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OBS! Ingen madlavning i uge 6 og 7

Menu:

Fyldte hamburgerkoteletter med gratin og
pillekartofler med persille og smer.
Gammeldags &bleteerte med fyld

Fyldte hamburgerkoteletter

18 skiver hamburgryg med lomme
1 dl sennep

2 baegre pikantost

2 bdt. Hakket persille

1 citron, revet skal

Lidt pebermix eller zezuanpeber

Fyldet rares sammen og fyldes i lommerne pa
kedet. Fordel fyldet s kadet ligger jeevnt.

Kadet steges i lidt olie pa pande til det lige er stegt
igennem. Holdes varme. Eller steg dem i ovnen pa
hgjkant i fade.

Gratin med grgnsager x 3

6 dl malk/urtevand

140 g smar

180 g hvedemel

9 &g

1-2 tsk. salt

Lidt peber

750 g grensager som rosenkal, blomkal, broccoli
etc. Renses og forkoges, afkales og afdryppes.

Smgr og meelk bringes i kog. Rgr melet i pa en
gang med en grydeske. Rist opbagningen, sa den
slipper gryden.

Kl gryden af et gjeblik.

Del &ggene i blommer og hvider.
Rar eggeblommerne i opbagningen lidt efter lidt.
Hviderne piskes stive med handmixer.

Halvdelen af de stiftpiskede hvider rares i dejen.
Resten af de stiftpiskede hvider foldes ind i dejen.
Grensagerne vendes i dejen eller leegges i fade,
der er penslede med olie og drysset med rasp.
Held dejen over grensagerne. Vend lidt rundt, sa
grgnsagerne fordeles.

Drys med rasp. Bag gratinen ved 160-180 grader
varmluft i ca. 1 time. Aben ikke ovnen far de er
nasten ferdige, ellers kan de falde sammen.

Pillekartofler med persille

4 kg aspargeskartofler/mindre kartofler
Smgr efter behov

Persille, Citron

Timian

Salt

Kartoflerne koges nasten mare.

Held vandet fra kartoflerne og afkgl dem let inden
skindet pilles af kartoflerne.

Brun kartoflerne i smar pa en pande. Kartoflerne
ma ikke branke, men blive gyldne.

Vend timian, persille, citron og salt i kartoflerne.

Gammeldags &bleterte x 3
Teertedejen:

250 g hvedemel

150 g smer

Lidt salt

Ca. ¥4-% dl koldt vand

Held melet i en foodproccesor og derefter salt og
smgr i mindre tern. Ker til blandingen ligner revet
ost. Tilszet lidt af vandet ad gangen, til dejen
samler sig. Dejen skal veere let fugtig og samlet.
Teertedej ma aldrig kere til det klistrer. Seet dejen
koldt.

Del dejen i 2 dele, den ene lidt sterre end den
anden.

Den store del udrulles til bund og sider i
teerteformen. Lad dejen haenge ud over kanten af
formen.

Fyldet:
6-8 &bler

150 g sukker

100 g revet marcipan
2 spsk. Hvedemel
2-3 teskeer kanel

1-2 tsk. revet ingefeer
70 g hakkede ngdder

Ablerne skrelles og skaeres i bade, der igen
skaeres i tynde skiver. Bland melet med sukker og
kanel. Z£blerne blandes farst med marcipan og
ingefeer. Derefter blandes &blerne i sukkeret.

Kom fyldet i teerteformen oven pa dejbunden,
sammen med ngdderne.

Fordel fyldet jeevnt.

Rul den sidste dej ud og leeg den pa som lag pa
teerten. Pensel med &g og fold kanten ind over
laget. Skeaer sma lufthuller i dejen. Bag teerten ved
165 grader varmluft i 45-60 min. Tilbehgr kan
veere creme fraiche eller fladeskum.
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