22. februar 2001

Olivenpasta (la tapenade) med br egdcroutons eller flutes.

100 gram afdryppede angos eller sardelfileter, 100 gram afdryppet tun naturel, 100 gram
afdryppede kapers, 250 gram oliven uden sten, 1 kvist timian, 1 laurbaeblad, 3 fed hvidlagy, ca. 4
spsk. Olivenalie, lidt vineddike, salt og peber.

Endvidere Forskellige grantsager skaeesi stave eller mindre stykker, bradcroutons eller flutes.

Alleingredienser, med undtagelse af olie, vineddike, salt og peber, kaesi en food processor
eller blender ved lav hastighed , hvorefter olien tilsattes gradvis, til pastaen er tyktflydende.
Smages til med en anelse vineddike, salt og peber.

Spises som en dlags forret, idet man dypper bral og grentsager i tapenaden.

Helstegt lammekdle med jordskokker, 6 prs.

1 lammekdle, 3 fed hvidi@, taret estragon, 50 gram smga, salt, peber, 1 liter vand eller bouillon,
lidt maizenatil jagning.

Tilbeha: 1,5 kg. Jordskokker, 100 gram smda, 2 spsk. Hakket persille, salt, peber, 1-2 fed
hvidlay. Endvidere fintsnittet hvidka og gulerod, som er blancheret, hvorefter det krydres med
salt og peber og raes med lidt creme fraiche.

Lammekdlen udbenes og snaes evt. f@ stegningen, hvorefter den spaitkes med halve dler kvarte
hvidigsfed og drysses med estragon. Smaklatter fordeles over kdlen, som derefter krydres og
sattes i en 250 grader varm ovn parist over bradepande. Na den er brunet godt, hatdes vand
eller bouillon ved og kdlen steger videre i ca. 40 min.

Fonden fra bradepanden jagnes med lidt maizena.

Jordskokkerne bastes fri forjord, hvorefter de kogesi letsaltet vand i ca. 20 min, hvorefter de
skralles og skaeesi terninger. De steges derefter i sma paen pandei 15-20 min ved svag varme,
de maikke blive tare. Krydres med salt og peber, hvorefter hakket hvidi@ og persille kommes
over.

Kdlen skaeesi skiver og anrettes paet pyntet fad med jordskokketerningeme.

Hvidka/gulerod serveres apart.



