Laksen serveres leekkert og indbydende med
peberrodscremen.

ROGET LAKS MED
PEBERRODS-

OG HVIDL&OGSCREME
8 paene skiver reget laks
CREME:

21/2 dl piskeflade

lidt citronsaft

2-3 spsk. revet peberrod

1 fed fintrevet hvidleg

lidt dild

TILBEH@R:

brad

Del hver skive laks i fire strim-
ler.

Til cremen piskes fladen og
smages til med citron, peber-
rod og hvidlag.

Rul laksestrimlerne let sam-
men, og fordel cremen i. Pynt
med dild, og giv brad til.

Husk at lzzgge andebrysterns
i marinaden dagen eller mor-
genen inden middagen!

Du kan forberede kartofler og
redbeder, s& de star i ovnen,
imens du steger ked og ko-
ger sauce.

RGDVINSMARINERET
ANDEBRYST
4 berberi-andebryster
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4 dl radvin

2 finthakkede skalottelag

3 kviste timian

1 kvist rosmarin

1 spsk. olie

4 peberkorn

evt. 1 lille glas cognac
SAUCE:

redvinslage fra kedet

1 tsk. dijonsennep

21/2 dl piskeflade

1 ds. (35 g)
madagascarpeber

salt

TILBEH@R:

ngddekartofler

stegte radbeder

Bland ingredienserne til la-
gen. Rids fedtkanten pa ke-
det, og puds det fri for evt.
sener. Laeg brysterne i lagen
i 12-24 timer i keleskab.

Tag kadet op, og ter det af.
Drys fedtsiden med salt. Steg
kedet p& en ter dyb pande
med fedisiden nedad, til den-
ne er sprad og gylden. Vend
kedet, og brun det let. Heeld
fedtet fra, og flambér med
cognac. Heeld lagen ved, og
steg brysterne yderligere ca.
10 minutter for lav varme. Tag
kaedet op, og pak det godt ind
i stanniol og viskestykker.

GASTEMAD
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Bagte brombaer er en nem og dejlig afslutning pd maéltidet.

Kom fladen og dijonsennep-
pen til vaeeden pé panden, og
kog ind til en passende tyk-
kelse. Si saucen. Skyl
madagascarpeberkornene i
koldt vand, og kom dem i den
siede sauce. Smag til, og ser-
vér saucen til kedet med til-
behgret.

ret, drys med salt, og stil dem
i en 200° varm ovn i 10 mi-
nutter. Redbederne skal sta-
dig have lidt bid, ndr de ser-
veres drysset med lidt persil-
le.

Du kan bage brombaerrene i
god tid, s& de kun skal lunes
under grillen ved serveringen.

N@DDEKARTOFLER
1-17/2 kg sma kartofler BAGTE BROMBAR
2 spsk. olie 600 g friske brombeer
2 spsk. smar 1/2 liter piskeflade
salt 1 dl maelk

Skreel eller skrab kartoflerne,
og brun dem let p3 alle sider
i olie og smer i en dyb pan-
de. Drys let med salt, haeld
dem i et ildfast fad, og steg
kartoflerne faerdige i en 200°
varm ovn i ca. 30 minutter.
Prev med en nél, om de er
mare.

STEGTE R&ZDBEDER
800 g skraellede rgdbeder
2 spsk. smer

lidt salt
1 spsk. finthakket persille
Skeer redbederne i tynde

stzenger. Steg dem let i smar-
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6 seggeblommer

100 g sukker

1 stang vanille

Smer 8 portionsskale, og for-
del brombasrrene heri. Pisk
zeggeblommerne helt lyse og
luftige med sukker og vaniile.
Pisk flade og meaelk i, og for-
del det over baerrene. Stil ska-
lene i en forvarmet ovn pa
170° i 25 minutter, til cremen
er stgrknet. Lige inden serve-
ringen drysses desserterne
med en smule sukker eller
flormelis og stilles under gril-
len et par minutter, til sukke-
ret karamelliserer. Servér
straks.
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