Tend

for
ovnhen!

. Efteraret er over os,
grillen er sat vaek, og
hvad skal man s3..? Ja,
man kan for eksempel
samles om varme og
velsmagende ovnretter,
som er nemme at lave,
0g som spreder glaede og
stemmer sindet til
mildhed pé trods af
efterarsstormenes
susen...

Mad
“

AfLARS THOMASSEN og
KLAUS GOTTFREDSEN (foto)

ommeren, som aldrig rigtig
blev til nogen sommer i r, er
forlzengst giet pa haeld. Gril-
len, som naesten ikke niede
at blive varmet ordentligt igennem,
er sat vaek. Badebroer, der udeluk. BLOMKALSGRATIN
kende har veeret benyttet af de mest
fanatiske, er taget ind for vinteren. ! ’
Og der er kun godt tre maneder tii €0 ovnbagt pandekage med abriko- igen med ost. Pisk g, flade og 4=g

jul. Ser. melk sammen med salt & peber Stodtmu:
Hvad ggr man si? Si’t man: Na? Teend for ovnen! samt en lille smule stgdt muskat og  Salt & pel
Nej, man gar i kpkkenet og tilbere- l];aeld massen over kartofler og ost. Blomka
der varme og livgivende ovnretter, ag terten i en forvarmet ovn ved de og stok
som szetter omgivelserne i godt hu- Kartoﬁ'eltaarte 175 graderi ca. en time. ketter, der
mgor og skruer op for den gode, gam- 1 kg skrzellede kartofler NB: Kartoffelterten kan sagtens  saliet van
le danske hygge. 2,5 dl flpde spises selvsteendigt, men er ogsa fin  den decili
Ved bordet at blive, det tjener o 1 dl maelk som ledsager til kgd og fjerkrze. Til- Smer ef
bedst. Her er tre forslag pa retter, 2a&g fojer man 100 g rpget skinke i fine Smer og di
som er forholdsvis hurtige at tilbe- Ca. 100-150 g revet ost (helst em- strimler, er den en yderst delikat sider.
rede, nar det drejer sig om de indle-  mentalertype) frokostret. Held m
dende gvelser. Det meste af tiden ?Imglr v pisk det g
skal de nemlig st i ovnen og passe Vidlg o . Klumper.
sik;‘-1 selv, og si kan man i mellemti- Stedt muskat Blomka]sgr atin varm op w
den hengive sig til andre efterars- Salt & peber 1 blomkal det koger,
sysler. Gnid et ildfast teertefad med hvid- 50 £ smer reti, ogde:
Dagens ovnklare tilbud er denne log og smer det med smor. Sker Rasp Tag gryd
gang rent vegetariske. Forst pree-  kartoflerne i tynde skiver og lag 75 g mel 2ggeblom:
senterer vi en kartoffelteerte, si en  dem taglagt i fadet, drys med revet 2 dl malk godt rundi

klassisk blomkals-gratin og til sidst  ost, leeg et nyt lag kartofler ogdrys 1,5 dl blomkalsvand tages fuld:




4xg
Stedt muskat
Salt & peber

Blomkalshovedet befries for bla-
de og stok og plukkes i mindre bu-
ketter, der koger i 10 minutter i let-
saltet vand og koler af. Gem halvan-
den deciliter af kogevandet.

Smer et ildfast gratinfad godt i
Smer og drys med rasp i bund og pa
sider.

Heeld mel og mzlk i en gryde og
pisk det godt sammen, s3 det ikke
klumper. Tilszet kogevandet og
varm op under stadig piskning. Nar
det koger, kommes resten af smor-
Teti, og der piskes, til det er smeltet.

Tag gryden af ilden og tilsset fire
®ggeblommer én ad gangen. Regr
godt rundt i massen, si @ggene op-
tages fuldsteendigt. Pisk hviderne

=5

KARTOFFELTERTE

stive.

Lzeg de afkglede, men endelig
ikke iskolde blomkalshuketter i
gratinfadet. Vend forsigtigt 2egge-
hviderne i gratinmassen - og hzld
det hele ud over blomkalen. Drys til
sidst pa toppen med et fint lag rasp.

Bag gratinen pa nederste ovnpla-

de ved 180-200 grader i 50-60 minut-
ter. Servér blomkalsgratinen rygen-
de varm. :

Abrikospandekage
1 kg abrikoser

/2 dl meelic

2xg

50 g smor

50 g mel

200 g sukker

En anelse salt

Smgr et ildfast teertefad med no-
get af smgrret og drys med et fint
lag sukker. Skeer abrikoserne i hal-
ve og fjern stenene. Lag abrikoser-
ne teet ved siden af hinanden i fadet.
Pisk de gvrige ingredienser sam-
men til en lind pandekagedej (gem
50 g af sukkeret) og hzeld den over
abrikoserne. Skaer resten af smerret’
1 tynde flager og leeg dem oven pa
kagen. Stil den i ovnen ved 200 gra-
der. Efter 20 minutters bagning,
dryssesresten af sukkeret over abri-
kospandekagen, som bager videre i
ca. 30 minutter, indtil den er Iyse-
brun pa overfladen. Den kan spises,
som den er - ogsa kold. Men man
kan ogsa supplere med iskold flpde-
skum, creme fraiche eller is.

Gode abrikoser pa dase kan ogsa
anvendes til denne dessert.



