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MED STEGTE PORRER, 600 g nakkefilet
12 stk. porrer

RODKAL, BLADSELLERI 0G Y sth, redkal

1 dl sherryeddike
RODFRUGTBEARNAISE 1 bundt bladselleri

1 stk. bagekartoffel

2 stk. persillerod

2 dl &gagehvide

idl majsolie

1 bundt lavstikke

90 g salt

20 g sukker

1 stk. leg

1 sth. gulerod

1 stk. laurbarblad

3 stk. peberkorn

* Nakkestegen l=gges dagen far i saltlage, som bestdr af 1 liter vand, hvori der pi-
skes 90 g salt og 20 g sukker. Nakkestegen tages op af saltlagen og koges i letsaltet
vand med porretoppe, 1 lag, 1 qulerod, 1 laurbazrblad og 3 peberkorn i ca. 1 time,

* Toppen skares af porrerne, og de simrer til de er mare sammen med nakkestegen.
Derefter steges de gyldne i smer. Bladselleri simrer ogsa med nakkestegen til de er
mere og vendes med fintsnittet radkal og sherryeddike.

* Bagekartoffel og persillerod skralles, koges mere i vand uden salt og blendes deref-
ter. £gaehvide og lavstikke tilsattes. Majsolien opvarmes til ca. 160° C og haldes i
en tynd strale i rodfrugteblandingen under omragring, smages til med salt og peber.




