MADLAVNING DEN 30. OKTOBER 1996, OPDATERET 2016 MODEL - VED HOLD 2
MENU
VANNAMEI REJER | KARRY
MEDALJONER MED SVAMPESAUCE, SUKKERZRTER OG KARTOFFELBADE

FORRET:

e 1 poserejer

e 25gsmgr

e (Ca.%tskkarry

e %-1ds dasetomat
e %-1dl hvidvin

¢ 1 rgd peberfrugt
e 1 gron peberfrugt
e (Ca. 1 dl piskeflgde
e Salt, peber

Pil halen af rejerne, svits dem i smgr. Drys karry over og lad det “brande af”.
Tilseet dasetomaterne, hvidvin, tynde strimler af peberfrugt og piskeflgde. Lad
retten indkoge i ca. 10 min. ved svag varme. Smag til med salt, peber og evt. mere
karry. Serveres med fliites.

HOVEDRET:

e 1 bogf pr. mand

e 1 pk. svampemix

e 1llgg

e 3-4 cl portvin

o % | piskeflgde

e (Ca. % pose sukkerzerter
e Salt, peber

Kartoffelbade tilberedes i ovn som foreskrevet pa indpakningen.
Bgfferne steges 3-4 min. pa hver side, hviler tildaekket.

Skzer svampe i mindre stykker. 1 finthakket lgg svitses klar i en tykbundet gryde. 3-
4 cl. portvin haldes ved, derefter svampene. % | piskeflode haldes ved og koges
op. Tilseet salt og peber samt kulgr efter smag.

Sukkereserter koges fa min. i vand i en gryde.



