N° 43

RODVINSBRAISERET OKSEK@DS

Ingredienser:

6-8 personer

Mordej:

175 g hvedemel

125 g smar

4 spk koldt vand

Y2 &g

1 tsk hindbaervineddike*

Fyld:

3 dl flede

1 stort lag

300 g hakket oksekad

Ca. ¥ fl rgdvin*

1 krukke auberginetapenade*

4 stk aeg

salt & peber

Pynt:

Hindbaervineddike syltede lgg

(se opskrift n°® 26)

*=kan kabes hos Flassan vin

QUICHE

m. hindbcervineddike syltede lag

Sadan ger du:
Dejen:

Mel, smar hakkes sammen, dejen samles med aeg
vand og eddike altes godt sammen. Stilles i kaleska-
bet ¥2-1 time.

Derefter rulles dejen ud til ca. 5 mm tykkelse og laeg-
ges i en teerteform. Lad dejen haenge ca. 1 cm ud over
kanten. Dejen prikkes med en gaffel seettes i kaleskab
igen i ca. ¥2-1 time.

Forbag derefter dejen ved 200 °C i ca. 10 min.

Fyld:

Svits ke@det og haeld derefter vinen over, sa det lige
daekker kgdret, lad det simre min. 1 time. Nar kadet
har simret ca %2 time tilseettes laget, der er skaret i
sma tern.

Pisk a&aggene let sammen med en gaffel. Tilsaet flade,
krydderier, auberginetapenade.

Nar teertebunden er for bagt, sies kadet for evt. over-
skydende vaeske, veesken kan evt kan gemmes som
fond til en sauce, kan fryses.

Kadet puttes over den for bagte taertedej og overhael-
des med aeggemassen.

Bag Quichen videre i ovnen i ca. 30 min, til den er hee-
vet og gylden.

Serveres med hindbaervineddike syltede l@g. Eventu-
elt ogsa med en herlig salat.
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