KRYDRET KALKUNGRYDE MED INGEFAR

Din ret smager dejligt. Jeg
rerte 1 tsk. majsstivelse i
cremefraichen, sé skiller den

Indsendt af

Iben Sanger
Bakkegade 5, 4.
3600 Frederikssund

Jeg elsker at lave mad, skri-
ver |ben, men som studeren-
de ma jeg ofte sld mig til tals
med lidt billigere retter, nér
jeg far gaester. Med tiden har
jeg "bikset” mig frem fil den-
ne ret, som jeg synes er bade
velsmagende og festlig. Jeg
serverer Igse ris og méaske
lidt fetaost i terninger ovenp4.
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KRYDRET KALKUNGRYDE
MED INGEFAR

(3-4 personer)
1 log

2 porrer

olie il bruning

500 g hakket kalkunked
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1 lille baeger creme-

fraiche 18%

evi. 1 tsk. majsstivelse

1 dl grensagsbouillon

2 kopper frosne aerter

1%/2 dl hvidvin

1-2 tsk. syltet hakket ingefaar
lidt soja, salt, peber,

paprika, chili og basilikum
Brun lag i terninger og porrer

i ringe i olien, til de er blan-
ke. Tag dem op. Svits kedet.
Bland bouillon, hvidvin og

grensagermne i sammen med
syltet ingefeer. Lad det simre
kort. Rer evt. majsstivelse i
cremefraichen, og rer det i
retten. Tilszet krydderier efter
smag, og vend gerterne i. Lad
det hele varme godt igen-
nem.

Send os din bedste opskrift.
Bruger vi den, far du 200 kr.
som tak. Send din opskrift til
FEMINA, Vigerslev Allé 18,
2500 Valby. Maerk kuverten
"Min bedste opskrift”.
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