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Tips til Kedkroketter

Byd brendkarse, persille,
eventuelt friturestegt, eller
Gron salat (side 353) il
Tomatsovs, se Boller i to-
matsovs (side 68) eller lys
eller brun champignonsovs.,
se Lys champignonsovs (si-
de 131) er ogsd dejligt til.
Champignonsalat (side 130)
eller  Fennikelsalar  (side
210) er ogsd velegnet tilbe-
hor.

En rest stegt eller kogt fint-
skédret kod eller skinke kan
erstatte det hakkede okse-
ked. Si udelades bruningen.
En del af kedet kan erstat-
tes med finthakkede cham-
pignoner, kantareller eller
peberfrugter.

Se ogsd Portugisiske fiske-
kroketter (side 240) og Kar-
toffelkroketier (side 554).

Drik ol eller (rod) landvin
til.

Ikke egnet til frysning.
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Vend ferst rullerne i mel,
dernzst i sammenpisket =g

Kodpie
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og til sidst i fintsigtet rasp. 180 g mel (3 dl) - =

Sorg for at paneringen dak-
ker helt, ellers revner kro-
ketterne.

5. Varm imens fedtstoffet i
en tykbundet gryde. Nir en
lille franskbredsterning bli-
ver gylden pad 1 minut, har
frituren den rigtige tempe-
ratur, 180°. Se eventuelt
Fritering (side 293).

6. Kog et par kroketter ad
gangen i det varme fedtstof
4-6 minutter, til de er gyld-
ne og sprode.

7. Tag kroketterne op med
en hulske og leg dem pi
fedtsugende papir fa oje-
blikke. Servér kroketterne
rygende varme.

Keodpie

Piedej: X6 .

00 g smer eller margarine
£3%2)

3 spsk koldt vand
13 15k sal

Fyld:

300 g hakket flaske- eller
oksekod

I stort log

I spsk smor eller margarine
3 tsk kinesisk soja

2 tsk sod sennep

2 tsk fransk sennep

salt og peber

375 g hytteost (115 bager)
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&g

Til pensling:

1 &g

Arbejdstid: 25 min.
Hviletid, piedej: 30 min.
Bagetid: Ca. 20 min.

Piedej:

Smuldr fedtstoffet i melet,
tilsaet salt, og saml dejen

med vandet. Lad den sti
koldt en halv time.
Fvld:

1. Pil loget. og hak det groft.

2. Brun kod og log i fedt-
stoffet i en gryde. Del det
med en gaffel, sd det bliver
grynet. Krydr med salt, pe-
ber. soja og sennep.

3. Tag gryden fra varmen,

£,/ og ror hytteosten i.

Kadpie:

1. Kom kedblandingen i en
smurt ovnfast form, rul pie-
dejen tyndt ud, og leg den
som et lag over kodet. Pensl
med sammenpisket g,

2. Bag pien ved sterk var-
me, 225°, i 20-25 minutter.
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Tips til Kodpie
En skal salat fx Blandet ice-
bergsalat (side 449) er godt
tl.

Pien kan tilberedes i god
tid, og blot bages, ndr den
skal bruges.

God som frokostret
som natmad.

eller

Variation:

Det hakkede ked kan tilszt-
tes en hakket peberfrugt.
Krydr med salt, paprika, et
knust eller finthakket hvid-
logsfed, tilszt lidt bouillon,
leeg den tyndt udrullede pie-
dej over som lig, og bag
som ovenfor.

Drik el til. Eller rodvin.

lkke egnet til frysning.
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Kadpie, amerikansk

Piedej: :
210 g mel (314 di)
1dlolie

I dl vand

Fyld:

4-500 g skart kalveked
25 g smor eller margarine
! log

salt

peber

I fed hvidlog

1 laurbzrblad

I spsk kinesisk soja

2-3 di lys bouillon

(evt. fra dése) eller vand

Til jeevning:
2 tsk smor eller margarine
2 tsk mel

Endvidere: :
I gren peberfrugt

1 dl syltede perlelog
3 tomater

Til pensling:
I &g
groft salt
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