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	SKINKEGIFLER
15 stk.
5 plader butterdej

1 æg til pensling

FYLD

150 g skinkestrimler

3 finthakkede forårsløg

1 spsk. smør

2 spsk. fløde

( tsk. paprika, lidt peber

1 spsk. hakket persille

150g mozzarella i små tern
	Optø dejen på køkkenbordet. Del dejen i 3 trekanter. Rul dem ud. Rør fyldet sammen og læg en klat på den brede ende af trekanten. Rul dejen sammen mod spidsen. Bøj rullen let og læg giffel med spidsen nedad på bagepapir. Pensl med sammenpisket æg og bag dem ved 200 grader i 20 minutter. 

Giflerne spises lune evt. med lidt salat. 


	HAKKEBØF MED 

SENNEPSSAUCE
500 g hakket oksekød

1 løg

250 g champignoner

1 grøn peber

2 tomater

2 spsk. olie

SAUCE

2 dl vand + 
1 spsk. kalvefond

2 dl piskefløde

1 tsk. grønne peberkorn

(Madagaskarpeber)

1 tsk. kinesisk soja

1-2 spsk. mel

2 spsk. dijonsennep

1 spsk. cognac

 dild
	Form 4 bøffer af kødet og brun dem på en varm pande i olie. Læg hver bøf på et stykke aluminiumsfolie. Hak løget og brun det i lidt smør på en pande. Tilsæt skiveskåret champignon, hakket peberfrugt og hakkede tomater. Fordel fyldet på bøfferne og drys med salt og peber. Pak kødet ind og læg pakkerne i et ovnfast fad. Bages ved 250 grader i 6- 8 minutter. 

Kom dijonsennep i en gryde og varm det ved svag varme. Tilsæt vand, fond og fløde. Tilsæt hakkede peberkorn og kinesisk soja. Jævn sovsen let og lad den koge igennem. Tilsæt tørret dild. Smag sovsen til med cognac og salt. Sauce skal være lys og ret tynd. 

Server bøfferne i pakkerne, og server sovsen til, samt kogte aspargeskartofler og sukkerærter kogt et par minutter. 


	PÆREDESSERT
100 g mandler

3 æggehvider

150 g sukker

3 pærer

2( dl piskefløde

1 tsk. Vaniljesukker

PYNT

100 g mørk chokolade

1 dl piskefløde

valnøddekerner
	Mandlerne smuttes og hakkes fint. Pisk æggehviderne stive med sukkeret. Rør forsigtigt de hakkede mandler i. Tegn en cirkel efter en tallerken på ca. 24 cm på bagepapir. Fordel dejen i cirkelen. Bag bunden ved 175 grader i ca. 20 minutter. Lad bunden blive kold. 

Pærerne skrælles og halveres og kernehuses skæres fra. Læg pærerne i vand så det knapt dækker. Tilsæt ( dl sukker og 1 tsk. vanilje sukker. Kog pærerne et par minutter og tag gryden fra varmen og lad pærerne stå i vandet.

Pisk fløden til skum sammen med vaniljesukker. Læg bunden på et serveringsfad og fordel flødeskummet over bunden. Skær pærerne i både og læg dem over flødeskummet. Smelt 100 g chokolade med 1 dl piskefløde ved svag varme. Lad chokoladen afkøle og hæld det over pærer og flødeskum. Pynt med lidt valnødder. 



Ernærings og husholdningsøkonom Birgit Clemmensen, Tlf 2880 2332


