&l redvin
* di bouillon

28
" bdt persille
ril panering:

=ggehvide
-asp

Til fadet:

smor eller margarine

Arbejdstid: 30 min.
Stegetid i ovn: Ca. 45 min.

1. Bland det hakkede okse-
og fleeskeked. Pil og finhak
aller knus hvidlogsfeddet og
kom det i det hakkede ked.

2. Tilset krydderier, rasp,
créme fraiche, redvin, bouil-
lon og =g, og ror farsen
codt. Pas pa den ikke bli-
ver for lind.
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T:p Forloren fdresteg
Byd ovnbagte eller kogte
kartofler til. Grenne bgnner
og/eller mrter samt bagte to-
mater er ogsd godt her. To-
materne skal blot pensles
med lidt fedtstof og std med
i ovnen det sidste kvarter af
stegetiden.  Servér smeltet
smer til.

Enkel, kraftig redvin til.
Fryse-egnet.

Holdbarhed: 1-3 maneder.
=~ =

e

K

Forloren hare

3. Skyl og hak persillen 08
bland den i farsen.

4. Form farsen til en aflang
»polse«, og leg den 1 et
smurt ovnfast fad (brade-
pande).

5. Pensl »firestegen« med
sammenpisket @ggehvide og
drys rasp OVer.

6.'Steg den i ovnen ved god
varme, 200°, cirka 45 mi-
nutter.

Forloren hare

©®

250 g svinekod

(evt. hakket) :
250 g oksekod (evt. hakket)
4 store tvebakker eller

ca. 1 dl rasp

ca. > dl flode

2 g

salt og peber

Endvidere:

50 g roget spek
ca. 4 dl malk
kulor

Sovs:
stegesky
115 spsk mel

gele
evt. et par spsk piskeflode
eller smar

Arbejdstid: 45 min.
Stegetid: 45 min.
Kogetid, sovs: Ca. 5 min.

1. Del kodet og hak det to
gange gennem kedmaskinen.

2. Ror kedet med de knu-
ste tvebakker eller rasp, &g
og flode. Farsen skal vare
ret fast. Smag til med salt

. 08 peber.

3. Form farsen som en kort
tyk pelse, og leg den i et
smurt ovnfast fad eller bra-
depande.

4. Leg tynde skiver eller
strimler af spzk over »ha-
ren«.

5, Seet fadet i en meget varm
ovn, 250°, i cirka 15 minut-
ter eller til »haren« er be-
gyndt at tage farve.

6. Kom lidt kulgr i malken
og held den i fadet.

7. Lad »haren« stege feerdig
ved jevn varme, 170°, en
haly time. Dryp jevnligt
med melken fra fadet.

Sovs:
1. Hzeld vaden fra »haren,
lad den koge op i en gryde.

2. Rer en jevning af mel og

lidt vand og rer det heri.

ter.

3. Smag sovsen til med salt
og peber, lad den koge yder-
ligere nogle minutter og til-
szt si gelé og eventuelt lidt
flede eller smer.
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Tips til Forloren hare

Byd kogte eller brunede kar-
tofler til og fx gelé, radbe-
der ogfeller asier. Spzkket
kan udelades eller skares i
terninger, der ltes i farsen.
»Haren« ma da pensles med
olie inden den settes 1 ov-
nen. Den forlorne hare kan
steges i gryde. Den brunes
da godt i fedtstof pa alle si-
der, og overhzldes med en
jevnet sovs. Om nedvendig
mé sovsen spedes til sidst
med melk eller flede. Den
m3 ikke veere for tyk. Red-
vin kan ogsé tilszttes sov-
sen.

En jevn, halvter redvin er
godt her.

Fryse-egnet, men jevn forst
sovsen ved serveringen.
Holdbarhed: 1-3 méneder.
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Forloren hare
med indbagte &g -

5@

500 g kod: okse eller kalv
ogleller flask, evt. blandet
(evt. hakket)

100 g roget skinke

1z2g

4 spsk rasp

salt og peber

1 spsk frisk salvie eller

1 tsk torret

Sovs:

1log

2-3 guleredder

1 skive selleri

50 g smor eller margarine
1 spsk mel

3-4 dl mzlk

Endvidere:
2 hardkogte &g

Arbejdstid: 30 min,
Stegetid: 45 min.

1. Befri kedet for sener og
hinder og hak det gennem
kodmaskinen 1 gang. Hak
den rogede skinke pd et
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