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Ca. 250 g Kartofler - ali
2 stk.

25 9 margarine
L dille log - revet

4 di tomatpure

pelser

le

- 1 dl melk
carry - salt - peber
hakket persillie.
1. sker de kogte kartofler | skiver.
2. Sker polserne 1 tykke skiver og brun dem | margsarinen &
en gryde og tag dem op.
3. Brun kartoftelskiverne let og h®ld pelserne ned 1 gryden g
. Riv leget ned i gryden og held melk + puré ved + krydderier
5. Varm retten lgennem og drys persille P& ved anretningen.
A:Ller 4 ‘yog@r:ic_reme; 2 personer
1 fast =ble kblet skrelles, halveres og kernehusel skeres
1 3 dl. vand forsigtigt ud 53 seblet ikke gar i stykker.
2 sps. sukker Vand o;r sukker kommes 1 en gryde, og bringes
""""""""""""" i kog. -
= I sukkerlagen koges de to halve sbler, forsigtiy
sé& de ikke koger ud eller gdr istykker.
Nar de er mpre efter ca. 15 min.. tages®de oOp
p& en arbejdstallerken og afkeles.
= 1 =ggeblomme &ggeblgﬁme, sukker og vanilliesukker
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1 sps. sukker

4+ tsk, vanilldiesukker
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piskes GODT i den 1ille skal.
Yoghurt vendes 1 wggesnapsen.
Piskefleden plskes og vendes 1 cremen.

¥ bwger yoghurt naturel=% dl. grepen fordeles i to smi dessert glas-

+’d1. piskeflede
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2 makroner
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2 mandler

skéle.

Makronerns legges oven P& cremen, OgF
oven pA hver makron,legges s& de halve
®mbler, med den hvzlvede side opad.
Mandlerne smuttes og snittes i fine
skiver, som drysses over &blerne.



