Forret:
Aspargessuppe
m/brgd

Hovedret:

Indbagt Hamburgerryg
Blomkalsgratin
Gulergdder og Porer

Dessert:
Surprise

Aspargessuppe 4 pers.

1ds Aspargessnitter. Konservers
25 Gram Smgr

3 spsk Hvedemel

7,5dl Hgnseboullion

2dl Piskeflgde

1 tsk Salt

Peber, hvid efter behov
3oogrca  Kgdboller
Brgd

Hzeld aspargessnitterne til afdrypning, aspargesveeden gemmes til suppen.

Smelt smgrret, kom melet i og bag det sammen med aspargesvand. Tilsaet derefter hgnsebouillon. Lad suppen
koge igennem 5 min.

Hzeld piskeflgde i og varm suppen op til kogepunktet. Smag til med salt og peber.
Kom aspargessnitterne i til sidst.

Server med brgd

Indbagt Hamburgerryg, porer og gulergdder 4 pers

800 gr Hamburgerryg, ra

150 gr Pikant fladeost med lgg og krydderurter
1 spsk Vand
1 spsk Persille, frisk

Salt og peber



1 Butterdej, rulle
Ag

Hamburgerryggen leegges i en lille gryde. Daekkes med vand. Lad vandet koge op til det skummer. Skum af og
skru ned for varmen og laeg |ag pa. Koges ved svag varme i 20 minutter. Tag gryden fra blusset og lad kg¢det
hvile i vandet i 30 minutter. Tages op og kgler af.

Skaer hamburgerryggen i 10-12 skiver, men kun % igennem, sa den stadig haenger sammen.

Ror pikantosten sammen med vand og smag til med persille, salt og peber. Fordel osten mellem skiverne og
tryk dem let sammen.

Udrul den optgede butterdej til en plade pa ca. 30 x 40 cm. Pak dejen godt sammen om hamburgerryggen og
leeg den pa en bageplade med sammenfg@jningen opad.

Pensl sammen fgjningen med pisket aeg. Bag den ved 200 grader C. alm. ovn i ca. 30 minutter, til den er gylden
og sprgd.

Server med Gulergdder og porer

Gulergdder:
8 stk. Gulergdder, efter stgrrelse
Olie, Peber, salt og sesamfrg

Gulergdder kreelles og skeeres over pa langs, penselses med olie, drysses med salt, peber og sesamfrg.
Bages i ovn ved 200 grader, til de er mgre.

Porer:
2 stk. Porer, efter stgrrelse

Porer renses, skeeres i passende stykker, koges i vand med lidt salt, til de er mgre.

Blomkalsgratin 4 pers.

1stk, calkg Blomkal, ra

40 gr Smgr
50 gr Hvedemeld
3dl Sedmaelk

1,5dl Kogevand fra blomkalen



5 stk Zg, hele
Salt, Peber

Muskatngd, friskrevet

50 gr Revet, mozzarellaost
20 gr Smer
10 gr Rasp

Del blomkalshovedet i halvstore buketter. Kog dem sprgd-mgre i rigeligt let saltet vand, ca. 5 minutter. Tag
dem op.

Bag mel og smgr grundigt igennem. Haeld kogelag og maelk i lidt efter lidt og under omrgring. Kog den igennem
et par minutter til saucen er jaevn. Smag til med salt, hvid peber og muskatngd.

Rer aeggeblommerne i saucen nar den er kglet en del af. Saucen skal stadig virke teet og forholdsvis fast.
Pisk seggehviderne stive.
Vend aeggehviderne i saucen og vend til sidst blomkalshovederne i.

Det hele fordeles i et smurt og raspdrysser ildfast gratinfad. Fordel et tyndt lag rasp og ost over gratinen. Kom
smgrklatter pa toppen og gratiner i ovnen ca. 40 minutter ved 200 grader C. alm. ovn.



