Hjemkundskab

Klasse: Valgfagsuge

Dato: Uge 51

Emne: Nannas Leverpostej
Jan Thiemann

Du skal bruge:

250 g lever — svine- eller kalve-
90 g speek eller fed oksekad/smar
25 g smar

25 g mel

1 dI meelk

1% dl vand + %2 bouillonterning
1&g

1 dl vand

1 lag

1 fed hvidlgg

% tsk timian

Ya tsk allehande

1 hel ansjos

1% tsk salt

Y tsk groft kveernet peber

Hak farst lever, sa spaek, sa ansjosen,
sa hvidlggsfed, og til sidst 1v2 lag.
Rens maskinen..!

Lav en opbagning:

Kom smgr, mel, maelk, vand og
bouillonterning i en kasserolle og varm
det langsomt op til kogning, indtil det
koger. Nar det koger skal opbagningen
koge forsigtigt igennem 5-6 minutter.
Kgal af.

Kom &g, vand, timian, salt, peber og
opbagningen i en skal. Rar det grundigt
igennem sa du far en helt ensartet
masse. Tilsaet det hakkede, og rar det
hele til en jeevn fars.

Fyld farsen i sma forme & 2% dl. Laeg et
stykke bacon og et laurbeerblad gverst i
hver form

Bages i ovnen i vandbad ved 170°i 35-
40 minutter.

Vandbad: heeld vand i bradepanden sa
det star 2 cm op ad siden pa
aluformene.




