Kalvefrikassé

Mandag 10.marts 2025

Ingredienser

1 kalvecuvette
Salt og peber
vand
1 laurbeerblad
1 gulerod
Y porre

Tilbehgr

4 gulergdder eller sma fine
300 gr. erter
1 bundt grgnne asparges
1 kilo pillekartofler
Lys saucejevner
persille

evt. flade

Hovedretter
09-03-2025

Fremgangsmade.

Bring vandet i kog, dup kedet tart med
kakkenrulle, leeg kadet i og skum
urenhederne af.

Tilseet laurbeerblad, salt og peber. Gulerod,
lidt porre eller hvad man har af urter og
kog ved svag varme til kedet er mart ca. 45
minutter afhaéengig af kadet (bruges der
kalvebryst/bov beregnes leengere kogetid ).
Nar kadet er mart tages det op suppen sies,
tag lidt fra til at koge grgnsagerne i.

Kog kartoflerne. og pil dem

Skeer gulergdderne igennem pa langs. Skeer
dem i skiver pa skra. Kog 5 minutter. Knak
den nederste treeede del af aspargesene.
Skeer dem i 3-4 cm lange stykker.

dog kog dem, de skal veere Al ‘dente.

Giv a&rterne et kort opkog

Jaevn evt. saucen med en smgrbolle eller
saucejavner. Der kan ogsa bruges lidt
flade. Smag til med lidt kalvebouillion
Smag til med salt og peber og pynt med

karvel, eller persille



