Enebaergryde

4 pers:

1 kg mgrt svinekgd (fx skinkekgd)
50 g smar

6 enebeer

2 tsk. Tgrret rosmarin
Y4 liter piskeflgde

2 dl cremefraiche 38 %
1 tsk. groft salt
Friskkvaernet peber
Kulgr

Evt. jeevning

Sadan gor I:

Skeer svinekgdet i tynde strimler. Smelt smgrret i en gryde. Del kgdet i 2 portioner og brun hver portion
for sig. Laeg alt kgdet tilbage i gryden. Knus enebzer og tilsaet det til kgdet sammen med rosmarin. Kom
piskeflgde, cremefraiche, salt og peber i og lad retten smakoge under I3g ved svag varme ca. en time.
Smag til og tilseet kulgr. Jaevn den evt.

Bagt kartoffelmos

4 pers.

750 g kartofler
50 g smar

> dl piskeflgde
2 2g(mellem)
1 tsk. groft salt

friskkvaernet peber

Sadan gor I:

Skreel kartoflerne, skeer dem i mindre stykker. Kog dem mgre ca. 20 min. Haeld vandet fra og damp dem
tgrre. Mos kartoflerne, rgr smgr og piskeflgde i. Pisk a@aggeblommerne i en ad gangen. Pisk mosen godt
igennem. Smag til med salt og peber. Pisk hviderne stive, og vend dem forsigtigt i. Hzeld den i 4-6 smurte
portionsforme og bag dem midt i ovnen ved ca. 200 °C i ca. 30 min. Server straks.



