Krydrede mini oksedeller
Mandag 25. november 2019

Ingredienser

800 gram oksekgd

2 sma lgg
2 &g
3 tsk. Salt
2 tsk. Pebermix

1 tsk. Garam masala
1 dl. Malk
1 batte feta
1 red peber

Olie, smar til stegning

Tarteletfyld

1 hane eller kylling
1 liter vand
2 zittauerlgg i grove stykker
2 guleragdder i grove stykker
2 porrer i grove stykker
3 laurbaerblade
1 tsk. groft salt

Opbagt sovs

2 daser aspargessnitter
50 gr. smar
60 gr. hvedemel (ca. 1 dl)
1Y tsk. groft salt
friskkveernet peber
2 dl piskeflgde
20 tarteletter

24-11-2019

Fremgangsmade.

Hak lgget fint eller riv det.

Rad peber skeres i sma fine tern.

Klem fetaen i lift mindre stykker.

Alle delene rgres i farsen, lad farsen treekke
15 minutter far stegningen

Steg sma frikadeller i en blanding af olie og

Smar.

Bring hgne og vand i kog i en stor gryde.
Skum suppen og tilset resten af
ingredienserne. Kog suppen ved svag
varme og under 1ag i ca. 45 min.

Tag ked og grentsager op. Si suppen og
skum fedtet af, der skal bruges ca. 4 dl
suppe.

Opbagt sovs

Smelt smarret i en tykbundet gryde ved
jevn varme. Tilset melet under kraftig
omrgring i ca. 2 min.

Tilset suppe og bring opbagningen i kog.
Tilseet ca.3 dl suppe fra hegnen og
madlavningsflede og bring stuvningen i
kog.

Vend hgnsekad, asparges, salt og peber i.
Kog stuvningen ved svag varme og under
forsigtig omrering i ca. 2 min. og smag til.



