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FARSEREDE PEBERFRUGTER
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2 peberfrugter

200 g hekket oksekod
T =g

ss koldt vand

SS groftrevet log
fed knust hvidleg
bk. champignon
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1 wand

1 =ggeblomne
2 ss sukker
1 d1 piskeflgde
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e steges pd trin 6 £il

Tend ovnen - 200°,

Del peberfrusterne i halve, der kan
std hver for sig.

Fjern frgstole og skillevagge,

£lt ked, vand, log, hvidleg -o
grofthakkede chempignon til ep funs,
Kom salt og peber 1.

Smer et ildfast fad godt.

Stil peberfrugterne lai@aril 5

Farsen fyldes heri, tryk den godt
ned i hjegrnerne,

Drys 1idt rasp over 0g leg en
klat fedtstof pi hver,

Bages midt i ovnen ca. 4T min.

kariofler skrslles og skzres i tynde pinde,

isse tgrres godt i et viskestykke,

Ss olie varmes pi panden. Heri kommes kartoffelpindene.
de er gyldne Og gennemstegte.

Skrzl psren og del den mddt over.

Kog sukker og vand ti1l en lege, lag
de halve pmrer deri. Lsd koge pa
trin 2 under lig til de er mgre —-—
MEN IKKE UDKOGTE,

Lad pzrerne afkgle P& en arbejds-
tallerken.,

Lav imens ricremen:

1) Pisk flgden ti1l flgdeskum,

2) Pisk sukker og eggeblomme til detm
er nzsten hvidt,

3) Bland det hele forsigtigt.

75 g smeltet, afsvalet margarine

llo g sukker

17 =g

1 ts vanillesukkers
i+ ts bagepulver

# d1 mel

2% ss kakso

25 g hasselngdder

i sm& firksntep,

Tznd ovnen. 175°,

Pisk =g og sukker til en luftig agge-~
snaps.

Bland de gvrige ingredienser.

Rgr dem i €eggesnapsen skiftevis med

fedtstof. :
Smer en form. Dr#s den med rash.

Held dejen i formen,

Bagetid: ca. 3o min, Afkeling: lo min



