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Krabbeposte;

Lovedret

Braiserede svinekaeber i mark ol med kartoffel-sellerimos

Oessert

Bagte aebler med mandler
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DET SKAL DU BRUGE ! ( 4-6 pers.)

1 stor bakke champion
1 pose karry

Smear

Hvidvin (ca 1 dl)
Cognac (ca Y4 dl)
1-2 ds. krabbeked
Ca. 200-300g rejer
Krabbeterning

2 | flode (38%)
Butterdej

Salt og peber

SADAN G@R DU !

Champion skzeres i smé& terninger

Smer smeltes i en gryde, champion brunes og tilsaettes karry
som braendes af sammen med championerne.

Cognac haldes ved og koges op, dernaest tilsaettes hvidvinen,
det hele koges samme.

Flzden tilseettes nu lidt efter lidt hvor den koges ind imellem
tilseetningen.

Nar fladen er kogt ca. /4 ind skal det jaevnes med
krabbeterningen (hummerterning kan bruges). Det

tilssettes 1 tsk. ad gangen og der skal koges op for der tilszettes
mere. Det jaevner meget og der skal derfor ikke bruges meget.
Krabbe kad og rejer geres klar, det skal vrides for vand inden
det komme i.

Der smages til med salt og peber inden krabbeked og rejer
tilszettes.

Det hele kan serveres i portions anretninger som er fodret med
butterdej som ogsd leegges p& som l&g eller i en stor form. Det
vil dog vaere ret flydende ndr det serveres.

Bages ved 200 °C i ca. V2 time.
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DET SKAL DU BRUGE !

(4 pers.)

10-12 afpudsede
svinekaeber/kaebeklumper, ca. 1 kg
salt og peber

15 g smer

1/8 selleri

1 gulerod

1 leg

1 tomat

2 | merk al, fx Honning Ale
evt. 1 spsk. hvedemel

Kartoffel-sellerimos
750 g kartofler
Y4 selleri, ca. 250 g

2 dl letmaelk
25 g smer

Grentsager
2 gulergdder
2 majroer

1 porre

2 dl olie

4 skiver parma- eller serranoskinke

SADAN G@R DU !

Kadet

1. Dup kaebeklumperne terre med kakkenrulle.
Krydr med salt og peber.

2. Lad smerret blive gyldent i en gryde ved god
varme. Brun kedet pé alle sider, 3-4 minutter i alt.
Brun kedet i passende portioner.

3. Brun selleri, gulerod og lag i grove tern. Tilszet
tomaten skéret i kvarte, de brunede kaebeklumper
og ol suppleret med vand til det daekker. Skru ned
til svag varme og kog under 1&g i 174-1% time fil
kadet er mart.

4. Tag kedet op. Kog vaesken ind til der er ca. 2%
dl tilbage. Si saucen. Smag den til med salt og
peber og jeevn den evt. med en meljaevning.

Forszettes......
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Kartoffel-sellerimos

1. Kog kartofler og selleri i tern mare. Heeld
vandet fra. Mos kartofler og selleri, fx i en
purépresser.

2. Varm maelken i gryden. Tilseet mos og smer.
Smag mosen til med salt og peber.

Grentsager

1. Damp guleradder og majroer i passende
stykker meare i 1 spsk vand tilsat salt.

2. Snit porretoppen i meget tynde strimler. Dup
dem tarre i kekkenrulle. Varm olien op, men ikke
for meget. Frittér porrestrimlerne heri ved jaevn
varme, sé& de ikke bliver marke, men beholder den
grenne farve.

Skinken

1. Steg parmaskinken pd en ter pande ftil skiverne
bliver sprede og laeg dem over kadet ved
servering.
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DET SKAL DU BRUGE ! (6 pers.) SADAN G@R DU |

6 xbler (fx ingridmarie) Skrael og udhul &blerne. Rar smar, sukker og
kanel sammen, og fyld det i ablerne. Pens| dem

Fyld med smeltet smer. Bland rasp, sukker og mandler

50 g bledt smer og rul sblerne heri. Stil dem i sma, smurte

5 spsk. sukker ovnfaste fade. Bag ablerne midt i ovnen, og

1 tsk. stedt kanel server dem varme.

25 g smeltet smar

3 spsk. rasp Bagetid

1 spsk. sukker Ca. 20 min. ved 200°.

10 finthakkede mandler

Pisk flgde til fledeskum og laeg fladeskummen oven

a de bagte abler.
Tilbeher P g

Y4 |. piskeflade 38%
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HUSK GENERALFORSAMLING
16. januar 2020
kl. 17.00
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