Forloren hare

4 pers.

Ca. tidsforbrug
Forberedel sestid: 20 min.
Tilberedningstid: 1 t. 20 min.
Traditionel dansk

| ngredienser

250 g. hakket okseked
250 g. hakket flaesk
1/4 peber

Y52tk ingefea

Y5 tsk gul sennep

lag

1 spsk revet |ag

4-6 spsk vand

3 spsk rasp

1 pakke bacon i skiver
ca. 2 dl bouillon

ca. 1 dl piskeflade
1.2 tsk ribsgele eller rennebag

Mors M ad

mad.winther.nu

Beskrivelse

Bland oksekad og flaeskekad og adt det med krydderier, asg, vaeske
og rasp. Form farsen til et aflangt bred. Lagy det i en velsmurt,
ildfast fad eller en lille bradepande. Lagy baconskiverne ted
sammen pa skra over kadet.

Sad fadet paen ovnrist midt i oven ved 225 grader i ca. 15
minutter. Hadd bouillon og flede ved kadet. Daamp varmen til 170
grader og videresteg i 40-45 minutter. Dryp af og til kedet under
stegningen.

Hadd stegeskyen fra'haren’ gennem en sigte op i en kasserolle.
Spaad evt. skyen op med mere bouillon og flede. Lad skyen
indkoge og smag den til med lidt gele.

Skaa kedet i skiver og server med f.eks. hasselbagt kartofler eller
aeblemos og rgnnebaa's, samt med skysovsen fra stegen.



