VM unkebo
M and

M ad, der simrer 20. november 2025

Hovedret

Efterarskalvefrikassé m/graeskar og knuste kartofler (4 pers.)
Ingredienser: 800 g kalvebov, % porre, 5 steengler bredbladet persille, peberkorn, 2

laurbeerblade, 350 g greeskar, 30 g smor, 2 spsk mel, 1 dl suppe, 1 dl minimeelk, lidt
piskeflade, bredbladet persille til pynt, salt og peber, 16 kartofler, smeor salt.

Sadan ger du:

Skeer kalveboven ud i delikate sma-
stykker. Leeg kodet i en gryde, daek det
med vand. Bring kedet i kog og skum
af. Deemp varmen og tilseet porrestyk-
ker, persille, peberkorn og laurbaerblade
og lad kedet smasimre i 1% time, ma-
ske mindre.

Skreel greeskarret og skeer det i fine sméa
stykker. Kog dem med en knivspids salt
i 5 min.

Sovs: Smelt smorret ved lav varme. Til-
seet mel og ror blandingen jeevn. Tilseet
kogelage og meelk ad flere omgange un-
der omrering og slut af med at tilseette
flode. Sovsen ma ikke veere tyk.

Skil kedet fra grontsagerne og leeg det i sovsen. Tilfej greeskarstykkerne. Frikas-
séen serveres i en passende skal pyntet med bredbladet persille.

Kartofler: koges 22 min., pilles og seettes i en bradepande. Giv dem et lille tryk.
Kom lidt smer pa, drys med salt og bag dem til de bliver sprade.



