede strimler. På halvdelen smøres hindbærmarmelade. Læg en bund over. Læg, med en sprøjtepose, vanilje creme langs midten af stængerne. Sprøjt flødeskum på begge sider af cremen og over cremen (der dannes en trekant)

Skær kagerne i passende stykker. Rul marcipanen tyndt ud mellem 2 stykker film, og skær dem så de passer til kagerne. 

Smelt chokoladen over vandbad og sprøjt det på kagerne i fine streger. 
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