Mor Lizzi’s opskrifter.

Benlgse fugle.

10 skiver skaat kalvekad (tykkam eller klump, ca. 750 g),
ca. 100 g raget spak eller bacon,

2 mellemstore lag,

salt og peber,

1 spsk. smer,

1 spsk. olie,

ca. 4 dl vand,

evt. laurbaablade,

meljaarning (mel/vand, rystet sammen i en jaevningsryster)

Bank kadskiverne lidt ud.

Skaa spak/bacon i tynde skiver.

Hak legene fint og bland det med salt og peber.

Lagy en skive spak/bacon i hver kedskive og fordel 1ag blandingen over kadskiven.
Rul kedskiverne sammen og hold dem fast med en kadnal.

Varm smer og olie i en tykbundet gryde og brun de benlgse fugle heri.

Tilsat vand og evt. laurbaarblade og lad fuglene simre under 13g, til de er mare, cirka 35-40
minutter.

Tag fuglene op og hold dem varme.

Jeavn sovsen med meljsavningen og smag til med salt og peber.

Sovsen skal koge igennem et par minutter.

Lagy de benlgse fugle tilbage i gryden og varm igennem ved svag varme.
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