Squashsuppe, 6 prs.

60 gram smer, 1-2 hakke log, 3-4 squash I skiver, 2 spsk. Hvedemel, 1 liter hensebouillon, 3 dl.
Sedmelk, 1 tsk. Hakket timian, 2 dl. Piskeflode, 1 dl. Fintrevet parmasanost, salt og hvid peber.

Tilbeher: Ristede bradcroutons, som drysses i suppen ved servering,.

Smerret smeltes i en gryde og heri svitses det hakkede log til det er bledt, men ikke brunt.
Squashskiverne tilsettes og koges i ca. 5 min. Herefter tilszttes melet og vendes godt rundt,
hvorefter bouillon og mzlk kommes i ad flere gange. Timian kommes og suppen koges op og koger
videre i ca. 15 min. Den keles lidt inden den blendes af flere gange til konsistensen er jevn.

Suppen kommes tilbage i gryden og varmes forsigtigt op, medens piskeflade og parmasan tilseettes.
Suppen smages til og tilszttes ristede bredcroutons.



Kalv saute Marengo, 6 prs.

ca. 1 kg kalvebov uden ben skaret i 2-3 cm. store terninger, 2 log, 3 fed knust hvidleg, 2 sma daser
tomatpuree, 1 liter bouillon, 2% dl. hvidvin, 250 gram champignons, 50 gram margarine, mel, salt,
peber. evt. et par skefulde creme fraiche.

Tilbeher: 6 skiver sanwichsbred skaret i form, 6 &g, %2 bdt. persille.

Desuden kogte pillede aspargeskartofler eller kartoffelmos samt salat til pynt..

Logene pilles og hakkes, hvorefter de svitses i lidt varm olie. Kodet svitses ligeledes i varm olie 1
en gryde, krydres med salt og peber, hvorefter hvidvinen kommes ved og nedkoges.

Knust hvidleg og tomatpuree kommes i sammen med bouillon og kodet koger i 45-60 min, til det er
mert, hvorefter kedet tages op med en hulske.

Lidt beurre maniere laves i en gryde af smeltet margarine bagt op med mel. Hermed javnes
fonden, som koges op og tilsmages, evt. creme fraiche tilszttes, ligesom der evt. farvejusteres med
madkuler..

Kodet kommes i saucen og champignons ristes i lidt margarine, hvorefter de kommes over.

Bredcroutons udskeres og ristes.
PA en pande kommes rigeligt olie, som varmes op. Aggene slies ud i en kop og kommes pa
panden, idet man med en paletkniv eller andet soger at fi noget af hviden op omkring blommen.

Aggene steger i ca. 3 min, hvorefter de leegges pa de ristede bredcroutons, krydres med salt og
peber, drysses med hakket persille.

Kodet anrettet i et ildfast fad, som stilles pA et noget sterre pyntet fad. Croutons med g frites
settes langs fadets kant.

Kogte pillede kartofler serveres til.
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