27. oktober 1999

Helstegt dyrekalle 8 prs.

1 dyrekalle, 50 gram margarine, evt. 150 gram fersk spak i tynde skiver, salt peber, 1 -2 tsk. Knuste
enebaa, 3dl. Radvin, | liter kalve- eller vildt bouillon/fond, ¥z liter piskeflade, ribsgele, evt. lidt
kulgr.

Tilbehar: 1,5-2 kg. Kartofler, 500 gram frosne aarter, | ds. Halve paaer eller ferskner, ¥z glas syltede
tyttebaa, 1 salathoved, 1 appelsin, 1 tomat.

Kartoffelfuglereder med waldorff. | —1¥2kg. Skradlede kartofler, fedt til friturestegning.

Waldorff. 75 gram mayonnaise, 21/2d1. Piskeflade, lidt sukker, 2-3 aebler, 3-4 stilke bladselleri, lidt
vangddekaaner, 100 gram druer, evt. 2-3 clementiner, salt, hvid peber.

Dyrekgllen befries for evt. hinder, skylles og tarres, hvorefter den brunes pa pande eller pa
bradepande i ovn i margarine, krydres med salt, peber og knuste enebaear, hvor kan den pakkesind i
skiver af fersk spask og laagges pa bradepanden. Radvin og bouillon haddes over.

Den "steger" derefter i ovn ved ca. 200 grader i ca. 1 time, idet man sikrer, at kedet vendes af og til og
at der er tilstraskkeligt vasske i bradepanden. Evt. kan stanniol laggges over den sidste del af
"stegetiden.

Efter ca. | timetjekkes, om kadet er mart, hvorefter det pakkesind i staniol og trakker i 20-30 min.
Fonden sigtes og jearnes med lidt beurre maniere, tilsmages med piskefl ade, ribsgele og krydderier,.
Ligesom farven justeres.

Kartoffelfuglereder: de skradlede kartofler rivesi tynde stave, vrides og terres godt, hvorefter de
fyldesi fugleredgjem og udbagei friture. Sldes ud, nér de er lysebrune, laegges pa fedtsugende papir.
Ved anretningen fyldes de med waldorfsalat, pyntes med valngddeksame og halve druer.

Waldorffsalat: fladen piskes til skum og blandes med mayonnaisen, som tilsmages med salt, hvid
peber og sukker. Abler skradles og rives eller skaaesi fine strimler, bladselleri snittes fint, druer
halveres og udstenes, hvorefter alag kommes i mayo/fladeblandingen. Evt. kan tilfgjes
clementinbade.

Hvidekartofler: kartoflerne kan skrubbes, koges og pilles eller skradles, koges og dampes far
servering.

Grenne aarter: Arterne varmesi en gryde med lidt smer, krydres med lidt salt.

Ferskner eller pager, afdryppes, lidt tyttebsar kommesi hver hulning.

Et opvarmet fad pyntes med salatblade, evt. en sokkel samt appelsin og tomatstjemer.

K gdet skagres fra benene, hvorefter de skagresi skiver, som lasgges pa fadet.

Fuglereder med waldorff, granne aarter samt de halve agrer eller ferskner kommes pa fadet, medens
sauce og kartofler serveres apart.
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Makrontaa'te med abler og kanelflgde, 6 prs.

4 agygehvider, 50 gram sukker, 250 gram knuste makroner, 75 gram hvedemel, 125 gram smeltet smer,
3 skredlede abler i tynde bade, 1 spsk. Mandelflager.

Kanelflade: 1dl. Piskeflade, 1tsk. Stadt kanel, 1 spsk. Flormelis, 1 dl. Creme fraiche 38 %.
FAEggehviderne piskes stive, tilsadtes sukker og piskes til marengs. De knuste makroner, mel samt det
smeltede afkelede smar vendes forsigtigt i marengsen. Ablebadene vendes i marengsdejen og kommesi

en smurt teateform, evt. en form. Beklat med bagepapir.
Der drysses med mandelflager og kagen bages ved ca. 160 grader i ca. 1 time.

Kanelflgde: Flade, kanel og flormelis piskes luftigt og til sidst piskes creme fraichen i.

Kagen serveres lun eller kold med kanelflgden apart.



