Tour nedos ned farserede kartofler, 5 pers.

Ca. 1 kg. oksenwrbrad, 100 gramsnwr, 1 spsk. olie, salt, peber, evt. fersk
spak til onbinding.

Sauce: 2 dl. radvin, 1/2 piskeflgde eller crenme fraiche.

Til behgr: Halve tomater med peberrod, haricots verts, evt. med hvidl ggssmor,
bagte farserede kartofler, 5 store tournerede dvs. let ristede chanpignons.

Farserede kartofler: 5-10 bagekartofler, 1 forarslag, 75-150 gram nargarine
2 dl. piskefl gde, 2 aggebl ommer, salt og peber

Kart of | erne skrubbes grundigt, et kryds skaxes i toppen, hvorefter de bages
ovn ved ca. 200 grader i 5 kvarter - 1,5 tine. Et |ag skaxes i toppen og ke-
det tages forsigtigt ud med en ske, kommes i en skal og reres pa ned nargari -
ne, flade og amgebl omme, hvorefter de rensede og snittede forarsl gg komes i
Smages til med salt, peber fyldes i sprgjtepose og sprgjtes i kartoffel skrad -
lerne, der sadtes i ovn ved ca. 200 grader i ca. 15 min. eller til de er let
gyl dne pa toppen.

Tomat er ne hal veres, udhul es og fyl des nmed fl gdepeberrod.

Oksenpr brad af pudses, skaxes i 5 stykker. Lidt olie komes p& en varm pande,
hvorefter kedet kommes pa, sal edes at porerne | ukkes. Tages af panden, hvor-
efter der kommes snpr pa, nar dette er gyldenbrunt, steges bgfferne ca. 3 mn
pa hver side, eller nere. Holdes varnme pa fad, hvorefter panden koges af ned
radvin, creme fraiche eller piskeflgde tilsates og indkoges til passende
konsi stens. Saucen farves evt. og til smages.

1 tourneret chanpi gnon komres pa hver tournedos, herover konmes 1 tsk. sauce.
Tour nedoserne serveres evt. pa& hver sin snorristede bradcrouton

Farserede kartofler, tonmater nmed peberrod sant haricots verts serveres til.

Chokol adenpbusse, 6 pers.

150 gram bi tterchokol ade, 4-5 amgebl ommrer, 2-3 spsk. Sukker, 1-1%tsk. Reven
appel si nskal , 3 aggehvider, 2% dl. Piskeflagde, lidt terristede mandel split-
ter, 1 klenentin.

Chokol aden brakkes i smastykker og sneltes i en skal i vandbad, |ag stanniol
over salen sal edes at danp ikke ger chokol aden gra.

Agebl ommer, sukker og appel sinskal rgres i chokol aden. Aggehvi der og pi ske-
fl gde pi skes hver for sig. Det meste af flgdeskummet rgres i chokol adenassen
og til sidst vendes de stiftpiskede hvider i. Mussen had des i portionsglas
eller i en glasskal og sates koldt i ca. 45 min. Pyntes ned resten af fl ade-
skunmmet, herover kommes mandel splitter og kl enentinstykker

Mandel splitter: Mandl er skol des og snmuttes, skeages i splitter og terristes pa
en ren tgr pande, de ma ikke blive nprke.



