Farshorn med mandler  og tomatsauce

      

Det skal du bruge:

4 pers.

500 gram hakket svinekød

1 tsk. salt

1/4 tsk. peber

1 dl. rasp

50 gram hakkede smuttede mandler

2 dl. fond

1 stk. æg

finthakkede krydderurter efter egen smag
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Sådan gør du:

Hak de eventuelt krydderurter. Rør kødet sammen med salt, peber, krydderurter og æg. Tilsæt bouillon, og rør farsen godt og saml den med rasp. Lad farsen

hvile i ca. 10 min. i køleskabet. Hak mandlerne groft og vend dem i farsen. Form farsen som et horn eller franskbrød og læg det i et smurt ovnfast fad.

Stil farsbrødet nederst i ovnen ved 180 grader i ca. 30 min. Tag "hornet" ud, hæld tomatsaucen ved, og bag yderligere 15 min.

Serveres med små ristede kartofler

    

TOMATSAUCE

6 tomater

1 løg

2 fed hvidløg

2 laurbærblade

1/2 tsk. salt

2 spsk. vand

Tomater og løgene blendes, - kommes i en gryde med vandet,

tilsæt laurbærbladene og salt, og kog i 15 min. rør uafbrudt, saucen skal ikke bare simre, men koge.

Hæld saucen igennem en sigte.

          

