
Rødovre, 19.01.10

	LAKSEMOUSSE

4-6 personer
5 blade husblas

250 g kogt laks

2 dl fiskesuppe

1( dl fløde13

1 spsk. tørret dild

1 spsk. citronsaft

salt, peber

75 g røget laks i skiver

DILDSAUCE

( dl mayonnaise

1 dl crème fraise
1 tsk. citronsaft

dild, salt og peber

flute, salat, tomater
	Husblassen lægge i blød i koldt vand. Laksen koges og hakkes i en blender med fiskesuppen fløde og dild.  Husblassen smeltes i 3 spsk. vand og røres i laksemassen. Smag til med salt og peber. Den røgede laks skæres i strimler og lægges i bunden af en randform. Laksemassen fordeles i formen og stilles i køleskabet 4-5 timer. 

Dildsaucen røres sammen og smages til. 

Inden serveringen dyppes formen i varmt vand og moussen vendes ud på et fad. 

Pynt med lidt salat og tomatbåde

Server flute til


	KALKUNSCHNITZEL MED SENNEPSSAUCE

4 kalkunschnitzler

1 spsk.mild kryddersennep

1 bundt purløg

peber

1 spsk. olie

1 dl vand

SAUCE

1( dl vand

1 spsk.mild kryddersennep

1 dl fløde

1 spsk. grøn peber

2-3 spsk. cognac

salt, peber

TILBEHØR

kartofler, broccoli, pinjekerner

HALVE BAGTE KARTOFLER

4-8 store kartofler

ca. 15 g smør

merian, salt
	Schnitzlerne bankes tynde mellem 2 stk. husholdningsfilm. Hvert stykke smøres med et tyndt lag sennep og drysses med klippet purløg og peber. Rul dem sammen og bind en snor omkring. Rullerne brunes i olie på en pande. Drys med salt.  Vand hældes ved og rullerne små steger ca. 10. Rullerne tages op og holdes varme. 

Hæld 1( dl vand på panden og kom sennep og fløde på og hakkede grønne peberkorn (Madagaskar, købes i en dåse). Kog blandingen godt igennem. Smag til med cognac

Skær rullerne i skiver ved serveringen. 

Server halve bagte kartofler og let kogt broccoli til som er drysset med ristede pinjekerner. Hæld evt. lidt af saucen over kødskiverne. 

Kartoflerne skrubbes grundigt og halveres. Pensl snitfladen med smør og drys med salt og merian. Læg kartoflerne i en lille bradepande og bag dem i ca 40 minutter ved 200 grader. 




	ROMDESSERT
8 -10 personer

4 æg

1 dl sukker

150 g malede nøddekerner

7 spsk. rasp

FYLD

6 æggeblommer

1( dl sukker

1- 1( dl rom

( l piskefløde

7 blade husblas

75 g mandelflager

flødeskum til pynt
	Piske hviderne stive med halvdelen af sukkeret.

Pisk æggeblommerne godt med resten af sukkeret. Hak nødderne meget fint og bland dem i æggeblommerne. Vend de stiftpiskede æggehvider i dejen. 

Fordel dejen i 2 smurt springforme 24 cm i diameter uden bund, men på bagepapir. Bag bundene ved 175 grader i ca 30 minutter.

Læg husblassen i koldt vand mindst 5 minutter. 

Pisk æggeblommerne godt med sukker og rør rommen i. Pisk fløden til flødeskum. Smelt husblassen i 3 spsk vand og rør den i æggeblommerne. Vend flødeskum i. 

Kom den ene bund tilbage i springformen og fordel det meste af fyldet herpå. Kom den anden bund på. Når kagen føles fast fjernes ringen, og kagen dækkes med rom blandingen også på siderne. Pynt med flødeskum og de ristede mandelflager. 
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