30. november 2000

Forloren hare med svinemarbrad 5 prs.

500 gram hakket oksekad, 4 spsk. Rasp, sdt, peber, 2 agg, 1 dl. Hede éler madk. Desuden 6 skiver
raget bacon.
1 stk. svinemerbrad, 1%/4l. Redvin, 2 laurbegrblade, 5-7 peberkorn.

Sauce: 40 gram smer, 50 gram md, 2,5 dl. Bouillon, 2,5 dl. Flede, sAt, peber, 1 spsk. Ribsgele, 1
knivspids danablue.

Desuden 500 gram granne aater, salat til pynt., hasselbackkartofler af ca. 2 kg. Bagekartofler, salt, lidt
paprika, 25 gram smeltet smer.

Svinemarbrad marineresi redvin tilsat krydderier. Den afterres og brunesi lidt smer.

Saucen laves: Smar smeltes og bages op med mel, bouillon og flede til ssdtes, saucen koges op og
tilsmages.

Farsen rares sammen og en dd kommesii et smurt ildfast fad, merbraden lasgges over og den daskkes med
resten af farsen. Raget flassk eller bacon skagesi splinter, som stikkesi farsen.

Haren brunesi ovn ved 190 grader i 15-20 minutter, hvorefter halvdelen af saucen kommes over.
Ovntemperaturen nedsadtes til 160 grader og haren steger viderei 35-40 min.

Tages ud, dakkes med folie og holdes varm.

Hassel backkartofler: Kartoflerne skradles, skagresi skiver, som ikke ma ga helt igennem. Sedtesi smurt
bradepande eler smurt ildfast fad og smeres med smeltet smar, hvorefter de krydres med salt og paprika
Steger i ovn ved ca. 200 grader i ca. 1 time.

Frosne grenne aater varmesi lidt smer tilsat lidt sdlt.

Haren skagesi skiver og anrettes pa et pyntet fad med hasselbackkartofler og grenne aater. Saucen
serveres dpart.
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Ablekage 6 -8 prs.

2 kg. Abler, 1 d. Vand, 25 gram smer, vanille, sukker, kartoffelmel, 20 tvebakker, 100 gram smer, 50
gram sukker, revet chokolade, evt. gele, fladeskum af 3 dl. Piskeflade.

Ablerne skradles og skages i bade, som dampes mare i en gryde med vand og 25 gram smar. Herefter
tilssdtes vanille og sukker efter smag. Rer 1-2 tsk. Kartoffelmel ud i lidt vand og kom det i, hvis
adhlemosen er fortynd. Ablemosen sadtestil afkaling.

Tvebakkeme knuses groft. 100 gram smar smeltes pa en pande og 50 grtam sukker samt lidt vanille
kommes i. Derefter tilssdtes tvebaksraspen, som vendes ved meget svag varme til den er spred og
knasende.

10 minutter far serveringen lasgges adbler og rasp lagvisi en skd med klatter af ribsgele hist og her mellem
lagene. Serveres med rigdigt koldt fladeskum til og pyntet med fladeskumstoppe, lidt gele og revet
chokolade.

Bagt ablekage.

Ykg. Méd, 250 gram margarine, 250 gram sukker, 2 tsk. Bagepulver, 2 hde aay, 2 kg. Skradlede adler,
kandl blandet med sukker, fladeskum dler creme fraiche.

Bagepulveret blandes med melet, hvorefter margarinen smuldres i, derefter reves aay og sukker i. Nar
dejen er faadig, lasgges den ud pa bordet og rulles ud, si den passer i omfang af en lille bradepande. Den
sates i ovnen i ca 10 min ved 200 grader, hvorefter bradepanden tages ud, og ablerne, som er skaret i
tynde bade, fordeles pa dgjen. Der drysses med kanelsukker og kagen sadtesigen i ovni ca. 10 min ved
ca. 200 grader. Den serveres med koldt fladeskum ovenpa.

Kaffe serverestil.



