SKIPPERRET:

50 g. flaskesmakgd
lo g. margarine

1 kartoffel

50 g. hvidkdl

1 gulerod

1/4 porre

1 41. vand

1/% tsk. salt

1 drys karry

1 drys peber

1 tsk. hakket persilile

GRATIN:

margarine
melk

1 &g (delt i blomme
og hvide)
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Kgdet skzres ud i tern

Alle grgnsagerne renggres og skrazlles og
skazres smat ud.

Alle krydderierne samles sammen pi en
undefkop, og vand i et dl. mal.

Margarinen brunes i‘en gryde, deri brunes
fgrst kgdet ca. 2 min. s& kommes alle
grgnsagerne ned i gryden til det brune k¢gd,
og det hele brunes godt ca. 2 min.

Alle krydderierne og vand kommes i gryden,
det hele bringes i kog og der skrues ned
pd laveste trin, retten koger 30 min.

Melk og margarinen bringes i kog (pas pa

det ikke koger over)

Melet kommes i pa EN gang, og der rgres godt
sd det ikke klumper, til det bliver en fast
dej, gryden tages af pladen, og afkgles.

Del imens blomme og hvide, pisk hviden hel
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Blommen kommes i den afkglede dej og der
fﬁres godt.

Den stivpiskede aghvide vendes forsigtigt—
i dejen.

I et smurt ovnfast fad, kommes det halve af
dejen, derpd haldes fyldet, og over fyldet
hzldes det sidste dej, sd det dazkker fyldet.
Gratinen sattes i en 180° VARM ovn i 4o min,



