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Forret

Tarteletter med hons i grontsager (opskrift til 4-6 personer)

Ingredienser:

12 Luxus tarteletter, 300 g kogt heonse-
kaod, 120 g gronne eerter (dybfrost), 120 g
aspargessnitter (konserves), 360 g gule-
rodder (skreellet veegt), 360 g knoldselleri
(skreellet veegt), 42 g smor, 42 g hvede-
mel, 1,2 dl piskeflade 38%, hensebouil-
lon, salt, hvid peber.

Honen parteres ra, deekkes med kogende vand med salt og suppevisk, laurbeer-
blade eller grontsager efter smag. Koges ca. 1%-2 timer alt efter alder og storrel-
se (kadet skal vaere mort og sidde meget lgst pa benene). Honsekadet bliver me-
get saftigt og suppen anvendes til sauce.

Gulergdder og selleri skreelles og skeeres i passende stykker, gives et let opkog til
de er more. Asparges snittes i ca. 3 cm lange stykker.

Smer smeltes ved svag varme, mel tilsaettes det smeltede smeor og reres godt
sammen. Herefter tilseettes den kogende hensebouillon under omrering. Der ju-
steres med flede (evt. flade 13%) til opbagningen har en cremet konsistens. Hon-
sekadet og grontsagerne vendes i den cremede opbagning og skal simre i fa mi-
nutter.

Festtarteletterne varmes i ovnen ved 200 grader med bunden opad. Kan ogsa
varmes pa bredrister. Nar festtarteletterne er varme, heeldes fyldet i og serveres.



