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—ZZEble kuler: o

smer. Nér det er kelet af, skal det i blenden og blendes til sma stykker.
Hoveret

Morbrad m. eble, kartoffel, blomkdl og spidkdl.
Merbrad :
4kg merbrad

pus den og steg den pé alle siderne pa en pande med salt og peber og kom dem i oven med spyd i.
nér kedet er 55 grader tages det ud og sattes til hvile.

7 stk &bler
1 stk citron

kom vand i en skl med citron saft i. vask bleme og tryk kuler ud med kulejernet, og kom dem i vandet.
Blomkals pure :

4 stk blomkal
¥21. sodmalk
1 pak smer
salt

- 38 Fictapa.—.

skeer blomkalen i minder stykker og steg dem i lidt olie, nar de har faet lidt farve sa hald vand ved til det er
daekket og lad det koge til de er more. Ta dem op og lad dem dryppe af, kom dem i en blander og bleend
dem med melk, smer, og salt. Kom xantana 1, imens man blznde. Kom den pé kel

Kartoffel chips :

15 stk kartofler
vindruekerneolie
salt

sker kartoflerne, og skaer dem i tynde skiver pa et mandolinjern. Laeg skiverne i koldt vand i 20 min. skift
det hyppigt undervejs. After skiverne, og friter dem i vindruekemeolie ved ca 160 grader. Tag dem op nér de

er gyldne og sprede, leg dem pa et stykke papir, og drys dem med salt.



Kogte kartofler :

3 kg kartofler

skreel kartoflerne og kog med til de er feerdig.
Brzendt spidskal :

4 stk spidskal
2 stk citron skal

skeer spidskalen i 4 stykker, brend dem pé en brand varm pande uden fedt stof, pa de to flade sider. Kom
dem i et fed og riv lidt citron skal over, kom lidt vand ved og kom selv papir over, kom dem i oven i ca 20

min til de er more.
Pynt :
1 bdt. Purleg

sker purleg fint.



