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Opskrifter — forst citronfromage (Dessert)

4 blade husblas
3 &g

5 ss sukker

1 citron

1% dI piskeflgde

Seet en gryde over med 1 | vand . Koges.
Laeg husblas i blgd i koldt vand

/Eggene skoldes ét ad gangeni 3
sekunder. Vigtigt — ikke mere.

Del a&eggene i hvide og blomme. Forsigtigt.
Der ma ikke komme seggeblomme i
hviderne

Blommer og sukker piskes tykt, hvidt og
skummende.

Riv citronskal fint og pres citronen derefter.
Vandet trykkes af husblasen og det
smeltes i vandbad. Nar det er smeltet,
blandes grundigt med citronsaften.

Rgar husblas og citron i &ggemassen og
bland med revet citronskal. Lad sta i ca. 10
minutter mens resten laves.

Hviderne piskes stive (OK nar skalen kan
vendes med bunden i vejret..!)

Flgden piskes stiv.

Hvide og flade blandes i Fromagen, nar
den er cremet og halvstiv.

Kgleskab.

- og sa Ungarsk Gulash (Hovedret)

400 g hakkes okse- eller kalvekod
1log

1 gron peber
3 ss olie

2 fed hvidleg
1 tsk paprika
1 ds tomater
1 tsk kommen
1/ vand

4 kartofler

1 gulerod
Salt/peber

Pil laget og skeer det i terner

Rens peberfrugt for stilk og fro og skeer i
terner.

Pil og skeer hvidlgg i bittesma terner.
Svits lag og peber — mé ikke breende pa.
Tag op.

Tilseet hvidlgg og kad og brun det
igennem.

Tilseet de brunede lgg og peber og
paprika.

Tilsaet vand og tomat, 1 tsk salt og
kommen.

Simrer 20 minutter.

Imens skreelles kartofter og gulerod.
Skeeres i terner. Tilseet dem til suppen og
kog i 20-25 minutter.

Smages til med salt/peber og serveres
rygende varm.
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