Mormors forloren hare m. brune kartofler
Mandag 28. november 2022

Ingredienser

500 gr. hakket svinekgd

250 gr. hakket oksekgd

2 tsk. salt

1 tsk. peber

Ca. 2,5 dl. grentsag boullion til farsen + 1,5
L. gr@ntsagsboullion til veeske i fadet

1laeg

1 lgg, revet

4 kartofler, revet

Sauce

3 dl. piskeflgde

Ribsgele efter smag
Roquefortost efter smag
evt. Jaevner og kulgr
Salt og peber

1 kilo sma kartofler
180 gr. sukker
50 gr. smar

Fremgangsmade

Log og kartofler rives pa et rivejern.

Hakket svinek@d og hakket oksekgd blandes
sammen med salt og peber.

Derefter tilseettes baconternene, de revne
l@g og kartofler.

Tilseet zegget og haeld lidt efter lidt
grgntsagsboullion i, til den har den gnskede
konsistent. Den ma ikke veere for tgr.

Smgr et fad med lidt smgr eller margarine.
Form farsbrgdet til et brgd, laeg det pa
pladen og vikl derefter baconskiverne
omkring.

Ved 230-250° alm ovn, skal den nu brunes i
ca. en 20—-30 min.

Derefter tilsaettes grentsagsbouillon og der
skrues ned pa 160° alm ovn. i ca. 40-45 min.

Hzeld evt. sky i en gryde og tilsaet flgde,
ribsgele og lidt roquefort.

Kog saucen op jeevn og smag den til.

Serveres med brune kartofler og
agurkesalat.

Kartoflerne koges og pilles, afkgles bliver
bedst hvis kartoflerne er helt kolde.

Smelt sukkeret nar det er gyldenbrun
tilseettes smgrret. Ryst panden og hzld
kartoflerne p3, i stedet for en palet sa ryst
panden.




