29. novenber 2001

Rejer i Filodej, 6 prs.

6 eller 12 plader filodg, 300 gram rejer, 5 spsk. Sal chutney eller 2 spsk. Sal chilisauce, lidt
honning eller sirup, 1 peberfrugt i terninger, %41 fennike i smastrimler eller terninger, 1 forad ay.
Salt.

Desuden lidt blandet salat, evt. lime eller citronbal eller springer.

Det hvide af foras et skaeesi tynde skiver, renses for evt. urenheder. Peberfrugt skaeesi sma
terninger, fennikel skaeesi smaterninger eller strimler. Dressingen raes sammen og heri vendes
peberfrugt, fennikel og rejer.

Blandingen fordeles pade 6 plader filodgj, evt. dobbelte plader, som lukkes sammen, snges med
strimler af blancheret fords @y, hvorefter de bagesi ovn ved ca. 200 grader til de er lidt lysebru-
nei toppen.

Anrettes pafad eller tallerken paet Igje af salat. Evt. kan en form for dressing serveres apart.

Farseret helstegt kalkunbrvst med bagte kartoffer, 6 prs.

Ca 1kg. Kakunbryst, 10 skiver bacon, 300 gram hakket svinekal, 1 ag, salt, peber, lidt syltet
peber dler 1lillelay, 2,5 dl. piskeflae, 2 dl. Bouillon, lidt rasp, lidt fedtstof til stegning.

Sauce: fond fra stegningen, resten af piskeflaen samt lidt maizena udrat med vand til jagning.

Desuden: Ratatouille af 3 tomater, 1-2 |g, 1 fennikel, sukkeragter, 1 squash, mv. salt peber, lidt
olie, 2-3 fed hvidiay. Salat til pynt.
Tilbeha: 6 bagekartofler, sma, hakket purlay, persille eller forad ay.

Bagekartoflerne skrubbes og ridses paoversiden, hvorefter de sattesi ovn ved ca. 200 grader i 4-
5 kvarter.

Ratatouille: Lay skaeesi halve skiver, svitses sammen med de ituskane hvidlgysfed i lidt olie.
Herefter tilsattes de avrige ituskane grantsager og det hele krydres med salt, peber og lidt hakke-
de krydderurter (evt. tarede.

Svinekalet raes med salt og peber, 1 ag, lidt piskeflale, syltet peber og rasp til passende
konsistens.

Lommer laves med kniv i kalkunbrystet, og heri sprgtes farsen ved hjap af sprgtepose. Kalet
krydres med salt og peber, smaes med lidt margarine og sattesi ovn ved 225 grader i ca. 15
min, hvorefter bouillon hakdes over og baconskiveme lagges over kalet, som steger viderei 20-
30 minuitter.

Na kalet er stegt dakkes det med stanniol og et viskestykke, traiker i ca. 15 min, hvorefter det
skaeesi skiver.

Fonden fra stegningen samt resten af piskeflalen jagnes med lidt maizena, koges op og tilsma-
ges.

Kalkunskiveme anrettes paet pyntet og lunet fad sammen med de bagte, optrykkede kartofler,
hvori der er kommet lidt sma blandet med hakkede krydderurter. Saucen serveres apart.



