8. marts 2001

Bruchetta, 6 prs.

6 skiver italiensk brad, lidt olivenolie, 2-3 fed hvidlgg, 6 tomater, lidt basilikum.

Bradet ristesi ovn, hvorefter det gnides med et fed hvidleg, dryppes med lidt olivenolie.
Tomater skylles og skaares i mindre stykker, kommesi en skdl. Basilikumblade hakkes og
til seettes tomaterne, hvorefter der krydres med salt og peber og dryppes med lidt olie.
Tomat/basilikum fordeles over bradstykkerne, som serveres straks.

| ndbagt svinemgrbrad 6 prs.

Ca. 1kg. Svinemgrbrad, 1 renset og hakket forérslag, salt, peber. 250-300 gram hakket kalv og
flaesk, salt, peber, 1 agg, 100 gram champignons, ca. 1 dl. Piskeflade, lidt rasp evt. lidt mel.
Fedtstof til stegning, 1 a9, 1 -1 % pk. Butterdg).

Desuden: halve bagte kartofler, sauce bearnaise af 6 pasteuriserede agggeblommer, 300 gram
smeltet smar, 1 spsk. Bearnaise essens, lidt salt og blancheret broccoli, som kan gratineres med
Ost.

Kartofler skrubbes, halveres og snitfladen pensles med lidt smeltet smar. Krydres med salt,
pebver og evt. lidt paprika og sadtesi ovn ved ca. 200 grader i ca. 45 min.

Butterdegjen optees ved at de enkelte plader lasgges ud pa et bord.
Marbraden afpudses, krydres med salt og peber og brunes pa en pandei lidt fedtstof.
Det hakkede kad reres med salt, peber, piskeflade, 1 agy, rensede og skivede champignons og

lidt rasp.

Butterdejspladerne "limes' sammen med lidt asggehvide og rulles et pa et melbestrget bord.

Den plade butterdej, som fremkommer skal vagre tilstragkkelig stor til, at merbrad med fars kan
pakkesindi den. Lidt fars kommes pa butterdejen og herpa lasgges marbraden. Hakket forardag
fordeles over marbraden, hvorefter resten af farsen kommes over. Kadet pakkesind i
butterdejen, som limes sammen med asggehvide. Pakken lagges pa en bageplade beklaedt med
bagepapir, pendes med sammenpisket agg og bagesi ovn ved ca. 200 grader i ca. 20 min, til
butterdegjen er smukt lysebrun. Tages ud og trakker i ca. 15 min, far den skaaesi skiver.

Saucen: smerret smeltesi en gryde. | en stalgryde kommes lidt bearnai seessens og salt, varmes
let op, hvorefter de pasteuriserede agygeblommer tilsadtes under piskning. Blommerne piskes
over svag varme, til de er sgje. Herefter tilsaetes under kraftig piskning det smeltede smer, men
ikke det sidste i gryden, som er meget salt. Saucen smages til med evt. salt, hvid peber og en
anel se cayennepeber.

Ved serveringen kommes saucen i forvarmede saucekander.

Broccolien delesi buketter, skylles godt, hvorefter den blancheresi kogende, letsaltet vand.
Ved anretningen lasgges skiverne pa et pyntet fad med halve kartofler og broccoli. Saucen
serveres apart.



