7. december 2000

Ungarsk qullashsuppe, 6 prs.

600 gram oksebov, 200 gram hakkede lag, 1 spsk. Paprika, 1 ds. Fldede tomater, 300 gram kartofler
i terninger, 40 gram margarine, 1 Yiter vand dler bouillon, evt. lidt sdt og lidt creme fraiche 38 %
Tilbehar: flutes

Kadet skegresi smaterninger. Margarinen smeltesi en gryde og heri svitsesleg og ked. Sdat og
paprikatilsaetes og derefter 2Aiter bouillon dler vand. Nér kedet er neesten mart, kommer man
kartoflerne, tomaterne og resten af vandet dler bouillonen ved og suppen koger videre, til kedet er helt
mert. Suppen smagestil, evt. med lidt creme fraiche.

Serveresi suppekopper med friskbagt flutes.

Ovnsteget orasej, 6 prs.

1¥kg. Grasg, torsk dler kuller. 1 spsk. Citronsaft, 1 lag, 8 tomater, 1 stor kartoffel, 1 tsk. Salt, 3
gpsk. Olie, 100 gram bacon i tynde skiver. YAiter bouillon, ¥4k. Tarret baslikum dler 1 tot frisk
baslikum, Y4 liter syrnet flade.

Desuden 1-11/2kg. Aspargeskartofler, 1 bdt. Persille, salt til pynt.

Fisken skyllesind- og udvendigt under rindende vand og duppestar. PAmidten skagres 2 dybe skrd snit
pahver side og fisken gnides med citronsaft. Leget pilles og skegsi ganske tynde ringe. Tomaterne
skoldes og flaes, hvorefter de ddesi kvarter. Kartoflen skradles.

Ovn med bradepande varmes op til 200 grader.

Fisken gnides indvendigt med sdt. Olien varmes op i bradepanden og | agringene svitses heri.
Kartoflen lasggesind i fisken, som derpa anbringesi bradepanden. Kartoflen ger, at fisken ikke klgpper
sammen under stegningen.

Baconskiver laggges over fisken, som derefter steges pa nedergterillei ovneni ca 40 minutter i dt.
Havdden af bouillonen hadder over fisken efter ca. 10 minutters stegetid. Tomaterne forddesi
bradepanden omkring fisken. Resten af bouillonen haddes over fisken med passende mdllemrum.

Efter ca 25 minutters stegetid fjernes baconskiverne. Basilikum smuldres og reres sammen med
symet flede dler creme fraiche og fordeles over fisken, som steger viderei 10- 15 min. N& fisken er
faardigsteqt, ska oversden vaae spred og gylden. Baconskiverne skagresi sma terninger, basilikumblade
Kagesi drimler.

Fisken anrettes pa et forvarmet pyntet fad. Stegeskyen med |2g og tomater smagestil med sdt og hvid
peber og fordeles evt. omkring fisken dler serveres dpart i en saucekande.

Baconterninger og basilikumblade drysses over fisken.

Fisken serveres med kogte pillede aspargeskartofler, som er rystet med lidt smer og persille.



