Rødovre, 23/9 2008

	FYLDTE TOMATER
8 personer

8 tomater

2 dåser tun i vand

2 halve peberfrugt

( agurk

dild

1 løg

mayonnaise

citronsaft, frisk basilikum
flute
	Skær lidt af tomaten i den ende stilken har siddet og skær et låg af en den anden ende. Udhul tomaterne med en teske. 

Hæld vandet fra tunen. Skær peberfrugt (gerne i 2 farver) i tern, hak løget og skær agurk i tern. Bland det hele i tunen. Tilsæt tørret dild og smag til med mayonnaise, salt og peber og citronsaft. Kom fyldet i tomaterne og pynt med et blad frisk basilikum.

Server flute til. 


	SPELTBOLLER

ca. 20 stk.
5 dl mælk

50 g gær

1 dl olie

1 æg

( tsk. salt

2 spsk. sukker

ca. 800 g speltmel
	Mælken varmes..  Bland gær æg, salt, sukker

Den lunkne mælk røres i gær - blandingen. Melet tilsættes lidt ad gangen og dejen æltes til den er blank og smidig. (det er ikke sikkert at alt melet skal bruges) Lad dejen hæve mindst 1 time. Form bollerne og pensl dem med æg.

Lad dem hæve mindst 15 min. Bages ved 200 grader i ca. 10 min. 


	HAKKET KØD MED KARTOFFELLÅG
600 g kartofler

500 g hakket oksekød

smør/olie til stegning

1 tsk. tørrede timian

2 røde peberfrugt

4 forårsløg

260 g champignon

1 glas Dolmio tomatsovs

3 dl morney sauce

chili, salt og peber

Reven ost

4-6 gulerødder 

1 tsk. tørret timian
	Skær de skrællede kartofler i tynde skiver og kog dem i letsaltet vand i 10 minutter. Hæld vandet fra. 

Brun det hakkede kød i fedtstof til det skifter farve. Skær peberfrugten i tern, skær forårsløgene i skiver, og de rensede champignoner i skiver og kom det hele i gryden sammen med tomatsaucen. Krydr med salt, peber, chili og timian. Smag til.

Lad retten småkoge 5-6 minutter. Hæld blandingen i et smurt ovnfast fad. Læg kartoflerne ovenpå og fordel morney saucen over. Drys med reven ost. Sæt fadet i ovnen ved 225 grader i ca. 20 minutter.

Skær gulerødderne i tynde skiver. Kom lidt olie i en gryde og svits gulerødderne heri (skal ikke tage farve) tilsæt 4 spsk. vand og lidt timian og lad gulerødderne koge ved svag varme ca. 5 min, de må gerne være lidt sprøde.


	SACHER TORTE

100 g smør

2 spsk. sukker

3 spsk. rasp

100 g smeltet chokolade

2 æggeblommer

ÆGGEMASSE

1 dl æggehvider

( dl sukker

DRYS

Kakao

TILBEHØR

2( dl piskefløde
	Smør, sukker, æggeblommer og rasp piskes godt sammen. Smelt chokoladen over vandbad (pas på der ikke kommer vand i chokoladen.) Tilsæt smeltet chokolade. Rør det sammen til en jævn masse. 

Æggehvider og sukker piskes stive og vendes forsigtig i resten af dejen til en jævn masse. ( af dejen kommes i en lille form ca. 16 cm i diameter. Bunden bages i 40 minutter ved 180 grader. Tag kagen ud af formen, den falder lidt sammen og afkøl den helt. Resten af dejen lægges over kagen og sigt kakao over kagen. Server lidt flødeskum til.  
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