8. februar 2001

Mousaka med graesk salat oa brad, 6 prs.

3 store auberginer, olietil stegning, evt. 3 - 4 spsk. Reven parmesanost.

Kadsauce: 2 -3 hakkede 1ag, 3-4 fed hakket hvidlgg, 2 d1. Olie, 800 - 1000 gram hakket okseked, 3
spsk. Tomatpuree, 2 ds. Flaede eller hakkede tomater, evt. 1-2 dl. Bouillon eller vand, 1 tsk.
Oregano, salt, peber.

Ostesauce: 75 gram margarine, mel, % liter madk, 1 %2 dl. Reven ogt, 5 a5y, salt, hvid peber, evt.
reven muskatngd.

Graesk salat af. Y2 icebergsalat skyllet og braskket i mindre stykker, 4 tomater, 1 glas oliven, 1-%2 agurk,
2-31@g skéret i kvarte, feta ost, salt, peber.

Dressing af lidt vineddike, lidt olivenolie.

@vrigt tilbehar: flutes eller graesk bred evt. med tzatziki eller hvidlagssmer.

De rensede auberginer skagesi ca. 1 cm. Tykke skiver, som ristesi lidt olie pa begge sider pa en varm
pande. Skiverne lagyges derefter taglagte i et smurt ildfast fad.

De hakkede |ag og hvidlgg svitsesi olie og det hakkede ked til sedtes og svitses med, hvorefter
tomatpureer hakkede tomater og krydderier samt evt. vand eller bouillon tilszates. Saucen smakoger

i ca. 10 min, hvorefter den smagestil og fordeles over aubergineskiveme.

Ostesauce: Margarinen smeltesi en gryde og bages op med mel, afkales let, hvorefter madken
tilsadtes. Saucen koges op og den revne ost tilsadtes. Saucen tages fra varmen og asggene til sadtes
under piskning, hvorefter saucen smagestil med salt og hvid peber.. Den fordeles over kedsaucen og
der drysses med reven ost eller reven pannesan, hvorefter fadet sadtesi en ca. 175 grader varm ovn i
45-60 min, til overfladen er gylden.

Aubergineme kan erstattes af squash eller kartoffel skiver.
Den graeske salat blandes af salat, tomatkvarter, agurker i stykker, lag i kvarte samt oliven. Lidt
vineddike og olie kommes over sammen med salt og peber, alt blandes rundt, hvorefter fetaterninger

kommes pa

Brad serverestil.

Romfromaqe, 6 prs.

6 pasteuriserede asggeblommer, 6 pasteuriserede agggehvider, 6 spsk. Sukker, 2 dl. Piskeflade, 10
blade husblas, %2 d1. Jamaicarom.
Pynt af 2 dl. Piskeflede og lidt ribsgele.

AEggeblommer og sukker reres hvidt og tilsmages med rom. Hviderne piskes stive, de 10 blade
husblas, som er opbladt i koldt vand, knuges, hvorefter de opl@ses under opvarmning i det vand, som
haanger ved. De 2 dl. P.flgde piskestil skum. Den oplgste hushblas maikke vagre for varm, nar den
under piskning i en tynd strdle haddes i asggemassen. Herefter vendes flgdeskummet i og til sidst de
stiftpiskede hvider. Paspaikke at daal luften ud af hviderne. Fromagen stillestil afkeling og pyntes
ved serveringen med fladeskum af de sidst 2 dI. Piskeflade samt ribsgele eller reven chokolade.



