7. februar 2002

Salat med laks, 6 prs.

1 iceberg salat, lidt feldsalt, lidt andet salat, ¥agurk, 1 ral peberfrugt, lidt oliven, 100 gram
cherrytomater, 1 | snittet i fine halve skiver, evt. 2 fed hvidl@y snittet meget fint, 250 gram
ferskraget lakserester, 3 hadkogte ag.

Dressing: 1 dI. Jomfru olivenolie, 2 spsk. Hvid eler ralvinseddike, evt. lidt kold bouillon, 1 spsk.
Dijonsennep, salt, peber.

Dressingen piskes sammen og stillestil side.

| cebergsal aten skylles, tares og brakkes i mindre stykker. Den avrige salat skylles ogsagrundigt
og afdryppes, hvorefter den skaeesi mindre stykker. Cherrytomaterne halveres eller skaeesi
kvarter, alt efter starelse. Agurken skylles og tares, hvorefter den kvartes palangs og skaeesi en
dagsterninger.

Salaten blandesi en glasska, hvorefter lakseresterne skaees i fine strin-der og kommes over.
Umiddelbart f@ servering hatdes dressingen over og salaten blandes.

Serveres med friskbagt brad/flutes.



7. februar 2002

| ndbagt lammemerbrad, 6 prs.

Ca. 500 gram lammemgabrad, 6 ag, 6 dl. Piskeflale, 250 gram hel spinat, 5 bagekartofler, 1/3
selleri, evt. 1 pastinak.

Marineret radka: 1/3 radkashoved, 2 di. Balsamico, 2 dl. Olivenalie, evt. lidt sirup.
Basilikumpesto: 3 spsk. Basilikumpesto, 3 spsk. Olivenolie, citronsaft, salt, peber.

Y derligere tilbehga: lidt bredbladet persille, dflutes og evt. hvidl@ssma.

iflutes: 1 porter eler pilsner, 1 dl. Kaenematk, ymer eller yoghurt, ca. 300 gram blandet
italiensk mel. Alt blandes og st& nogle timer, gerne natten over. Herefter tilsattes 1-2 tsk. Salt,
lidt sukker, lidt olie samt mel til passende konsistens, dejen skal vaee fugtig. Dejen hager
tildatket i ca. 3 kvarter, hvorefter den hatdes ud pabord og skaeesi 6 stykker. Hvert stykke
rullesi lidt durummel uden at trykke dejen og kommes paplade, som er belagt med bagepapir.
Efterhager i ca. 25 min, penses med vand, drysses med lidt durum mel og sattesi ovn ved 250
grader i ca. 15 min, hvorefter varmen skrues ned til 225 grader. Tages ud, na de er lysebrune og
spradle. Afkdes pabagerist fa de skaeesi skiver.

Radkden snittes fint og blandes med ralvinseddike, hvorefter den traker i ca. 1 time. Herefter
tilsattes olivenolie, lidt salt og evt. lidt sirup eller honning.

A og flale piskes sammen, krydres med salt og peber. Spinaten hakkes groft og vaelen presses
ud, hvorefter den komme s aggemassen. Kartofler, selleri og evt. pastinak skrales og rives,
vaelen presses ud og det revne kommes i aggemassen, som derefter skal have konsistens som en
tyk grad. En bradepande fores med bagepapir, som smaes med olie eller bagespray, herpa
fordel es aggemassen, som bagesi ca. 20 min ved ca. 200 grader.

Kalet brunes ved kraftig varme og krydres med salt og peber, hvorefter de lagges nederst i
bradepanden, som er taget ud af ovnen efter de ca. 20 min. . Herefter rulles kartoffelmassen
stramt om ma@bradstykkeme, bagepapiret rulles stramt omkring til sidst, hvorefter rullen bagesi
ca. 20 min ved ca. 200 grader.

Rouladen skaees i pape stykker paskra stykkerne lagges paet leje af marineret ralkd pafad eller
tallerkener.

Den sammenrate pesto fordeles omkring anretningen.

@flutes med hvidl@yssma serveres apart.



