Hakkekarbonade = Krebinetter. 2 Rersoner.

150 g hakket svinekgd 1. “Belllcgide N0 stykker, der hakkes

2 spk. rasp Sdimen som en hakkebgf. e _
20 g. margarine 2. Kom raspen pd en arbejdstallerken, og &
s eElke malt ‘ tryk karbonaderne ned heri, sd de bli:-'

ver dekket med rasp pd alle sider.
3. Brun margarinen p4 panden. :
4. Brun den ene af siderne p& hgieste trin .
ica. 1 min., skru nedzpé laveste ag k?

. steg karbonaden 5 min. pd laveste trin.. :
>, - Skru op pd hgjeste trin og brun” den
: _ anden side af karbgnadeh'i min, o
. : Skru ned pd laveste .og steg 5 min. :
AL - |
frai alat. o A
» . Y Er pp)
¥ 41. ymer ememeé%awéhen~tll med krydderier.
%z tsk. sukker (kan udelades) Skar zble og kartofler i ternlngep, kina-
1Y tsk, groft salt kdl i strimler. Bland deﬂ?hele med creme
1 drys hvid peber fraiche saucen, og dnret*ﬂét i en skal.
1 drys paprika Pynt med klippet purlge ; S o
L stk, syrligt ®ble (125 g) lﬂiZﬁéﬁQ?ULen t]{ Erttnermpe-adsiaee June
2 store kartofler, kogte =, Som en frokostret,
1 blad kinakdl
% blade purldg ' g1t A | iy
5 makroper Makronerne lagges i hunggn af an 1@v skél.]:!
1/4 g]l syltede kirsebar Kirsebarene haldes overa Fl¢den p;gkea st;v.n;
.ul. piskeflgde Lidt af flgdeskummet' tages fra til pynt, f
2 dl. ymer 0g resten vendes i ymeren, der er blandet ﬁk
20 g. sukker {2 -5'5) med sukker. ‘ R el
3 bl. husblas . Husblassen sattes i blgd i k;ldt vand i i;:
2 dl. kirsebémsaft 5 min. Trakkes op af vandet og smeltes i 'ﬁéi
vandbad. Klrsebmrsaftan kommes i husblas-» .
sen og det hele- vendes i fi@ﬁ@*ymerhlanm¢sfﬁ

. ' : - dingen. Der er¢vaa en gang.imgllem,‘tllA’
kﬂ;begynder at stlvne, Nér f1¢deb1and1ngen er halvatiVQQH,haldﬁs den evgﬁ
et serverlngsfad og stllles 3 kgleskab. Pyntaa pe@ flﬁdaﬁhvm lige f@r '
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