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Rødvinsfondue med balsamico-tomater og kartoffelsalat
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Dato:
26-11-2004
Hovedingredienser
· 500 g kyllingefilet

· 500 g oksemørbrad

· 500 g svinemørbrad

· 300 g pølser

· 2 pk bacon

· 20 stk cherrytomater

· 20 stk store champignoner

· 12 stk minimajs
Kold sauce
· 200 g mayonaise

· 6 spsk tomatketchup

· 2 spsk fløde eller mælk

· 2 spsk cognac

· Salt

· Friskkværnet peber

· Lidt engelsk sauce
Rødvinsfondue
· 1 flaske rødvin

· 1 kvist rosmarin

· 1 kvist timian

· 10-12 peberkorn

· 1 laurbærblad

· 1 spsk salt
Salat

· Rucolasalat

· Fetaost

· Sorte oliven

· Pinjekerner
· Cherrytomater
Balsamico-tomater

· 6 stk tomater

· 4 stk hvidløgsfed

· 1 håndfuld friske basilikumblade

· 6 stk laurbærblade

· 2 løg

· 2 dl balsamico-eddike

· 2 spsk olivenolie

· Salt

· Peber
Kartoffelsalat

· 200 g mayonaise

· ½ L cremfraiche

· 2 løg

· Sennep

· Ketchup

· Purløg

· Salt

· Peber

Marinade

· 2 spsk parika

· 2 tsk dijon-sennep

· 2 tsk salt

· 1 tsk friskkvænet peber

· 1/4 tsk cayenne-peber

· 2 spsk olivenolie

Tilberedning

Kødet, pølserne og champignonerne skæres i store tern og anrettes sammen med cherrytomaterne på en portionstallerken.

Rør mayonnaise, tomatketchup og mælk eller fløde sammen. Smag saucen til med salt, peber, engelsk sauce og cognac.

Tænd fonduen. Bring rødvin, krydderier og salt langsomt i kog i en gryde. Hæld det i fonduegryden og hold rødvins-marinaden småsimrende.

Snit et kryds i bunden af hver tomat. Vælg et ovn fast fad, som netop kan rumme tomaterne og dæk bunden med hvidløg og basilikum. Stil tomaterne på stilken tæt ved siden af hinanden og stik laurbærbladene ned i krydsene. Drys salt og peber over. Læg løgene mellem tomaterne og hæld balsamico og olivenolie over. Bag tomaterne i 1 time. Kasser laurbærbladene inden servering.

Hak løget fint. Bland mayonnaise og creme fraiche. Smag til med sennep, ketchup, salt og peber. Pynt med purløg.

Ingredienserne blades og stilles til at trække i køleskab i ca. 30 min.

Bland ingredienserne sammen og server sammen med resten af retten.
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