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HOVEDRET

Mgarbradhoveder a. la Wellington m. stegte kartofler

Ingredienser: Antal personer: 4
4 stk. Mgrbradhoveder
1 -2 spsk. Dijon sennep

1 spsk. Brun farin
1 pk. Butterdej
1 pk. Raget skinke serrano el. lignende

250 gr. Champignon
1stk. Lgg stort eller 2 sma

1 spsk. Mel
2,5dl. Flade
5dl. Meelk

2 brv. Knorr pebersauce
1kg. Kartofler
250 gr.  Gulergdder
1stk. AEg sammenpisket til pensling

Fremgangsmade: Fjern evt. sener fra kgdet. Lav et snit pa langs, halvejs ned i kadet, derefter
et snit vandret til begge sider i bunden af det farste snit, s kadet kan »foldes ud« til en tyk
plade.

Pil lzget og snit det fint. Champignon renses og skeeres i ca. 5 mm. tern, ristes i ganske lidt
olie p& en pande til vandet er fordampet, det finthakkede lgg tilsaettes og svitses med til det
tager lidt farve. Blandingen laegges til afkgling pa en tallerken.

Bland sennep og farin. Bland mel med salt og peber, vend de »udfoldede« kadstykker i blan-

dingen og steg dem i lidt fedtstof, pa en meget varm pande, max 2 min pa hver side, lad dem
kole af, leeg skinkeskiverne pa et stykke film leeg kedet med indersiden opad, fyld
champignon/lggblandingen pa indersiden og rul kadet stramt sammen med skinken. Vrid
begge enderne af filmen, som en pglseende og lad den kgle af i kaleskabet, (eller fryser hvis
du har travit.) Rul dejen ud, s& du far 4 firkanter rullerne kan pakkes ind i. Pensl| kgdrullerne
med sennepsblandingen, leeg dem midt pa dejen, smgr kanterne med ag og lav nogle paene
og teette pakker, evt. overskydende dej, skeeres af og i fine strimler og bruges som dekoration
pa toppen, eller du kan ridse et mgnster med en skalp kniv (uden at skeere igennem). Laeg
dem med samlingen nedad pa en bageplade og bag dem i ovnen ved 200° i ca. 20 min.

Kartofler og gulergdder renses og koges i 5 min. tages af kogevandet og kgles lidt af, kartofter
halveres og gulergdder skaeres i ca. 5 cm. stykker. Kom ¥ dl. olie i en plastpose, 2 tsk. groft
salt, 2 tsk. basilikum og kartofler/gulergdder, ryst det hele godt sammen og fordel det i en
bradeplade med papir. Seet i ovnen sammen med kadet.

Saucen tilberedes efter opskrift pa pakken. Brug bade meelken og fladen i »vores udgave«.
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