BioMar den 9. februar 2011 pa Hotel Legoland

@rred bgffer af vores engelske kok Mike Everingham

550 ¢
2dl
15 ml
1/2
1/3

3
1/2 di

@rredfilet (tern pa 1x1 cm)
Mayonnaise

Worchester sauce

Citron (saft og hakket kad)
Franskbrad (revet eller blended pa
food processor til bradkrumme)
Forarslag

purlgg (fint skaret)

Salt og peber

Rasp til panering

@rredfilet, mayonnaise, Worchester sauce, citron,
franskbrad, forarsleg og purleg vendes sammen og
smages til med salt og peber.

Farsen stilles i kaleskabet og hviler til dagen efter.
Farsen formes til baffer, vendes i rasp og steges pa
panden i afklaret smer.

God appetit ©
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