Gammeldags aeblekage

(4 pers.)
Gammeldags eeblekage

500 g Ablegred

150 g Rasp

100 g Sukker

1 tsk. Vanille ekstrakt
m/korn

25 g Smer

e 150 g Makroner

e 2% dlFlede

Sprodstegt rasp:

Bland rasp, sukker og vanille.

Smelt smorret pa en pande ved middelstaerk varme og rist raspblandin-
gen under stadig omrering. Bliv ved med omrering til raspen langsomt
skifter til en markere karamelfarve og bliver sprod.

Lad raspen kole af.

Anretning:

Leeg eeblegred i bunden af en skal, bred raspen ud over graden.
Knus makronerne ud over raspen og leeg fledeskum over til sidst.
Pynt eventuelt din gammeldags aeblekage med ribsgelé og servér
straks, sa raspen ikke bliver bled.

Hold 5

Men
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Glaseret skinke med flodekartofler

Opskrift: 4 personer
Glaseret skinke

Roget skinke, 900-1.000 g
2 spsk. Mark farin

2 tsk. Dijon sennep

2 spsk. Teriyaki sauce

Bland ingredienserne til farinblandingen. Juster konsistensen med ekstra
farin, hvis den er for flydende.

Skinken seettes i ovnen ved 200 grader, i 25 minutter, hvorefter den
tages ud og smeres med farinblandingen.

Den steges feerdig i ovnen i yderligere ca. 35-40 minutter, eller til den
har en keernetemperatur pa ca. 75 grader. Undervejs smares med
farinblandingen.

Lad stegen hvile 15-20 min fer den udskeeres.

Opskrift: 4 personer
Fledekartofler

1,5 kg. Kartofler

1 /g

2 Log, skaret i tynde ringe
1-2 fed Hvidlag

Y2 | Piskeflode

2 tsk. Revet muskatned
Salt og peber

Lidt smer, til det ovnfaste
fad

Kartoflerne skreelles og skaeres i tynde skiver, hvorefter de anrettes
sammen med leg i det smurte ovnfaste fad.

De enkelte lag krydres undervejs med salt, peber og muskatned.

Bland piskefladen sammen med et sammenpisket eeg, presset hvidleg
og fordel det hele hen over kartoflerne.

Stil fadet i ovnen ved 190 grader og bag det i ca. 1 time, eller il
kartoflerne er mare. Kom evt. et Iag hen over det ovnfaste fad, hvis
overfladen bliver for merk (Beregn i sa fald gerne 10-20 minutters
laengere bagetid).



