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Kanopizza med laksefyld
Hvidkalsrouletter, kartoffelmos
Hjemmergrt sennep, syltede radbeder
Magrk lggsovs, kaperssovs

Kanopizza med laksefyld
Kanopizzadej:

650 g hvedemel

280 g smgr, terninger

2 tsk. salt

230 g creme fraiche ca.

Kom mel, salt og smer i food processoren og ker
til konsistens som revet ost.

Kom creme fraiche i og kar til fast dej. Juster
konsistens dejen ma ikke veere tar og heller ikke
for blad.

Leeg dejen koldt, mens fyldet laves.

Fyldet:
900 g laksefilet

300 g frosne rejer

1 dlolie

1 bdt. persille

3 fed hvidlag

Salt, peber

Citronsaft

3 stilke bladselleri

1 bk. Cherryblomme tomater
2 gule peberfrugter

200-300 g mozzarellaost, revet

Laksen trimmes og skeres i sma terninger.
Olie blendes med hvidlgg, persille, lidt
citronsaft, salt og peber.

Laksen og rejerne marineres i olieblandingen.

Bladselleri snittes fint, tomater halveres,
peberfrugt skeres i sma tern. Grgnsagerne
blandes med laksen.

Formning af kanopizza

&ggeblomme til pensling

Dejen deles i ca. 15 stk. der formes til kugler.
Udrul kuglerne til ovaler med kagerullen, ca. 12
cm pa den lange led og hvor ovalen er bredest
ca. 8 cm.

Kom laks og grgnsager pa midten af ovalen.
Drys med mozzarellaost.

Ovalerne pensles i kanten med a&ggeblomme.

Fold dejen op mod hinanden, sa kanten med
&ggeblommen mgdes. Dejen trykkes mod
hinanden ca. 3 cm i hver ende af ovalen.

Nu ligner ovalerne sma kanoer, der er dbne i
midten, sa fyldet ses.

Seet de sma kanopizzaer pa plader med bagepapir
og pensel dem alle med &ggeblomme udenpa.
Kanopizzaerne bages ved 190 grader i 15-20min.

Resten af fyldet lynsteges pa en wookpande i lidt
olie som tilbehgr sammen med lidt creme
fraiche.

Mgrk lggsovs
3 lgg, sma tern

Olie/ smear

1 flaske hvidvin

12 dl kogevand fra kalrouletterne
1-2 spsk. Fransk sennep

Salt, peber, evt. bouillon

Lagene svitses i fedtstof til de er gyldne. Kom
hvidvin til legene og kog ind til det halve.
Tilseet kogevand, bouillon, salt og peber.

Kog sovsen 5 min. Tilsaet sennep, jeevn sovsen
let og smag til. Hvis det gnskes kan der tilsattes
lidt flade eller malk.

Kaperssovs
2 lgg finthakkede

60 g smar

1 dI hvedemel

1,5 liter veeske = melk, flade, bouillon
Salt, hvid peber

3-4 spsk. Kapers.

| en gryde smeltes smarret og l@gene snurres
klare. Kom melet i gryden og bag det godt
sammen. Tilsat vaesken og pisk det hele godt
sammen. Pisk i sovsen til den koger.

Smag til med kapers, salt og hvid peber.

Sennep
80 g sennepsmel

1-1% dl Kogende vand ca.

Y dl. &blecidereddike

1 tsk. salt

3/4 dl Honning

4 cl rgd Alborg snaps

1 dl flede

Pulveret udrgres med kogende vand, dzk til og
lad det treekke ca. 2 timer. Rar de andre
ingredienser i senneppen og lad den treekke,
gerne til naeste dag. Rar fladen i og smag til.
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Hvidkalsrouletter
1-2 hvidkal, efter starrelse

Skeer bunden af kalen og fjern de yderste blade.
Der skaeres rundt hvor stokken sidder, og den
fjernes.

Bring en stor gryde, halvfyldt med vand, i kog.
Heri koges/damplasnes hvidkalsbladene. Nar
bladene lgsner sig, fiskes de op pa et fad til
afkaling.

Pa ydersiden, i bunden af bladene, buer ribben
lidt udad. Fjern det med et fladt snit med en
urtekniv. Det gar bladene mere bgjelige, nar de
skal foldes til rouletter.

Farsen:

1 kg hakket svinekad eller kalv-svinekad
2 dl hvedemel

2 &g

3-4 tsk. salt, ¥z tsk. peber

1 finthakket lgg eller revet

4 dl meelk

Rar kadet med salt, peber, lag og &g. Kom mel
og melk i farsen.

Laeg kalbladene med den flade ende mod dig

selv. Kom en god skefuld fars pa kalbladets flade

ende.

Fold den flade ende over farsen. fold de 2 sider
ind over den flade ende. Fold derefter
kalrouletterne helt sammen, til sma pakker.

De sma kal-farspakker lzegges i en gryde. Heald
vand/bouillon ved, behgves ikke at deekke
pakkerne.

Leeg lag pa og kog/damp pakkerne til farsen er
kogt igennem.

Tag pakkerne forsigtigt op af gryden og afdryp
dem, inden de skal brunes pa en pande i
olie/smgr efter behag.

Kartoffelmos

2 kg kartofler, til mos eller bagning
5 dIl melk, ca.

50 g smar

Salt og peber

Kartoflerne skreelles, skares i mindre stykker og
koges uden salt, til de er mare.

Kog meelk og smgr sammen.
Gem kartoffelvandet til evt. sovs.

Kartoflerne moses grundigt med handmixer etc.
Tilseet maelken lidt ad gangen.

Til sidst smages til med salt og peber.

Smagrret kan undlades hvis man gnsker det.



