Tykkam i stegeso
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Stegesoen traekker vand ca. 15-30 minutter
inden brug.

Kadet krydres med salt og peber og brunes
i en gryde med margarinen eller smarret.

Imens ordnes grentsagerne:

Loget skaeres i kvarte, redbeder og gulergdder
skaeres i stave, og det hele laegges ned i den
gennemvadede stegeso.

Derefter laegges det brunede stykke kad oven
pa grentsagerne, og der fyldes vaeske i.

Stegesoen sxttes i en 200 grader varm ovn,
hvor den star og passer sig selv 2,5 til 3 timer
afhaengig af tykkammens starrelse.

Skyen fra stegesoen sies fra og ca. halvdelen
af de bagte grontsager blendes med en
stavblender.

Skyen hzldes i en gryde og de blendede
grontsager tilsaettes og koger kort op.

Saucen jeevnes og tilseettes evt. kulgr og
smages til med salt og peber og evt. lidt
madlavningsflade og/eller rgdvin.

Serveres med enten hvide kartofler og
Waldorfsalat eller bagte rodfrugter og
spidskalssalat med appelsin og hasselnadder.
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