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Kvllingesuppe med peberfrugt, 6 prs.

40 gram smgr eller 2 dl. olie, 2 |@g, 2 rade peberfrugter, 2 liter hgnsebouillon, 1-2 spsk. sad chilisauce,
1tsk. Paprika, 200 gram flgdeost eller kvark, 1 ds. Hakkede tomater, ¥2 -1 tsk. Salt, peber, 300 gram
kyllingefilet.

Tilbeher: flutes og evt. hvidlggssmer.

Lagene pilles og hakkes. Peberfrugterne renses, skylles og skagesi terninger.

Olien varmesi en gryde, heri kommes lggene og derefter peberfrugterne. Svitsesi et par minutter uden
at brune. Bouillon tilssgtes og suppen bringesi kog. Herefter tilsedtes chilisauce, patrika og og
fladeost. Suppen koger ved svag varme til osten er smeltet. Herefter til sedtes de hakkede tomater og
den strimlede kyllingefilet, hvorefter suppen koger viderei et par minutter og tilsmages.

Lun flutes serverestil.

Farseret lammekgalle, 6 prs.

1lammekelle pa 12 - 2 kg., salt, peber, 250 gram hakket skinke eller kalvekad, 2 spsk. Rasp, 1
&, ¥>-1 dl. Piskeflade, evt. 1 fed hvidlgag, ¥2-1 tsk. Herbes de Provence, salt, peber, 75 gram
smer, 1-1 %2 liter vand eller bouillon, beurre maniere eller maizena og vand til jaevning af
saucen, evt. lidt madkular, evt. %2 bdt. Persille og 2-3 fed hvidlgag til spagkning.

Tilbeher: ovnstegte kartofler af ca. 2 kg. Store kartofler, salt, hvid peber, 100 gram smer,
salatblade til pynt, grillerede halve tomater med merian, 500 gram aater vendt i lidt smer.

Lammekeallen udbenes, krydres.med lidt salt og peber og kan evt. spaskkes med hvidlggssplitter
og persilleduske.

Farsen rgres sammen af det hakkede kad, rasp, agy, flade, salt , peber og provencekrydderi.
Farsen fordelesi kallen der hvor benet har siddet, hvorefter kellen syes sammen med
bomuldstrad. Kallen krydres udvendigt med salt og peber, hvorefter den brunesi smer pa
pande eller i bradepande i ovn. Efter bruningen tilfgjes vand eller bouillon og kellen steger i
ovn ved ca. 200 grader i ca. 1%2time. Stegeskyen sigtesover i en gryde og bringesi kog,
hvorefter den jaavnes og tilsmages. Kgllen pakkesi stanniol og viskestykker, hviler i 15-20
min, inden den skagesi skiver.

Kartoflerne skradles og deles palangs, hvorefter de tarres. Kartoflerne sadtesi en smurt
bradepande €eller ildfast fad, krydres med salt, peber, ligesom der kommes en klat smer pa hver
kartoffel. Sedtesi ovn ved 200 grader i I-11/4 time.

Tomaterne halveres, drysses med lidt merian og salt, en klat smar kommes pa hver, hvorefter de
sadtes under grill i fa minutter.

Aerteme sadtes over i gryde med lidt smar, krydres med lidt salt.

Kellen skagesi skiver, der lasgges pa et pyntet opvarmet fad, som garneres med kartoflerne,
tomaterne og aateme.



