Sprøde filopakker med havtaskekæber og svampemousse 

samt savojkålssauté

  

Tilberedningstid: 60min.

Årstid: Efterår, Vinter

Antal: Forret til 4

4 mellemstore havtaskekæber

1 dl vand

2 dl tør hvidvin

lidt salt

200 g blandede svampe

1 grillet rød peberfrugt

salt

friskkværnet peber

1 spsk friske timianblade

100 g flødeost naturel

5 plader filodej

½ snittet savojkål

2 røde æbler i tynde både

1 rødløg i tynde både

friske timianblade

25 g smør

1 spsk æblecidereddike

Havtaskekæberne renses for hinder og streng. Lagen koges sammen, og havtaskekæberne lægges i og damper ved svag varme i 2-3 min. Tages op og drypper af.

Peberfrugten grilles med skindsiden opad til den er mørk, derefter trækkes skindet af. Svampene renses evt. De hakkes fint sammen med peberfrugt, flødeost

og krydderier. De 4 plader filodej deles på midten. De 2 stykker lægges over hinanden til et kryds. Den sidste plade filodej skæres i fire stykker, som

placeres midt på hvert kryds - det gør bunden i filopakkerne tykkere. Havtaskekæben lægges på dejen og en skefuld mousse ovenpå. Pakkerne samles, og der

bindes en bomuldssnor stramt om. De bages ved 200° til de er gyldne i kanterne.

Savojkålssauté: Savojkålen sauteres i smør et par minutter. Løg og æbler tilsættes sammen med timian, salt og peber. Og det tages af efter yderligere et

par min. Det skal kun lige ”falde sammen”. Eddiken tilsættes.

