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DET SKAL DU BRUGE ! ( 4 pers) SADAN G@R DU |
800 g skaert oksekgd i strimler/tern Kog seggene s& de er hardkogte.
25 g smgr/olie
800 g kogte kartofler i tern Steg kedet i en gryde sammen med leg og
4 stk. lgg karry.
4 tsk. karry
4 tsk. paprika Tilszet paprika, flade, engelsk sauce.
Salt og peber
5 dl piskeflgde Simrer nu i ca. 45 minutter til kedet er mort
2 spsk. engelsk sauce Tilszet de kogte kartofler og kog med de
6 stk. hardkogte aeg sidste 10 minutter.
150 g rgdbeder, syltede
1 bdt. persille Smages til med salt og peber.

De sidste 2 lazg hakkes fint og laegges i en
skal.

Hérdkogte aeg hakkes fint og laegges i en
skal.

Redbederne hakkes fint, og laegges i en skal.

Anrettes i fad og drys evt. &g, leg og
redbeder og hakket persille over til sidst.
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Fars: Fars:

250 g oksekad Start med at blande bouillon og flade samme i et litermdl.
250 g fleeskefars Alt kedet med krydderier, aeg, rasp og 2 dl. Af bouillon

2 tsk. Salt blandingen.

14 tsk. Peber Form farsen som et aflangt brad. Smer lidt fedtstof i bunden
1 stk. sg af en bradepande.

214 dI. Bouillon, okse Leeg farsen i bradepande. Daek farsen med baconskiver,

tvaers over haren eller p& langs, hvis de kan nd. Tilszet den

1
?ﬁkdléglcgoie resterende del af bouillon blandingen ved kadet.
' Seet fadet/bradepanden i en forvarmet ovn ca. 225 gr midt i

60 g Rasp ovnenica. 15 min
Daemp varmen til 170 gr lad haren stege videre i ca. 45 min

Sovs: Dryp af og til med vaesken under stegningen, tilsaet evt lidt

Kuler og Ribsgele og maizena vand.

Kartofler: Kartofler:

1 kg. kartofler Skreel kartoflerne. Kog kartoflerne meare, ca. 15 — 20 min
Na&r haren er stegt feerdig, tages den op fra

Augurkesalat: fadet/bradepanden og stegeskyen heeldes i en lille gryde,

1 agurk jeevnes med lidt mel/maizena

groft salt Smages til med salt, peber og ribsgele og filsaet lidt kuler.

2 dl lagereddike

1 dl sukker Augurkesalat:

0,5 dl kogt vand Rer eddike med sukker, kogende vand og peber til sukkeret

friskkveernet peber er oplast. Snit agurken i tynde skiver p& rdkostjern og drys

dem med lidt salt. Lad dem traekke 10 minutter.
Knug veeden af og vend skiverne i eddikelagen,og lad
salateggfraskke mindst /2 time.
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DET SKAL DU BRUGE (8 pers.)
4 hele pasteuriserede &g

8 spsk. sukker

8 blade husblas

2 dl rom

5 dl piskeflede

(Flede til pynt og kandiseret frugt)

Pynt: fledeskum og kandiseret
frugt.

SADAN G@R DU

Husblassen saettes i bled i koldt vand i ca. 10
min.

Ag og sukker piskes hvidt, til sukker ikke knaser
Husblas smeltes over vandbad og rom filszettes.

Pisk flade til let skum (ikke for stift)
Den smeltede lune husblas/rom piskes i de
piskede aeg/sukker og reres jaevn.

Fledeskummet vendes i a&eggecreme
Fromagen fyldes i en skl

Pyntes med fledeskum og syltet eller kandiseret
frugt.
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DET SKAL DU BRUGE (4 pers.)

450 g svesker (med sten)
3 dl vand

85 g (1 dl) sukker
50 g mandler

Creme:

2 ;ggeblommer
3 spsk sukker

1 spsk maijsstivelse

2 dl flade

1 stang vanilje

Pynt:
25 dl piskeflede
100 g chokolade

Muldvarpes!<_ud

=
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Kog sveskerne 5 min. i vand tilsat sukker. Lad
dem svale. Skold og smut imens mandlerne. Kom
en smuttet mandel i hver sveske i stedet for
stenen.

Creme: Pisk aeggeblommer og sukker sammen og
pisk majsstivelse i. Bring fleden i kog med de
udskrabede vaniljekorn samt vaniljestangen.
Hzeld den koghede flgde i @ggemassen, mens
der piskes. Hzeld cremen tilbage i gryden og bring
den i naerheden af kogepunktet — den ma ikke
koge, sa skiller den. Fisk vaniljestangen op.
Cremen szettes til afkgling.

Pisk fleden til let skum. Riv/Hak chokolade
Top sveskerne op i en skal eller i 4-6 glas.
Kom cremen over og derpa let pisket flgdeskum.

Drys med revet chokolade pa toppen.
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Tidligere kok og kgkkenchef.
Leeser nu ernaering og sundhed pa VIA Arhus med speciale i ledelse,
fedevarer og sundhed.
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