11. januar 2001

H el stegt kalvefiet med krydder braiserede rodfrugter og
soufflepandekager med krydret kartoffelmos og dijonglace. 6 prs.

Cal,2kg. Kalvefilet, sat, peber, 1 dl. Ralvin, 2 dl. Ralvinseddike, 4 spsk. Dijonsennep, 150 gram
smda, 250 gram gulerod i tern, 250 gram knoldselleri, 150 gram persillerod eller pastinak, | dl. Hakkede
krydderurter, salt, peber.

Soufflepandekager: 300 gram champignons eller gstershatte, 4 ag, 300 gram nadder, salt.

Krydderkartoffelmos. ca. 1 kg. Kartofler, 3-4 aggeblommer, 100 gram sma eller margarine. 1 d1.
Hakket persille, sdlt, hvid peber.

Pynt: salatblade, 1 tomat til tomatstjerner samt evt. lidt persille.

Soufflepandekager: Svampe og nalder blendes, raes sammen med 2 aggeblommer og krydres
med salt og peber. 3 aggehvider piskes stive og vendes forsigtigt i massen.

Dejen placeres paen bageplade belagt med bagepapir i ca. | cm. Hge portioner, som mder ca. 6 cm
i diameter, i alt 12 stk.. Pandekagerne bages ved 175 grader i ca. 15 minutter.

Kartoffelmosen: Kartoflerne skrales og koges mae, hvorefter vandet habdes fra og de dampes.
Kartoflerne moses. Sma og pasteuri serede aggeblommer piskesi mosen, som tilmsages med salt, peber
og hakket persille eller andre hakkede krydderurter.

Kartoffelmosen sprgtes pasoufflepandekagerne og lag dem sammen 2 og 2. Bag pandekagerne ved 200
grader i ca. 10 minutter lige inden servering

K edet afpudses og brunes paen pandei lidt olie, tages af panden og krydres med sat og peber.
Rodfrugteme skralies og skaees i julienne eler smaterninger, hvorefter de svitses papande sammen med
krydderurter. 1 dl. Radvinseddike komme ved frugterne, hvorefter alt koimmesi et ildfast fad. Kadet
lagges over og ralvinen samt raivinseddiken habdes over og kadet steger faedigt i ovn ved ca. 200 grader i
20-25 minutter, hvorefter kalet hviler tildaiket i 10-15 minutter inden det udskaees.

Dijonglace: Haid vaelen fra kalet over i en gryde og pisk sennep i, evt. sammen med lidt vand. Bring
skyen i kog, tag gryden fravarmen og blend eller pisk smaret i. Smag til med salt og peber.

Ved anretningen skaees kadet i skiver og anrettes paet lunt og pyntet fad sammen med rodfrugteme og
souffepandekageme.

Dijonglacen serveres apart.



