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Hovedret

Karbonader - krebinetter (4 personer).

Karbonader/krebinetter: 1 spsk rasp, 2 spsk meelk, 500 g hakket svineked, "2 eeg,
salt, sort peber, friskkveernet. Til panering og stegning: 2 spsk hvedemel, 1% seg
sammenpisket, 2 dl rasp, salt, sort peber, friskkveernet, 2 spsk olivenolie, til stegning,
40 g smor, til stegning. Sauce med stuvede serter og gulerodder: 25 g smor, 3 spsk
hvedemel, 2 dl meelk, 3 dl kogevand fra kartofler og guleredder, 300 g eerter, frosne,
opteede, 4 gulergdder i sma terne, salt, sort peber, friskkveernet. Tilbehor: 1 kg kartof-
ler, 1 handfuld finthakket persille.

Karbonader/krebinetter: _ At

Bland raspen med meelken. Lad det treekke et
par minutter og ror derefter farsen af ked og
meelkeblanding, et halvt eeg, salt og peber. Del
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farsen i fire og form dem. A\
Panering: &
Sigt hvedemel over pa begge sider af karbona- %‘/
derne. Vend dem enkeltvis forst i en skal med D
sammenpisket seg og derneest i en skal med /

rasp blandet med salt og friskkvaernet peber.

Opvarm en pande med smor og olie. Steg kar-

bonaderne ved middelhgj varme 2 minutter pa

hver side, til de har lidt stegeskorpe. Seet der-

efter temperaturen pa lidt lavere middelvarme i 5 minutter pa hver side og deref-
ter pa lav varme (1 ud af 9), mens saucen tilberedes.

Sauce med flodestuvede zerter og gulerodder:

Kog kartoflerne i letsaltet vand og gem 2 dl kartoffelvand til saucen og heeld re-
sten af vandet fra, nar kartoflerne er kogt more. Laeg laget pa, sa kartoflerne
holdes varme.

Kog gulergdder i tern i en lille kasserolle med 1ag, til de er lige knap mere. Gem
vandet fra guleredderne til saucen.

Smelt smor i en gryde og pisk hvedemel i til en smerbolle. Pisk meelk i lidt efter
lidt og jeevn derefter med kogevandet fra kartoflerne og gulergdderne til saucen
er jeevn. Kog den op og kog den igennem et par minutter under konstant omre-
ring. Smag godt til med salt og peber og ror til sidst guleredder og eerter i
saucen.

Servering:

Server karbonaderne med kogte kartofler, sauce med stuvede eerter og gulerad-
der. Drys med frisk, finthakket persille.



