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4 Til forret serveres en
laekker tomatsuppe med
svampe. Hovedretten er
marineret  cuvettesteg
med arstidens gron-
sager.

samt 2 laurbaerblade
1-2 fed hvidlag (kan
udelades)

salt og peber

Skeer den nederste tree-
ede del af svampene og
del dem i mindre styk-
ker. Lad olie og smor
blive gyldent i en gryde.
Svits svampene heri.
Tag dem op. Kom de
pillede hakkede lag i og
svits dem, til de bliver
klare. Kom ituskarne to-
mater i og tilseet veeden,
krydderurtebuket, delte
hvidlegsfed samt salt og
peber. Lad det koge i
40-45 min. Findel i blen-
der og si suppen eller
purér den gennem en
sigte. Heeld tilbage i gry-
den, varm igennem og
tilseet svampene. Smag
godt til og server med
kuvertbrod.

Marineret
cuvettesteg
Cuvette er ikke det sam-
me som culotte. Culot-
ten er det trekantede
stykke kod, der skeeres
af ved haleroden, lige
over yderlaret. Det er et
mort og meget reelt kad-
stykke. Cuvetten er en
afpudsning af tykstegen
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— det er ikke sa mert
som culotten, til gen-
geeld er det kun halvt sa
dyrt. Hvis de marinerer
cuvetten et dogns tid,
mornes koedstykket lidt
og samtidig far det en
dejlig smag. Keb ikke
cuvetter over 1 kg, sa
kan de blive for grove.
1 cuvettesteg pa 800-
1000 g

Marinade:

12 flaske rodvin

1 dl vindruekerneolie
2 log delt i kvarter

2 laurbeerblade

3 dl af den siede
marinade

2-3 dl oksekods-
bouillon

1-2 dl piskeflode

salt og peber

Tilbehor.

/2 kg sma tomater

125 g minimajs eller
majskorn

Va kg sma log

2 dl vinduekerneolie
grofthakket basilikum
salt og peber

Bland alle ingredienser-
ne til marinaden. Laeg
kodet i et fad og heeld
marinaden over. Lad det
traekke | mindst 12 timer
— gerne leengere. Vend
det af og til. Tag kedet
op og ter det af med
kokkenrulle. Brun det pa
begge sider i smer pa
panden. Laeg det heref-
ter i et ovnfast fad eller
en lille bradepande.
Heeld marinaden ved.
Szt det i ovnen ved
175° i 1 time. Lad kedet
treekke under alu-folie.
Si veeden fra fadet over i
en lille gryde — suppler
evt. med lidt mere rod-
vin. Heeld bouillon ved
og lad det koge sam-
men nogle minutter. Til-
seet fleden og kog atter
ganske kort. Jeevn evt.
0g smag sovsen til med
salt og peber.
Tilbehor: Smorsautere-
de champignoner kan
lsegges ved stegen

~sammen med kogt broc-

coli. Andet tilbehor:
Vend sma tomater, for-
kogte majs og forkogte
pillede leg i. olie i en

Den sprode noddeteerte
med nougatfyld bliver
ekstra indbydende med
friske frugter til.

gryde. Lad det snurre
sammen fa minutter.
Drys med salt og peber
og vend lidt hakket kryd-
derurt ved inden serve-
ring.

Sprod
nougattaerte
med frugter
Nodder, bled nougat og
frugt passer fint sam-
men i denne dessert. De
kan sagtens bage bun-
dene dagen for serve-
ring.. Teerten kan leeg-
ges sammen med nou-
gatcreimen om formid-
, som den skal
serveres om aftenen.
Bunde:
150 g neddekerner
150 g sukker
(knap 2 dl)
% tsk bagepulver
3 aggehvider
Fyld:
200 g bled nougat
21/ dl piskeflode
1-2 spsk cognac
Frugttilbehor: f.eks.
melonkugler, druer,
blommer, ferskner
Bunde: Hak neddeker-
nerne meget fint og
bland dem med sukker
og bagepulver. Pisk ag-
gehviderne stive. Vend
noddeblandingen heri.
Aftegn to cirkler pa ba-
gepapir lagt pa bagepla-
den, hver skal vare
som en stor spisetaller-
ken, ca. 22 eller 24 cm i
diam. Fordel nedde-
massen herpa. Bag
bundene midt i ovnen
ved 160° i 35-40 min.,
eller til de er sprede.
Lad blot bundene sta i
ovnen, efter den er sluk-
ket, sa de bliver helt
torre.
Fyld: Smelt nougat over
vandbad eller ved me-
get svag varme. Pisk
floden stiv. Ror cognac i
den smeltede nougat —
hvis massen nu bliver
ret stiv, sa fortvivl ikke.
Pisk blot nougatmassen
i fleadeskummet (med el-
pisker), sa far De en
jaevn nougatcreme.
Kom fyldet mellém bun-
dene. Drys sigtet ~flor-
melis pa ved servering
og pynt med frisk -frugt
og servér ogsa frugt til —
Frugten kan veere, hvad
maneden og grenthand-
leren har netop nu.




