hjemmelavet postej 

Tilberedningstid:

Ca. 1 1/2 time, heraf 1 time i ovnen

Ovntemperatur:

190

Ingredienser:

400 g hakket kalvelever

300 g hakket spæk

55 g smør

70 g mel (ca. 1 dl)

1/2 l mælk

2 æg

2 små revne løg

1 tsk kværnet peber

1 tsk salt

  eller 2 finthakkede ansjosfileter

Sådan gør du:

Smelt smøret i en tykbundet kasserolle, rør melet i og tilsæt mælken under omrøring. Pisk til saucen bliver jævn og ensartet.

Tag kasserollen fra varmen og rør den hakkede lever, de piskede æg og de revne løg i. der krydres med peber og salt eller de finthakkede ansjoser.

Fyld postejen i en stor eller flere mindre ovnfaste forme.

Bages i vandbad ved 190 grader, ca. 1 time.

Pynt:

Persille.

Tips:

Ved nedfrysning får man det bedste resultat, hvis postejen fryses ned, inden den er bagt, derpå tøes den op og bages som ovenfor beskrevet.

