10. januar 2002

Kalkunschnitzler med stegte rodfrugter,. 6 prs.

Ca 1,2 kg. Kakunbryst, salt, peber, lidt mexikansk krydderi, margarine eller olie til stegning.

Rodfrugter:  3-4 guleralder, 1,2 - 1,5 kg. Bagekartofler Va- ¥selleri, 1-2 porrer, 3 fed hvidl @, salt,
peber, lidt timian, olie eller margarine til svitsning, Hakket persille.

Sauce: “iter hensebouillon, 3 dl. piskeflale, lidt gurkemele, lidt sal chilisauce, maizenatil jagning.
Tilbeha: gren salat, evt. flutes med hvidlggssma.

Guleralder, kartofler og selleri skrales og skaees i smaterninger. Porrerne renses og skaeesi ca. 1
cm. tykker ringe og kommesii koldt letsaltet vand, hvor evt. sand trakkes ud af dem.
Hvidlg pilles og hakkes. Persille skylles, tares og hakkes.

Guleralder, kartofler og selleri svitses paen pande i lidt olie eller margarine, hvorefter de kommes i

en bradepande eller i 2 ildfaste fade. Porreskiveme tages op af vandet, afdryppes og svitses pa
panden, hvorefter de kommes i bradepande €eller i de ildfaste fade. Der krydres med salt, peber, lidt

timian mv., hvorefter bradepande eller fad sattes i ovn ved 200 grader i ca. 30 min, eler til de er

mae.

Sauce: Bouillon koges op med piskeflae, farves med gurkemeje og tilsmages med sal chilisauce,
hvorefter den jagnes med maizena udrat i lidt vand.

Gren salat: Sprade salater (iceberg-vasaat-romainesalat mv.) skylles og tares godt, brakkes i mindre
stykker og kommesi en skd. En dressing blandes &f lidt stagk grensagsbouillon, som er blandet med
hvidvinseddike og lidt olivenolie. Dressingen kommes over salaten, som vendes godt igennen,
hvorefter den fordelesi 1 eller 2 glasskde. Salaten kan pyntes med tomater eller andet.

Kalkunbrystet afpareres og skaeesi ¥+ 1 cm. tykke skiver, som hurtigt svitses papande i margarine
eller olie, krydres med salt, peber og lidt maxikansk krydderi.. Kalkunschnitzleme kan derefter lagges
over rodfrugteme i ovnen de sidste 10 min af stegetiden.

Serveres i ildfaste fade med kakunschnitzieme ovenpa rodfrugteme drysset med hakket persille.
Sauce og gren salat serveres apart.

Kringlestaaqger. 6 prs.

Degj: 300 gram mel, 200 gram margarine, 2 spsk. Sukker, 50 gram gee, 2 hele sammenpiskede ag.
Fyld: 150 gram marcipan, 100 gram sukker, 100 gram blait sma, evt. kandl , evt. 75 gram rosiner.

Gaeen oplzses i ag og sukker, mel og margarine kommesi og dejen ates godt igennem til en

smidig dgj. Hawer i ca. 15 min, medens fyldet blandes.

Dejen delesi 3 stykker, som hver rulles ud til en flade paca. 20 x 35 cm.. Fyldet fordeles midt paden
udrullede dej, siderne foldes ind over og staagerne lagges paen bageplade pabageppapir og hager ca.
40 min paet lunt sted. Penslet med sammenpisket ag, drysses med sukker eller naddeflager og bages
i 15-20 mini en 200 grader vann ovn. Kaffe serverestil.



