11. oktober 2001

Toast med skinke, squash og kantereller, 6 prs.

6 skiver toastbral, evt. lidt sma, 6 skiver kogt/evt. raet skinke, 2 squash, 50 gram sma dler Y.
Olie, 100 gram kantereller, Yaliter piskeflale, lidt maizena, salt, peber, karse eller andet grant..

Toastbralet ristes i ovn eller pabradrister. Squashene halveres, krydres med salt og peber.og bages i
ovni ca 15 min eler de halveres og kogesi ca. 10 mini letsaltet vand.

Squashkadet skaees fri fra skallen og skaees derefter i passende stykker, som svitses paen pandeii lidt
sma eller olie, krydres med salt, peber og evt. lidt chili.

Kanterelleme bastes rene, skaees i mindre stykker og vendesi lidt sma i en gryde. Fladen kommes
over og de koger ca. 10 min. Kanterelleme tages op, hvorefter fonden jagnes med lidt maizena til
den er rimelig kraftig, som stuvning. Koges op og smages til med salt og hvid peber,

Det ristede brad belagges med en skive skinke, herover kommes en skefuld af den svitsede squash og
herover kommes en skefuld kanterelstuvning. Pynt med lidt grent og server straks.



11. oktober 2001

Vildaader med fyld. 6 prs.

3 vildaader, salt, peber 75 gram margarine, 4 dl. Vand.

Fyld: 150 gram svedsker uden sten, 100 gram revet rugbral, 3 abler, salt, hvid peber, taret

estragon, taret rosmarin,.

Ralvinssauce: 100 gram flask, 2 1@y, 2 dl. raivin , saft af 3 appelsiner, 1%4l. Rosiner, 1¥/4dl. Mandler,
2 dI. Creme fraiche 38 %, tyttebaesyltetq, salt, peber, lidt maizena.

Desuden 250 gram granne druer og 30 gram sma, salat til pynt.

Tilbeha: kogte kartofler, grane agter vendt i lidt smeltet sma.

Svedskeme sattesi bla i lidt lunkent vand.

Skrakog del ablerne, fjern kaenehuset og snit ablernei tynde skiver.

Ra abler, revet rugbral og svedsker sammen i en skd, smag til med sat, peber, estragon og
rosmarin.

Gnid de istandgjorte og skyllede ander med salt og peber bale ind- og udvendigt, kom fyldet i og
bind dem til.

Anderne brunes i margarine i en gryde pa ale sider, hvorefter vandet habdes ved. Anderne
steger(koger forsigtigt) i 1-1%4ime.

Flask og @y skaees i fine terninger, hvorefter flasketeminger svitses i en gryde, heri kommes
latemingeme, som brunes. Stegeskyen fra amderne habdes i gryden sammen med ralvin og
appelsinsaft. Rosiner og finthakkede, smuttede mandler kommes ved. Saucen jagnes med lidt
maizena udrat i vand, hvorefter den koges igennem. Gryden tages fra vannen og creme fraiche raes
i sammen med lidt tyttebaesyltetg. Saucen smagestil med salt og peber.

Vindruerne halveres, kaenerne udtages og de vendesi lidt brunet sma paen pandei 3-5 minuitter.

Anderne halveres og anrettes paet pyntet fad sammen med fyldet og de smadapede agter.
Anderne kan maskeres med lidt sauce, hvorefter de pyntes med druerne.

Kogte kartofler og sauce serveres a part.



