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Fremgangsmade: Skeer kadet i strimler, lgget finthakkes og porren skeeres i 1 cm. skiver. Enebeer
og rosmarin knuses/findeles. Kom 50 gr. smgr pa en pande og lad det bruse af, kryd kadstykker med
salt og peber, brun kadet pa panden, evt. ad 2 gange, sidste gang tilseettes det hakkede lgg, til det er
klart. Kom det hele i en gryde, tilseet porreskiver, de knuste/finthakkede enebaer og rosmarin. Kom
creme fraiche og 2 dl. af fladen ved, lad det koge op. Skru derefter ned for varmen og lad det simre

under 1ag i ca. 1 time, smag til med salt og peber, giv det evt. lidt jeevning og kulgr.

Kartoffelmos: Skreel kartoflerne, skeer dem i mindre stykker og kog dem i en gryde i ca. 20 min., sa
de er godt mgre, heeld vandet fra og lad dem dampe af. Mos kartoflerne og tilsset smar, muskatngd og
2 dl. flade. Aggene deles, hviderne piskes godt i en lille skal. Pisk mosen godt og rgr en

a&eggeblomme i ad gangen. Smag til med salt og evt. lidt peber, vend til sidst forsigtigt eeggehviderne i.

Gryderet med skinkestrimler og bagt kartoffelmos.

HOVEDRET

Ingredienser:

0,8 kg.
1 stk.
6 stk.
5 tsk.
1 stk.

2,5dl.

5dl.

100 gr.

0,8 kg.
2 stk.
1 tsk.

Skinkekad i strimler
Porre

Enebaer

Rosmarin tarret
Lag finthakket
Creme fraiche 38 %
Flgde 38 % ( husk at gemme 1 dl til forretten)
Smgr

Kartofler

g

Muskatngd

salt, peber og kulgr

Smagr et ildfast fad, kom mosen i og bag i ovnen ca. 35 min. ved 200°

Antal personer: 4



