Lozdrner Chogelipaschtetli
Fyldte tarteletter fra Schweiz
Elias Heigold, trompetist, Sgpnderborg

Elias er fgdt og opvokset i Luzern i Schweiz, hvor ogsa denne ret stammer fra. Han er flyttet til
Danmark i 2012 og bor med Susanne og bgrnene i Sgnderborg. Han er trompetist i Senderjyllands
Symfoniorkester.

Ingredienser til 4-5 personer
250 g kalvekgd

250 g svinekpd

500 g kegdboller

2 dl hvidvin

1lgg

1 =ble

4 spsk. smgr

200 g svampe (gerne blandet)
2 spsk. persille, finhakket

3 spsk. mel

4,5 dl bouillon

1,5 dl flede

60 g rosiner

2 spsk. frugtbraendevin

ca. 15 tarteletter



Tip

Kgdbollerne ma ikke vaere for store. Hvis du bruger kpbekgdboller, sa vaelg de gkologiske, de har
den rigtige st@rrelse.

Tilberedning (ca. 30 minutter)

1.

Udblgd rosinerne i 2 spsk. frugtbraendevin og 2 spsk. varmt vand indtil vaesken er absorberet
(det tager et par timer).

Skeer kgdet i sma tern og steg let i lidt varm olie i en gryde. Hak lgget fint og tilsaet det.

Tilseet % dl hvidvin. Riv og tilseet @&blet. Lad det simre, indtil vaesken er kogt ind.

Renggr svampene, skeer dem i sma stykker og steg dem i 1 spsk. smgr, krydr med friskkvaernet
peber og tilsaet hakket persille.

Smelt 3 spsk. smgr i en gryde. Tilseet derefter 3 spsk. mel og lad det koge ved svag varme uden
at det tager farve. Tilszet bouillon, 1,5 dI hvidvin og fleden, og kog op under konstant omrgring.
Lad det simre i ca. 10 minutter. Tilsaet derefter rosinerne, kgdet og svampene og smag til med
salt, peber og revet muskatngd.

Varm tarteletterne med abningen nedad i en ovn, der er forvarmet til 200 grader i 5-7 minutter.
Anret tarteletter pa en tallerken og fyld dem genergst med saucen. Pynt med hakket persille.
Kogte gulergdder passer meget godt til tarteletterne.



