FORLOREN KÆNGURU MED RIS OG SALAT

Der anvendes: Til ca. 4 personer

• 400 gram

hakket oksekød

• 200 gram

hakket svinekød

• 1 mellemstor revet gulerod

• 1 spsk. hakket persille

• 2 1/2 dl rasp

• 3 spsk. tomatpuré

• 1 tsk. sød fransk sennep

• 2 letpiskede æg

• 200 gram revet ost

hovedsalat

en mangofrugt

en avocado

Dijon-sennep

hvidvinseddike

vindruekerneolie

salt og peber

Fremgangsmåde:

1: Alle "kænguru" ingredienserne blandes (hakket oksekød, hakket svinekød, gulerod, persille, rasp, og æg), røres godt sammen og smages til med salt og

peber. Blandingen lægges i en randform foret med stanniol, og en blanding af tomatpuré og sennep fordeles over kødranden. Drysses med revet ost, og den

forlorne kænguru bages i ovnen i 45-50 minutter ved 190 grader.

2: Hovedsalaten snittes i mindre stykker og blandes i en skål med stykker af mango og avocado. En dressing med en spsk. Dijon-sennep, to spsk. hvidvindseddike

og to spsk. vindruekerneolie blandes, smages til med salt og peber og hældes over den friske salat.

Løse kogte ris serveres til.

