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Legeret suppe med kylling og asparges
Kuvertbrgd

Glaseret saltet svinekam,

Brunede kartofler, granlangkal
Senderjysk grenlangkal

Kanelkringler

Legeret suppe med kylling 0og asparges
1 kylling stor

Diverse skrog fra 6 kyllinger(rest fra
kylling i kylling)

4 lgg + 8 hele nelliker

4 laurbeerblade friske, Salt

Kyllingeskrogene + kyllingen koges i
gryde daekket med vand. Stik nellikerne i
de pillede leg og kom dem i gryden til
kyllingen sammen med laurbarblade.

Tilseet salt og kog til kyllingen er mar, ca.

1 time.
Si suppen og pil kedet af kyllingen og
skroget. Skeer kadet i sma terninger.

Suppen
175 g smer, 140 g hvedemel

5 dI hvidvin, ¥ citron, saften

200 g mandler, smuttede, grofthakkede
4 ds. Aspargessnitter

Smerret smeltes i en stor gryde og bages
op med melet.

Tag gryden fra varmen og tilszt 3 liter
kyllingesuppe. Pisk suppen godt sammen
og bring den til kogepunktet.

Tilseet hvidvin, citronsaft, kyllingekadet,
mandlerne og asparges.

Smag til og leger suppen.

Legering af suppen

8 &ggeblommer, pasteuriserede

5 dl flade

Flade og eggeblommer piskes godt
sammen. Kom ¥ liter af suppens vaske i
legeringen og pisk det sammen.

Heeld derefter legeringen i suppen.

Nu ma suppen ikke koge under
varmningen. Smag til

Kuvertbrgd

5 dl meelk, lunken

100 g smeltet smar, afkalet
1&g

1 pk. Geer

400 g hvedemel

100 g grahamsmel

1 tsk. sukker

1% tsk. salt

/g til pensling

Geeren udrgres i den lune mealk.

Tilseet mel, salt, sukker, &g og smar.

/It dejen og juster konsistens med veeske
eller mere mel. Dejen skal vere fugtig
uden at klistre. ZIt dejen til den er glat.
Stil dejen til haevning et lunt sted under en
plastpose.

Form dejen til ca. 40 sma kuvertbrgd.

Etc. Tril steenger og form knuder, rul
dejen fladt og aflangt og form sma horn,
eller del hver bolle i 3 boller og s&et dem
sammen, form boller og Klip et kryds i
toppen.

Set de formede kuvertbrgd pa plader med
bagepapir. Pensel med sammenpisket &g
og drys evt. med sesamfrg eller bla
birkes.

Lad kuvertbrgdene efterhzave til dobbelt
starrelse og bag dem ved 220 grader i ca.
8-10 min.til de er gyldne og
gennembagte.



Glaseret saltet svinekam
3 kg saltet svinekam uden spak og ben

Kadet skal enten koges i en gryde 1%
time eller steges langsomt i ovnen 120
grader i ca 2-3 timer.

Glasering
100 g mark farin

3 tsk. revet ingefeer
Y dl sennep
Y% appelsin, skal + saft

Kadet leegges i bradepande efter
fortilberedning.

Rids fedtlaget i grove tern, ned til kadet.
Rar sennep med ingefeer og appelsinsaft +
skal.

Smer kadet med sennepsdressingen pa
oversiden.

Farinen fordeles over senneppen.

Kadet glaseres i ovnen ved 200-220
grader i ca. 10-20 min. Til kedet er
gyldent og glaseret.

Brunede kartofler

2 kg sma pillekartofler

150 g sukker

100 g smar

Kartoflerne koges i letsaltet vand til de
lige er mgre. Kartoflerne pilles for skreel.
Alternativt kan i stedet for bruges 3 glas
kogte sma kartofler.

Kom sukkeret pa en stor pande og smelt
ved god varme. Sukkeret skal vaere
gylden brun.

Kom smgrret i panden og nar smarret er
bruset af tilseettes skyllede kartofler.
Vend forsigtigt i kartoflerne til de er
brune.

Sgnderjysk grgnlangkal

2 pk. Frosne kalboller eller
grenkalsstokke kogte.

2% dl flgde eller meelk, 150 g smar
Salt og peber

Grankal der skaret i strimler eller
hakkede, kommes i en gryde.

Tilseet flade og smear, salt og peber.
Varm grgnkalen godt igennem til det er
mgrt. Juster konsistens og smag til.

Grgnlangkal

450 g grankal, frost, hakket

40 g smgr, 3 spsk. Hvedemel
3-4 dl maelk/flede

Salt, peber og evt. lidt rgrsukker

Smarret smeltes i en gryde og der bages
op med melet. Tag gryden fra varmen og
tilseet 3 dl meelk/flade. Pisk stuvningen
godt igennem. Kom den optgede grenkal i
stuvningen. Tilset evt. mere malk og
smag til med salt, peber og rarsukker.
Stuvningen varmes langsomt og
smakoger i ca. 5-8 min.

Kanelkringler

500 g hvedemel, 200 g rersukker

375 g smar, 1 &g

Y tsk. hjortetaksalt, 1 citron skallen revet
1 tsk. fintrevet ingefeer, 2 tsk. kanel

Sigt mel, kanel og hjortetaksalt ned i en
rgreskal.

Bland sukkeret i melet og tilsat resten.
/It til dejen bliver ensartet og en klump.
Dejen ma gerne blive kold.

Form aflange steenger og skeer ca. 125 stk.
Tril hver klump til ca. 10 cm leengde og
form kringler.

Dyp kringlerne i sammenpisket ag eller
pensel dem. Drys med kanel blandet med
sukker. Kagerne bages pa plader med
bagepapir i ca. 6-9 min. Ved 170-180
grader.




