25. oktober 2001

Fvldte koteletter | |ggsauce, 6 prs.

6 tykke koteletter a ca. 300 gram, 2-3 spsk. Dijonsennep, 10 spsk. Hakkede krydderurter bestaen-
de af persille, oregano og timian, salt, peber, fedtstof til stegning,

Sauce: 3-4 lgg, 2 fed hvidlag, 75 gram smar, 5 dl. Bouillon, salt, peber.

Tilbehar: Riz pilaw af 375 gram ris, lidt salt, 50 gram margarine, 1 hakket lag, 7,5 dl. Kogende
vand.

Desuden: sdlat til pynt, aater francaise af 150 gram perlelag, hakket persille, 500 gram aater, fin
snittet iceberg salat, salt, peber, 25 gram smer.

Koteletteme skaaes ud, hvorefter der i hver kotelet skagres en dyb lomme. Koteletteme krydres med
salt og peber, hvorefter lommerne fyldes med en blanding af sennep rert med de hakkede krydde-
urter. De fyldte kotelettger steget i fedtstof pa en pande i 2-3 minutter pa hver side, hvorefter de
lasggesi et ildfast fad og holdes varme.

Sauce: Pil og hak legene og hvidlggsfedene, hvorefter det svitsesi smar i en gryde. Bouillon tilsadtes
0g saucen koges godt igennem. Jeevnes med lidt maizena udrert i lidt vand, koges igennem og sna-
ges til med salt og peber. Saucen haddes over koteletteme, som sadtes i ovn 5-10 min ved ca. 200
grader.

Riz Pilaw: smarret smeltes i en gryde, heri koges det hakkede l@g. Risen kommes i sammen med
lidt salt, vendes rundt i fedtstoffet, hvorefter det kogende vand tilszdtes. Risen koger under |8g, i ca
18 min, hvorefter de sldes lgse med en gaffel. Risen kan evt. kommes i en smurt bombeform, som
derefter daes ud pa serveringsfadet. K oteletteme kan kommes pa fadet eller serveresi det idfast fad.

Ferter francaise: Perlelggene svitsesi smear, aater tilsadtes, smages til med salt og peber. Herefter i
sadtes fintsnittet icebergsalat samt hakket persille.

Grand Marnier Fromage, 6 prs.

6 blade husblas, 6 pasteuriserede agygeblommer, 6 pasteuriserede aggghvider, 1 dl. Stedt melis, 1 dl.
Grand marnier, 2 spsk. Citronsaft, 1 dl. Appelsinsaft.
Tilbeher: abrikossauce af 200 gram terrede abrikoser, sukker og 1-2 dl. Kogende vand.

Husblasen udbledes i koldt vand. Aggeblommerne piskes tykke og skummende med sukkeret. Pisk
Grand Marnier og appelsinsaft i. Knug husblasen fri for vand og smelt den i vandbad eller i mikro-
ovn. Rer citronsaft i den smeltede husblas. Rer den handvarme husblas i en tynd strdle i asggehha
dingen.

Pisk flede og aggehvider stivehver for sig. Vend forsigtict farst fladeskummet og derfter asggehi
deme i agygeblandingen. Hadd desserten i en skdl og il den i kgleskab i nogle tiver, evt. til naste

dag.

Serveres med lun abrikossauce lavet af tarrede abrikoser, som tilsadtes sukker og kogende vand,
blendes.



