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Gr aeskar suppe,Soupe au potiron, 6 prs.

500 gram graeskar, 50 gram smer, 5 dl. Hensebouilion, 2tsk. Fintrevet ingefaa, 3 kartofler, sdt, peber, lidt
chili dler chilisauce.
Desuden 1 %2 dl. iskeflade pisket til skum,terristedegraeskarkaarner, flutes,

Graeskar skagesi mindre stykker. Smarret smeltesi en gryde og heri vendegraeskarstykkerne. Bouillon
og kartoffelstykker tilsadtes og suppen koger til kartofler oggraeskarstykker er mare, 30-40 min.
Graeskarstykkerne blendes sammen med kartoffel stykkerne og suppen i enfoodprocessor eller blender,
kommestilbagei gryden og smages til med sat og chilisauce samt fintrevet ingefaar. Ved servering
kommes suppen i forvarmede tallerkener og i hver tallerken kommes en skefuld fladeskum og herover
drysses med terristedegraeskarkaaner. Resten af fladeskummet og flutes serverestil.

Boeuf Marchand de Vins, 6 prs.

Ca 1% kg. Oksefilet, 50 gram smar, salt, peber.

Sauce: 2 spsk. Smer, 100 gram finthakkede skalotteleg, 3 dl. Redvin, %2 laurbaablad,té. Terret timian,
lidt persille dtilk, 1 dl. Kraftig bouillon, 1 spsk. Citronsaft, 1 tsk. Mel, 100 gram bledgjort

smer.

Kartofler alacoud: 1¥2kg. Kartofler, 1 kg. Tomater, 6 fed hvidlag, 4 skalottelag, Alie, 100 gram rasp.

Kartoflerne: skrubbes omhyggeligt og kogesii letsaltet vand i ca. 20 min, hvorefter de pilles. Tomaterne
fles og kaanerne tages ud, hvorefter tomaterne skaaes i stykker og svitsesi olie sammen med de
hakkede hvidlgg og skalottelag. Kartoflerne skaares igennem pa langs og lasgesi et smurt ildfast fad,
herover kommes tomaterne og der drysses med rasp og fadet sadtesi ovn ved 220 grader i ca. 30 min.

Saucen:i en gryde smeltes de 2 spsk. Smear ogska ottel agene koges heri uden at brune. Vin, laurbagblad,
timian og persilletilk tilsadtes og vinen koger ind til det halve. Urter og lag sigtes fra, hvorefter vassken
kommes tilbage i gryden. Bouillonen tilssdtes. De 100 gram smar rares med mel og citronsaft, hvorefter
det dtillestil sde.

Befferne skaaes ud, bankes let med handroden, hvorefter de brunes et par minutter i smer paen varm
pande. De skal i dt stege 2-3 min pa hver side. Befferne lasgges derefter pa et forvarmet fad. Den
indkogte vin/bouillon kommes pa den varme pande og af sastningerne pa panderskrabes lgse. Herefter
kommes den rarte smarblanding i.

Fadet med befferne pyntes med salatblade, sauce og kartofler serveresapart.



