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HOVEDRET
Forloren »Mejdal hare« med baconflet.

Ingredienser hare: Antal personer: 4

1stk. Lag

500 gr. Svine/kalve fars gerne med hgj fedt%
1 pk. Bacon (skiver)
1 stk. Gulerod stor

3/4 stk. Rad peber

125 gr. Champignon

1 kop. Meelk
1stk. Ag
2 spsk. Rasp
1 stk Bouillon terning okse
1tsk. Salt

1/2 tsk. Peber
Ingredienser kartofler:
2 stk. Lag, store
8-900 gr. Kartofler

1stk. Ag
1tsk. Muskat (stadt)
2 tsk. Salt

1/2 tsk. Peber
1/2 Itr. Flgde 38%
1kop Meelk
1 spsk. Mel
Ca. 100 gr. Revet ost

Fremgangsmade: Tag et stykke bagepapir, laeg 4 skiver bacon til side, del resten af pakken midt
over, tag 4 af de halve skiver fra, laeg resten af de halve baconstykker pa tveers af bagepapiret,
tag hver anden skive og leeg dem dobbelt, leeg en af de hele skiver pa langs, ved ombukningen,
er de ikke lange nok, forleenges de med de 4 gemte halve skiver. Leeg nu de ombgjede skiver
tilbage og buk fra den anden side og fortseet fletteriet. Pil og riv lgget, kom det i en skal. Rens
guleroden og skaer den i ca. 5 mm. tern. Rens champignon og del dem med en aeggedeler, farst
med roden opad, drej den en kvart omgang og til sidst pa tveers, sa har du faet firkantede stykker
ud af det. Rens peberen, fjern kerner og frgstol, skeer fgrst i 5 mm strimler og derefter i tern.
Gulergdder svitses i nogle fA min. i en spsk. olie pa en pande. Kom ag, melk, rasp, salt og
peber i skdlen med det revne lgg og pisk det godt sammen, kom farsen i og rer godt sammen,
nar farsen er rart godt sammen tilsaettes champignon, gulerod og peber og det hele eltes godt
sammen (med handen), til en ret fast fars. Form nu et farsblgd pa baconfletteriet. Smar et ildfast
fad, leeg det over brgdet og vend det rundt. Smuldr el. riv bouillonterningen og drys pa begge
sider af farsen, (veeden kommer fra farsen). Laeg stanniol over fadet og bag i ovnen ved 180° i 40
min. Fjern stanniol og saet temperaturen pa 200° og bag til baconen er paent brun.

Skeer roden af lggene og halver dem, pil dem og skeer i skiver (mandolinjern), kom lggene pa en
pande med 1 spsk. olie og 2 spsk. vand, steg til de er klare (uden at tage farve) Rens kartofler og
skeer i skiver (mandolinjern). Leeg halvdelen af kartoflerne i et smurt ildfast fad, derefter de
skivede lag og sa resten af kartoflerne. Pisk flade, meelk, mel, a&g og krydderier sammen og
heeld over kartoflerne, drys osten over, laeg stanniol over og bag pa samme made som kadet.



