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Kd ret
farsbrad

Farsbrad er s dejligt enkle at
ga til, og s& kan grensagerne
tilberedes i samme fad.

(4 pers.)

2 skiver sandwichbred uden
skorpe

3-4 dl meelk

6-700 g hakket oksekad

salt og peber

1 spsk. revet lag

et nip stedt muskat

1 pk. bacon

3-400 g gode tomater-
3-4 stilke bladselleri
200 g pastinak

2 store gulergdder

4 torrede tomater

400 g helbladet spinat i kugler
(dybfrost)

200 g minileg (dybfrost)

salt og peber

Tilbehor: Brod, kartofler eller
lose ris.

1. Pluk brgdet i stykker og over-
heeld det med noget af meelken.
Ror blandingen jeevn, tilsaet
kad, revet lag, krydderier og
mere maelk, efterhdnden som
farsen rores. Form den til et
bred i et ovnfast fad eller en
passende bradepande og pynt
med baconskiver.

2. Rens grensagerne og skaer
dem i passende stykker. Fordel
gennemskarne tomater, stykker
af bladselleri, pastinak og gule-
redder omkring kedet sammen
med hakkede, terrede tomater,
de frosne spinatkugler og lag.
Drys med salt og peber. Deek
fadet lost med et stykke bage-
papir.

3. Giv retten ca. 1 1/2 time ved
175 gr.
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Fyldte
peberfrugter

Veelg gerne de mindre og lidt
mere tyndvaeggede peberfrug-
ter, der oftest saiges hos de
sma, lokale grenthandlere.

(4 pers.)

6-8 ikke for store peberfrugter
1 pk. hakket lever og spack
(dybfrost)

500 g hakket okse- eller
lammekad

2 tsk. timianblade eller 1 tsk.
friske, hakkede salvieblade
tiskoreveteitronskal - -
salt og peber

hvidlag efter smag

100 g hakkede oliven

Tilbeher: Brad og f.eks. revne
gulergdder i limesaft.

1. T frostrullen op, og rer en
fars af indholdet sammen med
kad, timian, citron, salt, peber
og hvidlgg. Tilszet de hakkede
oliven.

2. Ger peberfrugterne i stand
og fyld dem med farsen.

3. Stil dem pa hajkant i et ovn-
fast fad, sd de kan stette hinan-
den. Heeld lidt vand eller bouil-
lon i bunden af fadet, lzeg lag
pa og bag peberfrugterne ved
175 gr. varme i ca. 1 time.

Tip: Overskuddet af farsen
kan bages som en lille postej
til en anden anledning.

En pie
med kad

Under farsen kan man gemme
alverdens grensager. Her er der
brugt hvidkéal og tomater, og der
er krydret med koriander.

(4 pers.)

500 g hakket kalv og flaesk
1eg

2 spsk. revet log

3 spsk. mel

salt og peber

2 1/2 di maelk eller bouillon,
evt. mere

- ca.800.g snittet hvidkal |

2 fed hvidleg
1 ds. tomater
2 tsk. eddike
1 tsk. sukker
salt og peber
2 tsk. korianderfro

Tilbehar: Lose ris

1. Rer en lind fars af kad, g,
lzg, mel, salt og peber samt
vaede og szt den i koleskabet.
2. Snit klen og de pillede hvid-
lagsfed og heeld tomaterne ved.
Tilszet salt, peber og koriander-
fr@ og kog kélen 5 min., eller til
den er faldet sammen. Smag til
med eddike og sukker. Bred
den ud i bunden af et ovnfast

fad.
3. Dk med farsen og bag
fadet ved 175 gr. i ca. 1 time.

Musaka med
kartofler

Mindre fed udgave af den
graeske klassiker — og dog med
den rigtige smag.

(4 pers.)
2 store log
2 tsk. kanel
1/2 tsk. nelliker
600 g hakket oksekad
3-4 tomater
lidt olie til stegning
1 laurbzerblad
ca. 300 g squash
_ca. 300 g kartofler il
revet ost
5 dl yoghurt
4 &g

1. Pil, hak og svits lagene. Til-
szt kanel, nelliker, laubzerblad
og ked og svits videre. Tilsast
hakkede tomater og smag
kedsaucen til.

2. Pensl en ovnfast form med
colie og deek bunden med skive-
de kartofler og squash i lag pa
skift. Fordel kedet over grensa-
gerne og drys med ost efter
smag.

3. Pisk yoghurt og &g sammen

og heeld massen ud over kadet.

Prik let her og der, s& det kan
lobe lidt ned. Bag retten ved
175 gr.ica. 1 1/2 time.




