Rodfrugttærte med hummus og fladbrød.

Rodfrugttærte:
· 125 g Skrællede rodfrugter, fx gulerod, pastinak og knoldselleri
· 75 g Skrællede melede kartofler
· 1/2 dl Finthakket persille
· 1 Små knuste fed hvidløg
· 1 tsk Tørret oregano
· 100 g Salatost i tern (ca. g)
· 1/4 tsk salt
· Friskkværnet peber
· 2 Æg
· 1 dl Madlavningsfløde

Sådan gør du:

· Smuldr osten og bland den sammen med persille, hvidløg og oregano.
· Smør aluformen med olie eller smør.
· Skær kartofler og rodfrugter i tynde skiver (brug evt. et mandolinjern).
· Fordel rodfrugter, kartofler og osteblanding taglagt i formen - afslut med osteblanding.
· Pisk æg og fløde sammen og hæld det over grøntsagerne.
· Bag tærten nederst i ovnen - til den er gylden i ca. 1 time. Stik evt en kødnål eller kniv for at kontrollere at grøntsagerne er gennembagt ved 175° varmluft. Lad den hvile i ca. 10 min. på køkkenbordet. Pynt med friske blade af basilikum og server.



Hummus:
· 1 spsk tahin
· 0,50 citron, saften herfra
· 240 gr kogte ingridærter (120 gr rå ublødte og kogte)
· 2 fed hvidløg, finthakkede
· 1 tsk stødt spidskommen
· 1 knivspids cayenne peber
· 1 dl koldt vand eller kogevand
· 3 spsk olivenolie
· flagesalt
· sort peber, friskkværnet



Fremgangsmåde
Kog ingridærterne i 40 min, gem kogevandet 
Start med at komme tahin og citronsaft i blenderen eller foodprocessoren og kør i et minut.
Tilsæt derefter de andre ingredienser og kør i yderligere et minut.
Tilsæt evt. lidt ekstra koldt vand, hvis konsistensen ønskes mere cremet.
Smag til med citron, olie, salt og peber.

Fladbrød:
· 1dl vand
· 8 g gær
· 0,5 tsk. groft salt eller havsalt
· 1 tsk. olivenolie + til panden
· 2,5 dl hvedemel + lidt ekstra
 
Rør gæren ud i vandet og tilsæt salt og olie. Tilsæt melet lidt af gangen imens dejen røres sammen	med en ske.
Når dejen er rørt sammen stilles den til at hæve i 30 minutter med et viskestykker over skålen.
Tag en smule mel på hænderne og ud på bordet. Drys lidt mel ud over dejen og ælt den hurtigt sammen med den ene hånd i skålen – del derefter dejen i 4 små stykker.
Form små runde brød ud af dejen og kom lidt olie på en pande. Når panden er varm bages et brød af gangen på panden. Brødene skal have mellem-høj varme og kun 1-2 minutter på hver side.
Spis pandebrødene imens de er varme.


Gulerodsmuffins med havtorncreme.

•1 æg
•100 g brun farin
•¾ dl rapsolie
•140 g hvedemel
•1 tsk. bagepulver
•1 nip salt
•1 tsk. stødt kanel
• 65 g gulerod
•Smør til formen

Creme

•1 blad husblas
•2 spsk. koldt vand
•50 g havtornbær
•25 g smør
•50 g sukker
•½ dl pasteuriseret æg

Sådan gør du

1.Kagen: Varm ovnen op til 175°C.
Pisk æg, farin og rapsolie sammen. Tilsæt mel, bagepulver, salt og kanel, og rør det godt sammen.
Skræl gulerødderne, riv dem groft, og rør de revne gulerødder i dejen. Hæld massen i en smurt form, og bag kagen ved 175°C i ca. 10-15 minutter.
2.Creme: Udblød husblas i en skål med koldt vand. Kom havtornbær, smør, sukker og æg i en gryde, og varm det op under omrøring, indtil blandingen er tyk og cremet. Cremen må ikke koge. Tilsæt den udblødte husblas til cremen, mens du pisker. Hæld cremen i en skål, og sæt den i køleskabet indtil servering.
3.Servering: Fordel havtorncremen ud over dine muffins.
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