
Rødovre, 22.09.09

	GRØNSAGSSUPPE
6 kartofler

25 g smør

( knoldselleri

3 gulerødder

2 porre

1 l vand + grønsagsfond
1( kaffefløde

1 tsk. salt, peber

1 flute

100 g mild ost
	Skræl kartoflerne og rens grønsagerne. Skær kartoflerne og selleri i tern, gulerødderne og porrer i skiver. Lad smørret smelte i en gryde uden at tage farve. Kom grønsagerne i og svits dem under omrøring ca. 2 minutter. Tilsæt vand og fond og bring det i kog. Kog suppen ved jævn varme under låg i ca 5 minutter. Tag gryden af varmen og lad den stå lidt. Blænd suppen i mindre portioner. Hæld den blendede suppe tilbage i gryden og bring det i kog. Smag til. 

Skær fluten i skrå skiver ca. 1( cm tykke. Læg en skive ost på hver. Gratiner brødene i ovnen til osten er smeltet. 


	HAMBURGERRYG MED RODFRUGTGRATIN
800 g hamburgerryg

4 dl vand

4 dl rødvin

1 laurbærblad

RODFRUGTGRATIN
1 fint hakket løg

2 dl reven emmentaler

( tsk. timian

3/4 kg grønsager 
fx. gulerødder, kartofler pastinak

salt, peber

3 dl fløde 13 %
lidt ekstra ost
	Læg hamburgerryggen i en gryde og hæld vand og rødvin og laurbærblad ved. Lad den koge ved svag varme i ca. 35 minutter. Lad den blive i suppen til den skal serveres. 

Bland løg, ost og timian. Skær grønsagerne i skiver og læg dem lag på lag med krydderblandingen imellem lagene i et ovnfast fad. Drys salt og peber mellem lagene. Hæld fløden over og drys med lidt ekstra ost. 

Skær hamburgerryggen i tynde skiver og server rodfrugtgratinen til. 


	CHOKOLADEKAGE MED ABRIKOSFYLD
2 æg

1 dl sukker

3 spsk. hvedemel

3 spsk. kartoffelmel

1 tsk. bagepulver

50 g chokolade

FYLD

1 dåse abrikoser

2,5 dl piskefløde

2 spsk. flormelis

1 tsk. reven citronskal

2 tsk. citronsaft
	Pisk æg og sukker meget godt (10 minutter) Bland hvedemel, kartoffelmel og bagepulver og vend det i dejen. Hak chokoladen fint og vend den i dejen. Fordel dejen i en springform uden bund, stil den på bagepapir. Hæld dejen i formen og bag den ved 175 grader i ca. 25 minutter. 

FYLD:

Lad abrikoserne dryppe af i en sigte. Tag 1 fra til pynt og skær rest i små stykker. Bland piskefløde, flormelis og citronskal - og saft i en skål. Pisk til fløden er let stiv. Vend abrikosstykkerne i flødeblandingen. 

Læg bunden på et rundt fad og fordel fyldet over bunden. Pynt med abrikos både og lidt høvlet chokolade. 
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