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6 stk. grisekaber.
(bed slagteren om at fjerne senerne)
1 liter hgnsefond
50 gr. brun farin
R spsk. akaciehonning
4 fed hvidleg
10 stilke timian

R stk. skalottelgg

Blommekompot:
Blommerne skylles og halveres og
kommes pé rene sylteglas.

Brun "kinderne” godt af p4 en pande. Herefter kommes de i
en gryde med hgnsefond og de andre ingredienser.

Derefter koges en lage af portvin, Gryden settes over svag varme med 148 og smasimrer i ca. 2 timer.

brun farin, chili og kanel. ‘ .
Kinderne tages op og veeden sigtes og reduceres

til en let klistret konsistens.

Lagen koges halvt ned og kommes . _ o
Kinderne leegges ned i glacen og varmes forsigtigt.

over blommerne.

GRAVELLO

hety

Blommerne stilles koldt. Blommerne lunes og anrettes pé tallerkenen med de
- glaserede kinder pé toppen.

Serveres med kartoffelmos og godt brad.

Velbekomme Lars Thude




