Kalv i dildsauce
16 personer

Kalvefond

4 kg. Kalvefilet

2 bdt. dild

1 buket timian

Lys rouge

0,5l. piskefløde

Forbered en ca. 5 l. suppe af kalvefond koncentrat samt en buket timian.

Læg kalvefileten i gryden sammen med 2 bdt. Dild, lad det koge ca. 1 time til det er mørt.

Tag kødet op og hold det varmt.

Suppen sies og koges ned til det halve, jævn med lys rouge og piskefløde.

Server med:

Pommes Au four
16 bagekartofler

Piskefløde

Parmesan

Broccoli

Blomkål

Gulerødder

Bag kartoflerne møre, grav indmaden ud.
Rør den med æggeblomme og fløde samt salt & hvid peber, evt. lidt parmesan.

Fyld kartoflen med halvdelen af blommemassen, og pynt med let blancherede grøntsager.

Sprøjt resten af blommemassen på kanten, gratiner til en gylden farve.

