16. januar 2003

Kalsuppe (soupe aux choux) 6 prs

Ca. 100 gram letsaltet flaesk, ca. 100 gram reget flaesk, | sawoykd uden de yderste blade, 3 gulergdder,
1 majroe, 5 kartofler, 2 stilke bladselleri, 2 1ag, 4 fed hvidlag, 2vz liter suppe eller bouillonsalt, peber,
lidt nellike eller chili. Lidt brandkarse kan evt.. anvendestil pynt.

Tilbehar: flutes og smer.

Flassket skagresi smaterninger og svitsesi lidt oliei en 4 liter gryde. Heri kommes majroe, kartofler,
l@g og hvidlag, som er skaret i terninger. Finthakket hvidleg kommes ved og bouillon til sates.
Suppen koger, til grentsagerne er naesten mare. Herefter tilfgjes, fintsnittet sawoyka og bladselleri,
som er blancheret. Suppen smages til med salt, peber og lidt chili.

Serveres med flutes og smer.

Kalvefrikasse med svampe, 6 prs.

Ca. 1,2 kg. Kalvesmakad i store terninger, 3,5 dl. Bouillon, 75 gram smar, 3 spsk.. Olie, 51gg, 5
gulergdder i skiver, lidt timian, 2 laurbaarblade, 700 gram store champignonsi skiver, 2 spsk.. Mel, 2
dl. Piskeflade, 2 spsk. Hakket persille, 2 fed hvidlag, salt, peber.

Tilbeher: kartoffelmos af ca. 1 kg. Kartofler, 3 aggeblommer, salt, hvid peber, lidt kartoffelvand,
50 gram margarine, lidt piskeflade, evt. 50 gram ristede baconterninger, hakkede porretoppe.

L ggene pilles og hakkes, hvorefter de brunesi smer i en gryde, herefter tilseettes kadet, som ogsa
brunes, til sidst kommes gulergddernei. Der drysses med mel, rares rundt, hvorefter bouillonen
haddes over. Krydderier mv. i form. Af timian, laurbaarblade, hvidlggsfed, salt og peber kommesi,
hvorefter der lasgges 1ag pa og kedet smakoger i ca. 50 min. Svampene geresi stand , skives, og
svitses paen pande i den varme olie. De kommesi gryden til kadet ca. 20 min fer det er faardigt. Nar
kadet er mart, tages kadet, svampene og gulergdderne op af gryden ( eller fonden sigtes fra og
kommesi en gryde) fladen kommes i og saucen koger op og tilsmages. Ved anretningen kommes kad
0g saucei et ildfast fad, hakket persille drysses over.

Kartoffelmosen: Kartoflerne skradles, skaares evt. i mindre stykker og kogesi ca. 20 minutter i vand
uden salt. Vandet haddes fra, (lidt afvandet gemmes), hvorefter kartoflerne dampes tarre inden de
moses, evt. med handmixer. Margarine rares i, herefter aaggeblommer, piskeflade og kartoffelvand,
saledes, at mosen far en passende konsistens, den maikke vaae for tynd. Mosen krydres med salt og
hvid peber og herefter kommes de ristede baconterninger samt hakkede porretoppe i. Mosen
kommesi et smurt ildfast fad, rettes lidt til med en palet eller kniv, hvorefter den sedtesi en ca. 200
grader varm ovn, til den er let gylden i toppen.

Serveres sammen med kadet.



