1. marts 2001

Schnitzel af sildehaj med svitsede havtaskekaber paspinatbund, 6 prs.

6 skiver sildehg aca. 125 gram, 500 gram havtaskekaber, sma til stegning, salt, peber, lidt mel,
300 gran hel spinat, lidt sukker, 100 gram kokosflager, ¥#al peberfrugt.

Tilbeha: 1,2 kg. Kogte pillede kartofler, evt. Flutes.

Sauce vin blanc: 6 past. Agigeblommer, Yaflaske hvidvin, 250 gram smga, salt, hvid peber.

En stor gryde fyldes halvt op med vand, lidt salt kommesi, hvorefter vandet koges.

Spinaten ribbes og skylles, hvorefter den i passende portioner kommesi det kogende vand og blan-
cheres. Den lagges herefter til afdrypning i en sigte. Na spinaten er blancheret, knuges den fri for
vand og hakkes groft med en kniv, hvorefter den svitses let paen pandei lidt sma@. Krydres med
salt, peber og en anelse sukker. Holdes varm.

Schnitzlerne af sildehaj vendesi lidt mel, hvorefter de stegesi et par minutter pahver side paen pan-
demed lidt sma. Krydres med salt og peber, holdes varme.

Pasamme pande og i lidt sma svitses de rensede havtaskekaber ganske let, krydres med salt og
peber.

Papanden ristes herefter kokosflageme og herefter kommes den meget fintsnittede peberfrugt pa
panden. Holdes varm til servering.

Sauce vin blanc: Smaret smeltesi en gryde og stillestil side. Hvidvinen nedkogestil det halve, af-
kdes let, hvorefter de past. Afgeblommer og lidt salt kommesi under piskning. Blommerne piskes
sgje og herefter tilsattes det smeltede sma lidt efter lidt under stadig piskning. Pas p3 at saucen
ikke bliver for varm, da den sdvil skille. Omvendt skal der vaee varme pd da saucen dlers
bliver tynd, da aggeblommerne sdikke legerer (jegner tilstrakeligt).

Saucen smages til og holdes varm.

Ved anretningen kommes spinaten paet forvarmet fad, herover fordeles schnitzleme, herover kom-
mes havtaskekabeme, som maskeres med en smule sauce. Over maskeringen drysses med den ri-
stede kokos og peberfrugt.

Kartofler og sauce serveres apart.



1. marts 2001

Profiteroles med is og chokolade, 6,prs.

125 gram margarine, 125 gram mel, ¥4sk. bagepulver, lidt salt, lidt sukker, Yaliter vand, 3 hele ag.

Y derligere: 100 gram chokolade, evt. lidt pistaciemasse, 1 liter is, evt. lidt hakkede nadder.

Vand, sukker, salt og margarine bringesi kog i en gryde, na det koger tilsattes mel og bagepulver, hvorefter
blandingen ristes godt igennem uden at brune. Afkdes let, hvorefter aggeneraesi et ad gangen under kraftig
omraging. Dejen fyldesi sprgtepose med stjemetylle og sprgtes paplade beklaett med bagepapir.

Sattesi varm ovn ved 220 grader i ca 30 min, der maikke dnes for ovnen i det faste kvarter, da kagerne sa
vil falde sammen.

Afkdes pabagerist.

Chokoladen smeltes saden er flydende.

Fa servering deles kagerne som et rundstykke og den underste del belagges med en skiveis og lidt pistacie-
masse, hvorefter toppen kommes pa

Kagerne maskeres med den smeltede chokolade, hvorpader evt. kan drysses hakkede naider.



