Fricandeau m. ratatouilles

og brad

Mandag 1. oktober 2012

Ingredienser

800 gr. skeert kalveked i skiver

50 gr. margarine

2
250 gr.
100 gr.
150 gr.

1/4 1.
4 dlL

— e DN e

2 dL

500 g
1 dl
3 fed

Hovedretter
30-09-2012

leg i tern
champignon
gulerodder i skiver
bacon i skiver

salt

peber

Kuler
Paprika

kaffeflode

bouillon eller vand
1dl. redvin

mel til jeevning af sauce
Ratatouille

squash

aubergine

store log

rod peberfrugt

gron peberfrugt

olivenolie

fliede tomater
hvidvin
hvidleg

frisk timian
salt

peber

Fremgangsméade
Tag en tykbundet varm gryde.
Skeer baconen 1 skiver og steg det fri for fedt.

Vend kalveskiverne 1 mel der er blandet med
lidt salt, peber og lidt paprika.

Steg kalveskiverne i1 baconfedtet og evt. lidt
Smer.

Tag kedet op og brun leg champignon og
guleredder.

Det hele haldes sammen pé ny.
Tilsat redvin, vand og bouillion
Lad det std og simre til kedet er meort.

Kom flgde i og jeevn saucen, tilszt lidt kuler.
Smag til med evt. lidt mere boullion.

Ratatouille

Skeer squashene og auberginen 1 store
terninger og log og peberfrugter 1 sma tern.

Svits alle gronsagerne 1 olien i en gryde eller
sauterpande.

Kom de flaede tomater og vinen 1 og tilsat
knuste hvidlegsfed, timian, salt og peber.

Lad det snurre under 1ag i 25-30 min. eller
leengere, hvis man ensker gronsagerne kogt til
mos.



