Landpostej

Ingredienser:

500 g svinesmåkød

300 g røget bacon

125 g svinelever

2 æg

300 ml fløde (3dl)

1 spsk madagascarpeber

4 spsk persille

2 tsk salvie

2 tsk rosmarin

salt, peber

4 tynde baconskiver

3 laurbærblade

Fremgangsmåde:

Skær kød, bacon og lever i mindre stykker og hak det i kødhakkemaskine eller i foodprocessor. Rør æggene i et ad gangen. Rør fløden i og krydr med hakket

madagascarpeber, krydderurter, salt og peber.

Lad blandingen hvile 1 time og kom den så i et ovnfast fad eller postejform. Læg baconskiverne over og stik laurbærblade ned imellem.

Bag postejen ca 11/4 time ved 175 grader (347 Fahr.). Du kan evt erstatte halvdelen af fløden med rødvin.

