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100 g. hakket ked l. rer en fars uden veske.

INsps. rcalsp 2. drys to stykker pergamentpapir med rasp
3+ &g og form to "kager" af fars herpa.

% tsk. salt 5. l®g svesker og =mbler, der er skidret ud i
1 drys peber sm& stykker, pa den ene "kage".
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4. leg den anden "kage' over og klem godt sam-

% whble . men i kanten og tril den store ‘kage’ i rasp.
f_ffffffi_fveSker 5. margarinen brunes i en gryde. *

2 sps. rasp x6' "anden" brunes godt Pa alle sider.
——————————— 7. tilsat 2 dl. vand og steg "anden" ;
20 g. margarine 30 min. pd laveste 1815317 :

8. tag "anden" Op, J®vn sovsen og smag den

til, kom kuler i, hvis ddt er nedvendig.
2 sps. mel A

mel jevning af

4 sps. vand

2 dl. vand :
kulgr
2 - 4 kartofler kartoflerne skrzlles og skzres over, szt dem ;
2 dl. vand over og koge i vand med salt, fra de koger - |
+ tsk. salt regnes med 25 min. til kartoflerne er _ i
feerdige. Kartoflerne skal koge pa laveste trin
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loog hvidkal
3 appelsin
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1spk. citronsaft

1spk. sukker

TSN YT T

1spk vand
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