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Fransk |eggsuppe med camenberteroutons, 6 prs.

6-8 |a), 70 gram sma, 2 tsk. Mgk farin, ¥adl Hvedemel, 1,5 liter fond eller bouillon, 1/1 fl. hvid
eller ralvin, salt peber.

Desuden: 1 ciabatabral dler flutes, 3 hvidia@sfed, 1 spsk. Revet cheddar eller andet ost, 150
gram camenbert i skiver, lidt friske krydderurter.

Lagene skrafles, halveres og snittes i fine skiver. Smaret varmes op i en gryde og heri kommes
@ og farin, hvorefter lagene svitses ved svag varne i ca. 15 min, eler indtil de er blade og
gyldne. Me kommes i og ristes let sammen med |a@ene, til det begynder at gyldne. Varmes
tages lidt af gryden, hvorefter bouillon kommes ved og suppen koger i ca. 30 min. Krydres med
salt og peber samt evt. lidt hvidvinseddike og sirup f@ servering.

Bralet skaesi skiver, ristesi ovn, hvorefter hvidlay, cheddarost og camenbert mosesi en ska, lidt
friske hakkede krydderurter eller hakkede porretoppe kommes ved og indholdet smaes pade
ristede bradskiver, som derefter grillesi ovn, til osten begynder at smelte. Suppen hatdes @ses op
i tallerkener og 1 crouton laggesi hver tallerken.

Vildtragout med halve bagte kartofler og jordskokkesalat, 6 prs.

2500 gram dyrebov med ben, 75 gram smga, 4,5 dl. Ralvin, 500 gram champignons, 1-2
guleraider, 1-2 pastinakker, 250 gram perlela, 2 porrer, 3-4 laurbaeblade, 1 spsk. Enebae, evt.
2-3 dl.bouillon, 2-3 dI. Piskeflale, 1 spsk. Ribsgele, lidt roquefort, mel, salt og peber.

Tilbeha: halve bagte kartofler, af ca. 2,5 kg. Bagekartofler, lidt olie eller smeltet sma@ samt
krydderi.

Jordskokkesalat: 400 gram jordskokker, ¥kg. Paeer, 2 appelsiner, 100 gram valnaddekaener, 1%
dl. Piskeflade, lidt vineddike, lidt salt og sirup samt hvid peber.

Kalet fra bovene udskaees i stykker pa2-3 cm. x ca. 2 cm. c. ca. 2 cm., brunes i sma eler
margarine, krydres med salt peber og knust enebae.

Ben og afpuds brunes af i en stare gryde, vand kommes pdsammen med gulerod, porretop 1
gennemskaet |ay, laurbagblade, lidt knust enebae og salt, hvorefter det koger op, afskummes og
koger videre, gernei flere timer, men vi er nait til at tage noget af fonden og kommer over kalet
sdedes, at kadet er dakket af fond, inden det koger videre enten i gryde eller i ildfast fad i ovn.

Kartoflerne skrubbes, halveres, pendes med smeltet sma og krydres, hvorefter de bages i ovn
ved ca. 200 grader i ca. 1 time.

Champignons renses, skylles og kvarter, hvorefter deristesi lidt margarine, krydres med lidt salt
0g peber, hvorefter de stillestil side.

Pastinakkeme skralies, skagesi terninger og brunes paen pande, krydres og stilles til side.

Det hvide af porrerne skaeesi ca. 5 cm. lange stykker, som svitses papande og stillestil side.
Raivinen nedkoges til det halve.

Salaten: jordskokkeme skralles og rives, appelsinerne befries for skal og den hvid hinde, skaeesi
mindre stykker og blandes med de revne jordskokker sammen med pagerne, som halveres,
befries for kaenehus og skaeesi smafirkanter. Alt blandes godt og kommesi 2 glasskde..



31. januar 2002

Dressing: Piskeflale piskes let og tilsmages med lidt salt, hvidvinseddike og sirup, hvorefter
dressingen fordeles over salaten, som stillesi kdeskab frem til servering.

En opbagning af sma@/margarine og mel lavesi en gryde, heri kommes fond fra kadet samt fond
fragryden med ben. Saucen skal vaee kraftig i konsistens, idet der yderligere skal tilsattes
piskeflale, nedkogt radvin og fond fra chatnpignons. Saucen smagestil og farven kan justeres
med kulg.

Kalet konunesi et eller 2 ildfaste fade, maskeres med sauce, hvorefter champignons,
porrestykker, pastinak og perlel@ kommes averst i fadet. Fadet satesi ovnen for at varme
grentsagerne op.

Serveres med de halve bage kartofler eller bagte kartofler med persillesma eller
hvidlgs/persillesma. Salaten serveres apart i glasskdene.



