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	LAKSEPIROG MED BUTTERDEJ
4-6 personer

1 rulle butterdej

275 g laks

1 bundt forårsløg

10 g smør

150 g ærter

50 g flødeost

dild salt, peber

1 æg til pensling

salat, tomatskiver
	Tænd ovnen på 200 grader. Snit forårsløgene fint og sauter dem i smørret. Vend ærterne i og krydr med salt og peber. Tag dem af varmen. Rør flødeosten i og tilsæt hakket dild. Læg dejen på bagepapir på en bageplade. Læg ærte blandingen ned langs den ene halvdel af dejen. Krydr laksen med salt og peber og læg den ovenpå. Læg den ene halvdel af dejen over fyldet og tryk dejen godt sammen med en gaffel. Pensl dejen med sammen pisket æg 

Bages i ovnen ca. 20 minutter ved 200 grader. Skær stangen i ca. 6 stykker og anret på tallerkener på salat og pynt med tomatskiver. 


	ROASTBEEF

SENNEPSSOVS
4-6 personer

ca. 1 kg roastbeef 

vand, smør

salt, peber


SOVS

2 dl vand + bouillon

2 dl piskefløde

1 tsk. grønne peberkorn

(Madagaskar peber)

1 tsk. kinesisk soja

1-2 spsk. mel

2 spsk. dijonsennep

1 spsk. cognac

1 stort bundt dild

TILBEHØR

aspargeskartofler

sukker ærter, gulerødder, dild
	Læg kødet i en gryde og hæld vand på. Der skal være så meget at det kan dække kødet og kog det i 20 min. Det kogte kød brunes i smør på en pande på alle sider. Drys med salt og peber. Lad kødet trække tildækket i 20 minutter inden det skæres i tynde skiver. 

Sennep koges ganske kort i en gryde og derefter hældes vand og fløde + kalvefond i gryden. Lad det koge. 

Tilsæt hakkede grønne peberkorn og kinesisk soja. Jævn sovsen let og lad den koge igennem. Smag sovsen til med cognac. Tilsæt fint klippet dild. 

Skær kødet i skiver og server med kogte aspargeskartofler og sukkerærter kogt et par minutter. Gulerødderne skæres i små tern og ristes i lidt olie et par minutter tilsæt ( dl vand og lad dem koge 2-3 minutter og bagte rødløg.  


	BAGTE RØDLØG
4 rødløg

25 g smeltet smør

( tsk. sukker
	Pil løgene og skær dem i kvarte. Læg løgene i et lag i et lille ovnfast fad. Dryp smeltet smør over løgene og drys med sukker. Bag løgene i ovnen ca. 30 minutter ved 250 grader. 


	MANDELBUND MED ABRIKOSCREME
6 personer

MANDELBUND

1 dl sukker

100 g mandler

2 æggehvider

ABRIKOSCREME

50 g tørrede abrikoser

1 dl koldt vand

( dl appelsinjuice

1 spsk. sukker

2( dl piskefløde

1( spsk. flormelis

1 tsk. Vanilje sukker

1( spsk. appelsinjuice

25 g chokolade
	BUND: 

Pisk æggehvider og sukker meget stift. Smut mandlerne og mal dem fint. Sæt ringen fra en springform på bagepapir og hæld marengsmassen heri. Bag mandelbunden ca 35 minutter ved 175 grader. 

Skær abrikoserne i mindre stykker og sæt dem i blød i koldt vand ca 1 døgn. Hæld dem til afdrypning i en sigte. Kom abrikoser, appelsin-juice og sukker i en gryde. Bring det i kog. Kog ved svag varme under låg i ca. 4 minutter. Tag gryden fra varmen og rør abrikoserne til mos. Lad dem blive kolde. 

Pisk fløden næsten stiv. Tilsæt flormelis, vanilje og appelsinjuice. Vend forsigtig den kolde mos i. Fordel abrikosmassen på den kolde bund. Pynt med striber af smeltet chokolade. Stil kagen i køleskab mindst ( time. 
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