Gty offiglo op hartafflmas
T s

@ tilberede en postej med kylling,

@ tilberede en ret af kartofler,

@ lave en praesentation af jeres retter, sa kongen ved hvad han spiser,
@ klgve braende til jeres bal,

@ s@rge for Igbende at vaske op og holde jeres kpkken rent.

@pskrifterne til jeres retter findes pa hver sit ark papir.

ﬁres ravare udleveres hos kggemesterens hjelper.

ﬁ‘es ret skal serveres for Hans Majesteet kl. 12.00.




Yity offugle

%gredienser

Postejdej

@ 1 kg rugmel,

@ % kg fint salt,

@ vand,

@ 2 zeg til pensling

Postejfyld
@ 1 hel kylling skaret i mindre @ Y tsk. nellike,
stykker, @ Y tsk muskat,
@ 250 g smor, @ 1 tsk ingefeer,
@ 6 lgg, @ % tsk. kanel,
@ 2 tsk. timian, @ % kg mandler,
@ Y tsk peber, @ samt lidt rosenvand.
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%dan gor |

Saltdej
1. Rugmel og fint salt seltes sammen med lidt vand til en blgd dej.
2. Beklaed en ildfast form med hgj kant med ca. % af dejen sa den rager ca. 2 cm
op fra bunden.
Resten gemmes til at forme laget.
Fyld
1. Kyllingen deles i 10 stykker:
Laeg kyllingen pa ryggen og skeaer vingerne af.
Vip larene til siden og skaer dem af i leddet ved skroget. Del laret i to.
Skaer brystet fra ryggen: Fra bagende til halsen — braek brystet af.
Skaer igennem skroget langs rygbenet.
Del brystet i to.
2. Skeer brystkgdet i mindre stykker.
3. L@g hakkes groft og steges med kgdet i sm@rret med hakkede mandler og
krydderierne til det ca. er halvt feerdigt.
4. Postejen samles ved at laegge fyldet pa dejen og der formes et |1ag til at daekke
fyldet.
Tryk dejen godt sammen i kanterne.
5. Lav gerne en flot kant af ekstra dej som pynt f.eks. snoet eller flettet.
6. Prik et hul midt i dejen eller form en skorsten sa dampen kan slippe ud.
7. Opvask!

Bag postejen

1.

Bag postejen over balet med god varme rundt om.

Placer gerne et metallag pa toppen med glgder pa, sa postejen far varme
ovenfra.

Nar den er ca. % bagt haldes lidt rosenvand over og den bages faerdig.
Opvask!

. Servér!




Kartofelmos
%gredienser

@ 5 kg kartofler
@ 1% liter meelk
@ 200 gram smar
@ Salt og peber

%dan gor |

1. Kartoflerne skrzelles og laegges i en gryde deekket med vand.

2. Kog kartoflerne helt mgre. Heeld vandet fra.

3. 1% 1. mzelk koges op med 200 g smgr i en gryde.

4. Kartoflerne knuses til mos - tilseet meaelken lidt ad gangen til passende
konsistens.

5. Smag til med salt og peber.

6. Vask op!

7. Server direkte fra gryden.




