Bouillonkartofler med porrekrebinetter

( 4 pers )

2 store porre

400g magert hakket kalvekød

salt og peber

1 æggehvide

1 spsk. Rasp

en smule olie

800g kartofler

¾ l grønsagsbouillon

150g Cheasy frisk ost m. urter ( 15% )

1 æg

Tilbehør: frisk salat

Snit porrerne meget fint. Bland dem med kød, krydderier og æggehvide. Form 4 krebinetter. Drys dem med rasp og steg dem i lidt olie på en tefalpande 8-10

min. På hver side. Skrub kartoflerne, skiv dem og læg dem i et ildfast fad. Hæld bouillon over og steg dem ved 180* i ca. 30-40 min. Rør osten med æggeblomme,

hæld den over kartoflerne og steg dem videre i ca. 10 min. Til kartoflerne er gyldne. Server med salat.

Tilberedningstid: ca. 60 min

