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COCOTTEN AF SIGRIB HOWVMAND

FHEMGAHGEMEDE

|
Dagen for servering.

I Lammeslager koges $o-Go nin ved
swag varme med lde salt og peber,
Koder pilles fra op legges pa kal.
| Suppen koges ind o der telseites et
| glas hvidvin,
I D hele suilles pa kal.

-
Dragen der skal serveres.

Gronsagerne shylles og skoeres §
mgllematore stvkken.

Coeote eller ildinss fad fores med
hele spidskil-blade
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Kodet og de udskirne grontsager
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EAaMED EGMNERET D

Opskrift af Gudrun Fransen

Pillemark, Samso

lrpges i bag med krydderier og
krydderureer. Skiver af parmesan
lxzgzges ind imellem kagene. Hald
suppen ved og diek recten med
blade af spidskl,

i
Liges til Cocotten bugpes pi og

recten smioes i kold ova, epvarmes
vl 2o grader |0 vz - 2 tomer, il
LMOnSAZerne ef more,
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Cruckrun anhefaler ar der serveres
hjenamebage beaq g,

3
God fornajelse og velbekomme
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r'l'll'. 4 PERSONER

(gerne slag)

1 kg lammekod

1 squash

| 1leg

3 guleradder

8 kartofler

| 5 blommetomater

A ! 1 spidskal

| .
| Persille

Basilikum

Farmesan

Emﬂpeher

| 1 glas hvidvin
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