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Torsdag:

Tarteletter med sommergrent

Tarteletfyld

600 gr. skinke (evt. hamburgerryg fra i gar) 20 gr. smer

1 bdt. asparges 20 gr. hvedemel

% kg. aerter (ca. 150 gr. baelgede aerter) % 1. hgnsebouillon

4 stk. sommergulergdder Fuldkornstarteletter til 4 pers.

1 handfuld persille

Fremgangsmade: Skinken skaeres i tern, det traege af aspargesene i bunden knaekkes af og de
skeeres i mundrette stykker, serterne baelges og gulergdderne skreelles og skaeres i sma firkanter.
Hensebouillonen koges forsigtigt op, gulergdderne koger med et par minutter og tages op, herefter
gives f@rst aspargesene og efterfglgende arterne en kort blanchering i bouillonen og tages op.

| en anden gryde smeltes smgr og mel tilseettes under omrgring. Lav en klassisk smgrbolle og tilsaet
nu den varme hgnsebouillon lidt ad gangen, imens du pisker, sa der ikke kommer klumper. Smag til
med salt og peber og tilseet skinke og grgntsager. Imens grgntsagerne varmes i saucen, lunes
tarteletterne. Smag fyldet til igen og server i de lune tarteletskaller med et drys persille.
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