kalvefrikadeller på spyd med glaserede rødbeder og citroncrème

                

    

Det skal du bruge:

4 pers.

600 g hakket kalv

Salt, peber

1 æg

1 peberfrugt

1/2 lille squash

1 porre (den hvide del)

2 fed hvidløg

2 spsk. hvedemel

2 dl dansk vand

Rødbeder:

12 små rødbeder

2 dl balsamico

1 dl honning

Citron creme:

1 lille skalotteløg

3 kviste timian

1 fed hvidløg

1/2 ubehandlet

økologisk citron

2 stilke citrongræs

1/2 dl hvidvinseddike

1/2 liter piskefløde

Kartofler bagt med estragon:

3/4 kg mellemstore

kartofler

1 bdt. frisk estragon

Salt, peber

Olivenolie

4 stk. bagepapir 20x20 cm

        

Indholdsfortegnelse

til

Hovedretter med kalv

Fortegnelse over samtlige

kategorier i Vibeke`s Kogebog

Madbrevkassen

           

Sådan gør du:

Skrub kartoflerne godt og fordel dem på bagepapiret.

Krydr med salt, peber og estragon. Dryp med olivenolie, og fold bagepapiret sammen om kartoflerne, så der er lukket godt til. Bag kartoflerne i ovnen ved

200°C i ca. 45 minutter.

Rør farsen sej med salt og peber.

Tilsæt æg, hakket peberfrugt, reven squash, fintsnittet porre, knust hvidløg, hvedemel og danskvand. Rør farsen godt sammen, og lad den hvile 15 minutter

i køleskab. Form farsen til frikadeller, og steg dem på en pande, evt. en grillpande 4-5 minutter på hver side. Sæt frikadellerne på spyd.

Skræl rødbederne, del dem i kvarte

og kog dem i 5-10 minutter i letsaltet vand.

Kog balsamico og honning til en tynd karamel, og vend de kogte rødbeder heri.

Hak skalotteløg og hvidløg groft, skær citron i små stykker og snit citrongræsset.

Svits skalotteløg, hvidløg, timian, citron og citrongræs et øjeblik i en gryde, tilsæt hvidvinseddike, og kog helt ind. Kom fløde ved og lad det koge, til

konsistensen er let cremet. Si saucen og smag til med salt og peber.

                       

