Toast med pocheret kyllingebryst og champignons a’la creme, 6 prs.

6 skiver toastbred, 2 - 3 kyllingebrystfileter, salt, peber, lidt hensebouillon. % glas red peber i
strimler.

Champignons a’la creme: 250 gram champignons, 40 gram margarine, 2 spsk. Hvedemel, 3 dl.
Piskeflade, salt, peber. Salat og evt. lidt fintsnittet forarslgg til pynt.

Toastbradene ristes 1 ovn. Kyllingebrystfileterne dampes forsigtigt i hensebouillon, til de er mere.
Trakker lidt 1 bouillonen. Champignons renses og snittes, svitses i lidt margarine i en gryde, tages
op i en sigte, hvorefter margarinen bages op med mel og piskefladen tilszttes. Stuvningen skal vere
kraftig i konsistens. Den smages til og champignons kommes tilbage i gryden.

Kyllingefilterne skeeres ud i tynde skiver lidt pa skré og leegges pé toastbred, herover kommes lidt
rad peber og ovenpa dette en god skefuld champignon a’la creme. Toasterne kan evt. gratineres i
ovn. Ved servering kommes de pa et fad pyntet med salat. Lidt hakket forarsleg kan kommes pa
hver toast.

Stegt vildsvinekolle med greeskar i filodej. 6 prs.

Ca 1,5 kg. Vildsvinekalle, salt, peber, 50 gram margarine, 6 eneber, 5 dl. Bouillon, 3 dl. Redvin,
Sauce: 50 gram margarine, 30 gram mel, 2 spsk. Tyttebar, stegefond, 12 dl. Creme fraiche.
Tilbeher: hvide kartofler, filodej med chilisyltet graeskar, gronne arter.

Fadpynt.

Kadet afpareres for sener, hvorefter det brunes pa en pande 1 margarine, krydres med salt, peber og
knust enebzr. Kommes i en bradepande eller i et ildfast fad, hvorefter bouillon og redvin tilszttes.
Sattes 1 ovn ved 175- 200 grader i ca. 11/4 - 1'% time til det er mert. , vendes af og til under
stegningen/braiseringen. Fonden sies fra. Kedet pakkes i stanniol og holdes varmt.

Margarine bages op med mel, herefter tilszttes stegeskyen, saucen koges op og smages til med salt,
peber og tyttebar, monteres for servering med creme fraiche.

Hvide kartofler eller anden form for kartofler koges eller steges.

Filodej optees og legges pa et fugtigt kizde, skers i lidt mindre stykker og pa hvert stykke kommes
lidt syltes graeskar. Stykkerne pakkes sammen og leegges pé bageplade med bagepapir og sattes i
ovn ved ca. 200 grader, til pakkerne er lysebrune.

Ved anretningen skers kedet i skiver og kommes pa et forvarmet pyntet fad. Filopakkerne legges
pa fadet sammen med evt. gronne @rter, som er vendt i lidt smeltet smar. Sauce og kartofler
serveres a part.

Vildsvinekellen kan marineres 1-3 degn i en marinade af redvin, lidt vand, lidt redvinseddike,
snittet gulerod, porre, selleri, log, knust eneber, korianderfre, peberkorn lidt allehdnde, lidt ingefer,
lidt timian og et par laurbarblade, men det ger det lidt sverere at smage det vilde 1 svinet



