Farsbrød med champignoner

(4 pers.)

Farsbrød (til 2 dage)

800 g magert, hakket svinekød (9-12% fedt)

1 spsk groft salt

2 fintrevne zittauerløg (ca. 100 g)

1 spsk herbes de provence (fransk krydderiblanding)

Friskkværnet peber

1 æg (str. stor)

¼ liter mælk

1½ dl hvedemel (ca. 90 g)

450 g finthakkede champignoner

3 spsk rasp

Sauce

Sky fra farsbrødet og evt. grønsagsbouillon, 2 dl i alt

50 g BUKO FlødeOst 70+ (37%)

1½ tsk lys saucejævner

Tilbehør: 1 kg kartofler og 600 g bagte tomater -

se opskrift

Sådan gør du:

Farsbrød: Rør det hakkede kød med salt i ca. 1 minut. Tilsæt løg, krydderier og æg. Rør mælken i lidt efter lidt og derefter melet. Vend til sidst de finthakkede

champignoner i og stil farsen tildækket i køleskabet i ca. ½ time. Fordel farsen i en tærteform (ca. 24 cm i diameter). Drys med rasp og bag farsbrødet

midt i ovnen i 1 time og 15 minutter ved 200 grader.

Sauce: Si skyen fra farsbrødet over i en gryde og tilsæt flødeost. Bring blandingen i kog ved jævn varme og under omrøring, mens osten smelter. Tilsæt saucejævner

og lad saucen koge ved jævn varme, stadig under omrøring, i ca. 1 minut. Smag til.

