27. januar 2000

Fvldt rgdspaette, 6 prs.

6 radspadter, mel, agygehvide, rasp og salt.
Pynt: 1citron, 1 bdt. Persille, salatblade og 1 tomat.

Fyld: 60 gram margarine, 60 gram mel, 3 - 4 dl. piskeflade, 1 ds. Asparges, 150 gram rejer, 125
gram rensede og skivede champignons, lidt hvidvin, salt, hvid peber og evt. lidt hummerfarve.

Tilbeher: hvide kartofler. Desuden friture med fedt samt lidt smer til halen.

Radspadterne lasgges pa et spackbrag med den hvide side nedad. Der skages et snit ned langs
midterbenet, hvorefter der fra midten skeares ud mod siderne saledes, at der opstar 2 "flapper”, som
bgjestil side.

Radspadterne drysses med lidt salt og vendesi mel, agggehvide og rasp. Husk, at "flapperne” skal
paneres pa begge sider.

Redspadterne steges enkeltvisi friture ved ca. 150 grader, hvorefter de lasggesi en bradepande, hvori
der i forvejen er brunet lidt smer eller margarine.

De sadtes derefter i ovn ved ca. 200 grader i 10-15 min far servering.

Fyld: margarine smeltesi en gryde, afbages med mel, hvorefter flade, hvidvin og aspargesvand
kommesi. Stuvningen koges godt igennem og tilsmages med salt og hvid peber, den skal vazre ret
kraftig i konsistens.

Derefter tilsadtes de skivede champignons, rejer og asparges og stuvningen varmes igennem.

Ved servering kommes radspadterne pa et pyntet fad, stuvningen fyldesi redspagten og der drysses
med lidt hakket persille. Fadet pyntes desuden med citron og tomatbade.

Hvide kartofler samt resten af stuvningen serveres apart.



27. januar 2000

Potage Ministra, 6 prs.

40 gram bacon, 1 lag, det hvide af 1 porre, 1 gulerod, 1/5 selleri, i lille kartoffel, 50 gram hvidkal, 1
tomat befriet for skind og kaarner, 1 spsk. tomatpuree.
Endvidere: 1 %:liter grantsagsbouillon, 50 gramris, 1 fed knust hvidlag

Tilbehar:  couvertbrad.

Bacon skagesi smaterninger og ristesi en gryde. Lag, porre, gulerod, selleri og kartoffel skredles,
skylles og skagres i terninger, hvorefter kommesi gryden til bacontemingerne. Hvidka og tomat garesii
stand og snittesi sma stykker, hvorefter de ogsa kommesi gryden. Bouillon kommesi og suppen koger
ved svag varmei ca. 20 min, hvorefter de l@se ris kommesi og suppen koger viderei 20 min.
Umiddelbart far servering tilssdtes et fed knust hvidlag.

Couvertbrad ca,. 25 stk.

50 gram margarine, 1,5 dl. vand, 15 gram gaa, 1/2agg, 250 gram mel, 1/2tsk. Sukker, ¥2tsk. Salt. Til
pensling: %2 sammenpisket agg.

Vandet lunes lidt, margarinen smeltes heri. Gaaen lasggesi en skdl og vand/margarine haddes over
under omraring. AEgget piskes og halvdelen haddes i dejen, medens resten gemmesttil pensling. Mel og
krydderier adtesi og dejen adtestil den er blad og smidig, hvorefter den stillestil haevning paet lunt
sted i ca. 30 min. Den dakkes herunder med et fugtigt viskestykke.

Dejen deles derefter i ca. 25 stk., som formes som sma boller, knuder, horn, snegle, fletbrad mv. Stilles
til haavning pa plade med bagepapir, daskket med fugtigt viskestykke og haever i ca. 20 min.

Pensles med sammenpisket agg og bages midt i ovn ved ca. 220 grader i ca. 10 min. Afkales pa
bagerist.



