30. januar 2003

Toast med broccoli, raget laks og blender hollandaise

6 skiver sanwichbrad, 2 stk. broccoli, 100 gram fersk rgget laks.
Blenderhollandaise: 200 gram smgr, 4 pasteuriserede asggeblommer, 1 spsk. Citronsaft, salt, hvid
peber.

Sanwichbrgdene ristesi ovn eller pa bredrister. Broccolien renses og deles i buketter, hvorefter den
kogesi 5-10 min, der skal stadig vaare "bid" i den.

Smgarret smeltesi en gryde. ZA£ggeblommerne blendes med salt, hvid peber og citronsaft, hvorefter
smarret haddesi en tynd strale. Saucen kan haddesi en gryde og varmes forsigtigt.

Den afdryppede broccoli fordeles over bradene, og satesi varm ovni famin. Tages ud og
maskeres med saucen, hvorefter der pyntes med strimler af fersk rgget laks. Serveres straks.

Fyldt svinemgrbrad med spidskal i fad, kartofler med dijonsennep, 6 prs.

Ca. 1,2 kg. Svinemgrbrad, salt, peber, 150 gram fetaost, 2-3 tsk. Pesto, 3 fed hakket hvidlgg, 2
rensede og hakkede forarslag, kedpinde eller bomuldssnor til lukning.

2 spidskal, 1 liter bouillon, 1 I@g, smer margarine, 50 gram margarine, Sauce af 1 %2 dl. Creme
fraiche, %2 bdt. Persille, 1129, sal, peber, 50 gram revet ost.

Ca. 1,5 kg. Kartofler, 150 gram smer eller margarine, 2 spsk. Hakkede krydderurter, 1-¥2 dl. Creme
fraiche, 2 spsk. Dijonsennep, 1v2dl. bouillon. Salat til pynt.

Vask og skrad kartoflerne og skaa dem i tynde skiver, som brunes ved moderat varme i smear. Nar
kartoflerne er gyldne kommes 1 %2 dI. Bouillon over og der krydres med salt og peber. Lagg |89 over
og lad kartoflerne koge/braisere i ca. 20 min. De hakkede krydderurter blandes med creme fraiche og
dijonsennep. Umiddelbart far servering kommes kartoflerne kommesi et dybt, varmt fad, dressingen
haddes over og der rares lidt rundt.

Spidskal: Kalen garesi stand, skages i mindre stykker, men skal ikke snittes fint. Koges derefter i ca.
10 min i bouillon sammen med laget. Kalen afdryppesi sigte, hvorefter den kommesi et smurt ildfast
fad, evt. med lidt revet ost og et par smerklatter mellem lagene. Creme fraiche blandes med hakket
persille og smages til med salt og peber. Haddes over kalen, drysses med revet ost og szdtesi ovn
ved 200 grader i 15-20 min far servering.

Svinemgrbrad af pudses, skaaes halvt igennem pa langs, hvorefter de krydres og fyldes med lidt
pesto, hakket hvidlag hakkede forarslag og fetaost. Bindes sammen med snor eller lukkes med
kadpinde, hvorefter de brunes i margarine pa en pande, steger evt. videre i ovn ved ca. 200 grader i
20-30 min, til de er gennemstegte.

Far servering skaares de pa skrai skiver, som laggges pa et mindre, varmt og pyntet fad.

Afpudset framarbrad kan brunes og anvendes til fond til sauce, men man behgver ikke at lave sauce.



