.\/ MEJDAL G.I.K. ONSDAGSKLUBBEN

www.onsdagsklubbenmejdal.dk 135

HOVEDRET
Culottesteg m. flgdekartofler.

Ingredienser: Antal personer: 4

Ca. 1000 gr. Culottesteg
1kg. Kartofler
Y% 1. Bouillon

% 1. Flgde
4 spsk. Rasp
10 bl.  Timian
200gr. Lag

4 fed. Hvidlgg (kan udelades)
Yatsk. Peber

Fremgangsmade: Skreel kartoflerne, skaer dem i 4-5 mm skiver (mandolinjern). Pil lag og skaer dem i
tynde skiver (som til agurkesalat, Mandolinjern). Smgr et ildfast fad med margarine, haeld 4 dl.bouillon
i bunden, leeg et lag kartofler, drys med finthakkede timianblade, leeg et lag lag, dererefter et lag
kartofler 0.s.v.. Knus/hak 3 fed hvidlgg og bland i fladen, heeld fladen over kartoflerne, drys med rasp
0g et paent drys salt og lidt peber. Saet i ovnen ved 200° i ca. 1 time. Bliver kartoflerne for brune,
leegges stanniol over fadet.

Stegen ridses i tern og der drysses godt med salt i »sarene«, drys med lidt peber, lav sma lommer i
kadet og stik splitter af hvidlag i hullerne. Heeld det sidste af bouillonen (1 dl) i et ildfast fad, leeg
stegen i og steg den sammen med kartoflerne i 50-60 min. (pr. kg.). Har du et stegetermometer skal
centrumtemperaturen veere lige under 60°. Lad kadet hvile tildeekket i et kvarter inden udskeering.

Udskeering/servering: Skeer kgdet i tynde skiver (pa tveers fra den spidse ende), nar du er knap
halvejs inde i stegen vendes den % omgang, og skeeres vinkelret pa de farste skiver




