Sommer Frikasse’

170 g kalvekød, kogt eller kogt kylling

50 g forårsløg

100 g spidskål

100 g gulerødder

50 g asparges

125 g yoghurt

Krydderurter – mel – salt og peber.

Kog kødet eller kyllingen dagen før brug. Stil væden i køleskabet

til den er blevet kold. Fjern herefter al synlig fedt.

Tag ca. 2 dl fra til retten her og frys resten.

Resten er god som suppe eller til en dejlig sauce.

Snit alle grønsagerne fint og kog dem møre i suppen. Når de er møre jævnes saucen med mel.

Tilsæt krydderierne efter smag og det kogte kød, der er skåret

i små tern. Smag saucen til og tag gryden fra blusset.

Tilsæt 125 g yoghurt.

