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porrén tages op af vandet, skezeres over

i teo halwve.

om hver porre omvikles et stykke skinke,
porre med skinke l&gges i smurt ovnfast
fad,

sovsen laves af en afbagning.

margarinen smeltes i en gryde

melet kommes i, ogder spades med m&lken
1idt efter 1idt, imens der rgres godt,

og sovsen koger godt lgennem, tomatpute
salt og peber tils=zttes.

sovsen hzldes over porrene.

rasp drysses over retten og ost hvis

det onskes, margarinen fordeles i klatter
fadet stilles i en varm ovn pa 200° 30 mi:

mzlken lunes

geren smuldres 1 en skdl, og reres ud me
melken, salt og sukker reres med.
margarinen smuldres 1 1 dl. med. 1 en
1ille skal, det reres i den store skal
hvor melken er.

resten af melet sia meget der er ngdvendi
®ltes 1 dejen til den er passende, dejer
ma ikke klistre.

dejen deles i 12 lige store stykker, og
der formes forskellige kuvertbred.

de stilles til hsvning 20 min. pa en
plade med bagepepir, pensles med &g.
brodene bages i en 220 varm ovn i 10 miy
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