| ndbagt porresuppe, 6 prs.

2-3 porrer, 50 gram smar, lidt mdl, 1,5 liter hensebouillon, sdt, hvid peber, 1 Y811, Piskeflade, 100
gram reven o, 1 aggehvide, 1 agggeblomme (evt. pasteuriseret) 3 plader butterds.

Porrerne renses, deles palangsi kvarter, hvorefter de snittes og kommesi rigdigt letsatet vand sdedes,
at jord mv. trakker ud. Porrerne tages op af vandet og afdryppes, hvorefter de svitseslet, uden at
brunei en gryde med smar. Lidt mel kommes ved og herover haddes bouillonen. Suppen koges godt
igennem og flede tilsadtes, hvorefter den tilsmages. Den afkales hurtigt (af hensyn til butterdejdaget),
hvorefter evt. ot tilsadtes. Suppen kommesi suppekopper, kanten pendes med agygehvide, hvorefter
de paet let melet bord udrullede butterdgjd &g kommes pa og trykkes fast i kanten. Laget smares med
resten af asggehviden pisket op med blommen.

Suppekopperne satesi forvarmet ovn ved 220 grader til butterdgjdaget er smukt gyldent. Serveres
straks.

Dadyrkalle med kartoffelfuglereder og waldorff, 6 prs.

3-4 kg. Dadyrkdleind. Ben, 300 gram fersk spask i skiver, sdlt, peber, 6-7 knuste enebagr, 100 gram
smer dler margaring, 60 gram md, 3 di. Piskeflade4-6 dl. Vand dler bouillon, 3 dl. Readvin, lidt
ribsgele, evt. madkuler.

Desuden ca 1 kg. Hvide kartofler, 500 gram grenne aater, 1 ds. Pager dler 3 adler, tyttebas.
Kartoffdfuglereder:  ca 1 kg. Kartofler, friturefedt til stegning, 1 salathoved til pynt.

Waldorfsdat:  lidt mayonnaise, 4 liter piskeflade, lidt citron, sdt, hvid peber, 2 belle de boskop adbler,
lidt valnaddekaaner, lidt granne druer, 2-3 stilke bladsdleri.

Kadet deles op for a mindste stegetiden. Brunes pa dle Sider papandei lidt smer, krydres med salt,
peber, knust enebaar og laggesi en bradepande, hvorefter kedet sadtesi ovn ved ca 200 grader. Der
tilsadtes raavin, piskeflade og vand, hvorefter kdlen steger i cal time Vendes a og til. Dak evt. med
folie den Sdste del af stegetiden. Kadet tages op og holdes varmt under stanniol og viskestykke.
Regten af smarret smeltes, bages op med md, hvorefter fonden fra bradepanden tilssdtes. Saucen
koges godt igennem og tilsmages med sdit, peber og lidt ribsgele.

Fuglereder: Kartoflerne skradles, snittes groft, hvorefter vandet vrides ud og de terres med
viskestykke. Rederne bagesi forvarmede jern, som er dyppet i den varme friture. Bages, daesud og

afdryppes.

Waldorfsda: Fladen piskestil skum, blandes med lidt mayonnaise, tilsmages med sdt, hvid peber og
citronsaft. Heri kommesrevet adble, bladsdleri i skiver, vanaddekaaner og druer. Gem noget til pynt.

Granne agter varmesi lidt smer i en gryde, smagestil med lidt sdit.
Kartofler skradles og koges. Pagrer fra dése afdryppes, fyldes med lidt tyttebaa dler ribsgele.

Ved anretningen skagres kedet | tynde skiver, som lasgges pa et forvarmet pyntet fad. Herpa kommes
fuglereder fyldt med wadorff, pyntet med druer og vaneddekaaner, have pager med tyttebas, samt
grenne aater. Sauce og kartofler serveres dpart.



