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HOVEDRET
Krondyrsteg m. bagte kartofler

Ingredienser:
Ca. 1 kg. Krondyr inderlar

1 pk. Bacon
1kg. Kartofler mellemstore
2-300 gr.  Selleri (evt. m. top)
2-300 gr. Guleradder
4 stk. Lag
0,4 ltr  Bouillon
0,5 Itr @I porter el. lignende
2,5dl. Piskeflgde
50 gr. Margarine
¥ gl. Tyttebeersyltetaj

Fremgangsmade: Fjern eventuelle urenheder pa kedet. Kom salt og peber pa alle sider af
kadet, og gnid det godt ind i kedet. Tag en pande, saet fuldt knald pa, kom 2 spsk. olie pa og
brun kadet pa alle sider, lav en »baconfletmatte«, pak kadet ind i den, leeg derefter kadet i et
ovnfast fad, (med den peene side af matten opad). Rens selleri gulergdder og lag, skeer lag i
bade og selleri og gulergdder i stykker pa max. 2 cm. kom et par spiseskefulde olie mere pa
kadpanden, kom gulerods/selleri stykker pa panden og giv dem 5 min. ved middelvarme, kom
sa lggbadene ved ogsa og giv den 5 min. mere. Heeld pandens indhold rundt om kadet, smid
et par stilke selleritop i, tilsaet bouillon og @l, laeg lag pa og seet i ovnen ved 175° Seet et
stegetermometer i kadet. nar det viser 65° tages fadet ud, kgdet pakkes ind i et par lag
stanniol. Veeden gemmes til saucen (gennem et darslag), rodfrugterne bliver i skalen og holdes
varme, mens saucen laves. Smelt margarine i en lille gryde, pisk en meget stor skefuld mel i,
kom den gemte stegevaeden i lidt af gangen, derefter fladen, lad det koge godt igennem, juster
evt. tykkelse med maizena eller maske vand, smag til med salt og peber, kom maske lidt
madkulgr i. Kartofler vaskes, »gjne« fjernes, (er det gamle kartofler skal de maske skrzelles),
kom 2 dl. olie, 2 tsk. groft salt og 1 spsk. tarret basilikum i en plastpose, fleek kartoflerne pa den
lange led, kom dem i posen og bland det hele godt, tag en badepande, fordel posens indhold
pa den og bag i ovnen (sammen med kadet) til kartoflerne er mgre.

Servering: Kgdet skaeres i godt 1 cm. skiver og leegges pa et fad sammen med rodfrug-
ter,(selleritop kasseres). Kartofler pa et andet fad/skal, sauce og syltetaj i andre skale.
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