Helstegt oksefiletmedkartoffel /grantsagsfad, 6 prs.

Ca. 1,5kg. Oksefilet, salt, peber, lidt fedtstof til brunning. Evt. 1 gulerod, 1 porre, 1 1gg til fond.

Kartoffel/grentfad: ca. ! kg. Kartofler, 72-1 squash, 2 stilke bladselleri, 3 tomater befriet for skind
og kaaner, lidt revet ingefaar, 3 fed finthakket hvidlgg, salt, peber, 3 dl. Flade , 4 a, lidt
margarine,

Desuden salat til pynt og evt. lidt sauce lavet af fond, der er kogt pa af puds fra oksefileten.

K adet afpudses, afpudset brunesi lidt margarinei en gryde sammen med ituskaret gulerod, |2g og
evt. porre. Vand kommes pa sammen med liddt salt og fonden koges sa laange som muligt, hvorefter
den sammen med lidt afkog fra det fad, hvori oksefileten er stegt, anvendestil lidt sauce.

Kartoflerne skradles, rives groft, hvorefter vaaden presses ud enten via en sigte eller gennem et
klaede. Squash og bladselleri snittes fint, tomaterne skoldes, bedries for skind og kaaner og
tomatkedet skaaresi mindre stykker. Hvidlag finthakkes og ingefaa rives. 1-2 ildfaste fade eller en
bradepande smares, hvorefter revnekartofler og grantsager blandes og lasgges ud pa bradepanden.
Krydderier kommes over. Flgde og ay blandes sammen og haddles over, hvorefter bradepanden
sadtesi ovn ved ca. 200 grader i ca. 40 min. Der kan evt. laeges lidt smarklatter over.

K adet brunes godt pa en pandei lidt fedtstof, krydres med salt og peber og steges videre pa pande i
ca. 30 MIN, alt efter tykkelse, hviler lidt far den udskeares. Anrettes pa et forvarmet pyntet fad.

K artoffel/grantsagsblandingen skaa'si mindre tre eller 4 kanter og laggges pa fadet. Saucen serveres
apart.

R rtaate med isellercr fraiche.

Taatedgj: 250 gram hvedemel, « tsk. Bagepulver, 25 gram flormelis, 150 gram margarine, = sammenpisket
&.

Y4 kg. Rabarber, 100 gram sukker, 2 spsk. Kartoffelmel.
Marcipandgj: 150 gram kransekagemasse, 75 gram sukker, 2 &g, 100 gram margarine.

Taatedg) : Margarinen rares blad, bagepulver og flormelis blandesi melet, som derefter raresi margarinen
sammen med det sammenpiskede agg og evt. lidt vand. Dejen udrulles pa melstget bagepapir, hvorefter den
vendesi en smurt ildfast form. Prikkes med gaffel og forbagesi ovnved ca. 175 grader i ca. 10 min.
Rabarberne skages i mindre stykker og blandes med sukker og kartoffelmel. Kommesi et fad og sadtesi ovn
med folie over i ca. 15 minved 175 grader.

Marcipandejen ogsa kaldet mazarinmasse rgres sammen, farst margarine og sukker, derefter marcipan og til
Sidst amygene.

Den forbagte teate fyldes med rabarberstykker, herover fordeles mazarinen, hvorefter teaten sadtesi ovn ved
ca. 200 grader i ca. 20 min.

Spises lun med rart is, fladeskum eller creme fraiche.
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