FRK. JENSENS LEVERPOSTEJ

100 g lever
60 g speek
60 g kogte kartofler

15 g smor

15 g hvedemel ‘
1 dl maelk

Va pisket aeg

¥ tsk. salt

Va tsk. friskkveernet peber

1 knsp. allehande

Y4 log

1 ansjos

Teend for ovnen ved 180 grader.

Smelt smoret ved svag varme i en lille gryde. Nar smearret er
smeltet, tilseettes melet, og der piskes godt. Tilsset derefter
meelken lidt ad gangen imens der piskes. Kog saucen til den

er tyk og tag den af varmen.

Lever, speek, kartofler, ansjoser og log skeeres i tern pa ca.
2x2cm. Kar de fem ingredienser igennem en kadhakker 5
gange. Alternativt kan man stavblende ingredienserne, uden
at det bliver til mos.

Nar saucen er blevet kalig, tilseettes aeg og krydderier.
Derefter tilssettes levermassen, og der rares godt rundt i

o
gryden. o .
Heeld massen i en lille form der passer til starrelsen - enten H V E D E M E L .
([ ]

et lille fad eller en lille aluminiumsbakke. Bag leverpostejen
i ovnen ved 170 grader i et vandbad. Den skal have ca. 1

time. o
Tag leverpostejen ud af ovnen. Nar den er kglet lidt ned, skal

o o c [ ]
den smgares pa et stykke brad. Server evt. lidt stegt bacon til. o ~
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FEDTEMAD

1 pakke bacon (ca. 150 g)
Groft salt
Evt. ristede lag

Varm en pande til medium varme. Steg baconen pa panden,
sa fedtet smelter. Heeld det smeltede fedt fra, mens panden
er varm. Husk at haelde det i en beholder af glas, keramik
eller metal - ikke plastik, det smelter.

Stil beholderen i kgleskabet. Gem baconen for at gore
leverpostejsmadden ekstra leekker.

Smaor fedtet pa rugbradet (nar det er stivnet), og drys med
salt og evt. lidt ristede lag.




KARTOFFELMAD

4-5 almindelig str. kartofler

1 tsk. salt

Mayonnaise

Skyl kartoflerne grundigt for jord. Brug evt. en ren svamp SAI-T
til at skrubbe dem med. Hvis der er meget jord, kan de
evt. skreelles. Skeer kartoflerne halvt over og leeg dem i
en passende gryde. Haeld vand i gryden til de lige akkurat
daekker kartoflerne. Tilseet salt. Saet gryden over medium
varme, og kog kartoflerne i ca. 20 minutter, eller til de er
mare.

Heeld vandet fra kartoflerne og lad kartoflerne kole af.
Nar de er kolde, skeeres de i skiver og leegges mellem to

skiver bragd. Hvis der er ekstra penge i budgettet, kan de
pyntes med mayonnaise eller fedt.
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