Gratinerede porrer med skinke og majs

4 personer

Arbejdsgang

Tænd ovnen. Gør porrerne klar og læg dem i et fad med skinken. Fortsæt med at ordne resten af grønsagerne. Lav saucen og bag retten i ovnen.

Du skal bruge

4 porrer

225 gram skinke

200 gram majs (dåse)

1 tomat

1 rød peberfrugt

25 gram smør

25 gram hvedemel

3 deciliter letmælk

1 teske sennep

50 gram cheddarost

Brød

Sådan gør du

1. Tænd ovnen på 200 grader.

2. Rens porrerne ved at skære de øverste blade af og bunden af 2 centimeter over rødderne. Fjern det yderste lag på porren og skyl den godt.

3. Skær hver porre igennem på tværs i 2 lige store stykker.

4. Sæt en gryde over med 1 liter vand. Når vandet koger, lægger du porrerne ned i vandet og koger dem i 2 minutter.

5. Tag porrerne op og lad dem dryppe godt af i en si.

6. Smør et ovnfast fad på 20 x 30 centimeter med lidt smør. Pak hvert stykke porre ind i skinkeskiverne og læg dem i.

7. Hæld væden fra majsen. Fjern kerner fra tomaten og hak den i stykker.

8. Halver peberfrugten, fjern stilk og kerner og skær den i tern.

9. Fordel majs, tomat og peberfrugt over porrerne.

10. Kom smør, mel og mælk i en gryde og bring det i kog, mens du pisker hele tiden ved høj varme. K! og til saucen er blevet tyk.

11. Rør sennep i og lad saucen koge for svag varme i 2-3 minutter. Hæld den over porrerne.

12. Riv osten og drys den over porrerne. Sæt fadet i ovnen i 30 minutter, til overfladen er gylden.

13. Server med brød.

