Fransk postej

½ kg svinelever

½ kg kalvesmåkød

3 skiver franskbrød

2½ dl fløde 9% på flaske

2 tsk herbes de Provence

1 fed presset hvidløg

2 tsk salt

Groftkværnet peber

Tilbehør:

3 flûtes

Fransk postej er også velegnet til madpakken, frokost, Påske, Pinse og Jul.

Til Brunch og som tilbehør til alle former for grønne salater.

Franskbrødet udblødet i fløden.

Lever og kalvekød køres gennem kødhakker sammen med franskbrød og hvidløg

Krydderier tilsættes og farsen røres sammen..

Hældes i en form.

Bages i ovnen i vandbad ca. 1 time ved 200 grader.

Postejen afkøles og trækker mindst 1 døgn.

Skæres i skiver og serveres med salat og flûtes eller strimler af peberfrugt, salatagurk og oliven.

