Kyllingepostej. (10 pers. På en buffet)
½ kyllingefilet uden skind og ben

Fars:
400 g hakket svinekød 2 spsk. Mel

1 æg

1 ½ tsk. Salt + 1 drys peber

1 lille revet løg

1 tsk. Timian

1 lille rød peberfrugt

150 g bacon (gerne kalkunbacon) til at lægge ovenpå.

         ------

Kyllingekødet skæres i tern, og peberfrugten skæres i små tern, og begge dele røres med de øvrige ingredienser til en fars. 

Farsen kommes i en smurt, ovnfast skål.

Baconen lægges ovenpå, og postejen sættes i ovnen ved 175 grader i 1 – 1 ¼ time.

 Kan serveres varm, lun eller kold.

Råstegte gulerødder med timian og blodappelsin. (4 pers.)
8 – 16 gulerødder (alt efter størrelsen)

2 blodappelsiner

1 bdt. Timian

1 spsk. Olivenolie 

50 g smør 

3 fed hvidløg

                      -----

Gulerødderne skrubbes og skylles godt. Nogle flækkes evt., da alle gerne skal have samme størrelse.

Appelsinerne skrælles, og fileterne pilles fra hinanden.

På en pande eller i en gryde steges gulerødderne stille og roligt i olie i et par minutter.

Smørret, de knuste hvidløg og halvdelen af timianen kommes i gryden, og gulerødderne steges videre i 4-6 min., til de er ’al dente’. 

De tages op og dryppes af. Der skal kun være 1 spsk. af smørret i gryden tilbage, og heri presses saften af ”appelsinskrogene”, og appelsinfileterne lægges i. Gulerødderne kommes i, og resten af timianen kommes i.

