Mande] RIS 14

Besgg: www.mandeklubben.net "Vi klikkes ved"

Modhoming e hld 4  18-2-2003

Tema: Egnsretter

Sonderjyske frikadeller og Senderjysk hvidkal
-
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4 pers.

500 g grovhakket svinekad
1-11/2 kopper rasp

1-2 kopper vand

2 eg

2-3 tsk. salt

3 tsk. peber

1/2 tsk allehdnde

1 stort revet leg

Raspen eeltes omhyggeligt i farsen sammen med ceg og krydderier
og vand.

Hvis farsen ikke er lind, speedes til med lidt vand. Frikadellerne
formes i handen, sd den skal naturligvis ikke vaere for lind, og
steges ca. 4 min. minutter pa hver side.

Madlavning torsdag d. 18-2-2013 af Tom, John og Carsten



Mande/RDLL S 18

Besgg: www.mandeklubben.net "Vi klikkes ved"

Senderjydsk rugbredslagkage
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Ingredienser:

6 Aqg
150 gram Sukker
200 gram Rugbred. merkt
2 spsk. Kakao
1 spsk. Kartoffelmel
2 tsk. Bagepulver
Fyld og pynt:
5 dl. Piskeflede 38%
200 gram Solbermarmelade
50 gram Mark chokolade 44%
100 gram Hakkede mandler

AEggeblommer og sukker piskes til en luftig eggesnaps.

revet merkt rugbred uden kerner (rimeligt friskt), cacao, kartoffelmel
og mandler samt bagepulver blandes i.

Aggehviderne piskes stive og vendes i a 3 gange.

Rugbredsmassen heeldes i en smurt springform, ca. 20 cm i diameter og
bages ved ca 180°C i 45-60 min.

Afkeles og deles til to bunde.

Pisk fleden og laeeg bundene sammen med fladeskum og evt.
solbeersyltets imellem. Kom resten af fleden over og drys/pynt med
chokoladestykker
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Madlavning torsdag d. 18-2-2013 af Tom, John og Carsten



Mandel RN 118

Besgg: www.mandeklubben.net "Vi klikkes ved"

Senderjysk hvidkal med kartofler

23 kg hvidkal

30 g smer

1/2 flgde evt. mere
salt og peber

revet muskatned

Kdlen deles i 4 dele, stokken skeeres af og kdlen koges i letsaltet vand i 15
- 20 minutter, hvorefter den keles af, og vandet presses ud af kdlen.
Kalen keres igennem kedhakkeren 1 gang. Knuges atter fri for vand.

Den hakkede kal kommes i en gryde og varmes igennem med flade, nar det
koger tilseettes smar. Skal koge igennem i mindst 5 min. Men pas pa, det
braeender uhyrlig let pa

Smages til med salt, peber og reven muskatned
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Madlavning torsdag d. 18-2-2013 af Tom, John og Carsten



