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HOVEDRET

Hakkedreng m. blgde lagg, kartoffelmos og tomatkompot

. ] Antal personer: 4
Ingredienser:

1 kg. Oksefars m. smag

1kg. Kartofler

50gr. Smear
4 stk. Lag
2 kop. Meelk

1tsk. Muskatngd stadt
4 stk. Tomat store
2 stk. /Ebler
1ds. Tomater fliede
1 glas Peber syltet/raget
1 stk. Lag finthakket
1tsk. Mgark farin

2 spsk.  Hvidvinseddike

Fremgangsmade: Start med at skreelle kartoflerne, skaer dem i mindre stykker og kog dem i 20
min., husk at de skal koges uden salt. Nar de er kogte skal de moses sammen med smgr, mus-
katngd og meelk. Smag til med salt og evt. peber.

Pil lagene og skeer dem i ikke for tykke skiver. Kom 2-3 spsk. olie pa panden, tilszet lggskiver og
Y kop vand, nar vandet er fordampet skru ned for varmen og vend lggene godt sa de bliver
ensartede brune.

Del kadet i 8 klumper, form den runde, krydr med salt og peber og hak dem til passende
tykkelse, vend dem, krydr og hak igen. Kom lidt olie pa panden og steg bgfferne, fgrst ved god
varme pa den ene side, nar de er vendt, skrues ned for varmen og steges feerdige, pas pa de
ikke far s& meget varme, at de bliver tarre. Skal veere lidt svampede nar man trykker pa dem. Er
de héarde er de ogsa tarre.

Tomatkompot:

| stedet for den brune sovs skal vi have tomatkompot til mosen. Skaer tomaterne i 1/4, fijern de
fleste kerner og skeer i mindre tern, skeer dase- og glas tomater/peber i mindre stykker, skrael
aebler, fiern kernehus og skeer i mindre tern. Kom et par skefulde olie pa en pande, svits farst
tomattern, kom sa lgg og dase- glas tomater/peber, abler, farin og hvidvinseddike pa, smages
til med krydderier.



