Mor Lizzi’s opskrifter.

Forloren Hare — super laskker

500 gr. Svinekad

500 gr. kalve/okseked

200 gr. kvielever

100 gr. Spak

2 store revne lag

1 handfuld rasp der rares sammen med 1 dl. Flade
1 tsk. alehande

1tsk. salt

1 tsk. peber

en knivspids tredje krydderi

Spak og lever i mindre stykker kommes i en foodprocessor og hakkes grundigt. Blandes med
svinekad og kalvekad — det hele reres godt sammen og blandes med de revne lgg rasp og
krydderier. Det hele formestil et brad der er fast at rere ved — beklaades med baconskiver og ssdtes
i en bradepande i en hed ovn — 250 grader i 15 min. — herefter ssskes varmen til 175 grader og der
haddes vand og evt. vildtbouillon ved — (hold gje med det ikke koger ter) i ca. 1 time.

Fonden fra ’haren” spades op med flode 13 og jevnes.

Hertil brunede kartofler (se selvstaandig opskrift pa rigtig lakre brunede kartofler), radkal og
franske kartofler.

Leveren kan ikke smages/genkendes, men den giver en super vildt smag.

Se flere pa www.bullington.dk



