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VK UESPTLLLEREN Hugo Her-
A) restrup lever tit pad polsk.
Og det er slet ikke s& darligt.
Jeg har selv prgvet det. Man
kan leve i to dage pa saddan en
polsk gryderet. Den e
har man den som aftens
den neeste som frokostret,

Da vi prgvekgrte rette
Hugo og Birgit Herre
spurgie jeg:

YPISER de
Polen?
Ved det ikke, for jeg har
aldrig veeret der. Men er
en polak, der laeser denne op-
skrift, er der med g én
i Polen, der vil spise det! siger
Hugo Herrestrup.
Men maden hedder
en eller anden grund spolsk
gryderet«, Opskriften venter vi
fidt med.
Hugo Herrestrup slas

for en

position i dansk film. B
veligt talt. For er
¥ gang med ningen
as tter
slés med Ole Hy ft
afte
fund 1
der ¢ [ ere
¢
de eneste e-
fae i

SOMMER er Herrestr
i Dronningmelle-¥
Hundested
en flide-film mec

ser. Han begyndte som ¢

isr i 1948, kom i 1961 med

Jilum pa tourné med >K

Kate« og derefter pa en
tourné med >Elverhoje, rpa
han atter var med Sa

Jeeste han hos Tavs
o dumpede til to optagelses-
prever. Efter endt indkaldelse
meldte han sig til Rund
gens konkurrence »Vi,
frem«. Han fik 2. pra
samme dag sit forste TV
gement — formedelst 25 kr.
Der var dengang, i 1954, 30K
seere.

Han var ogsi med i en Hel-
singgr-Revy. En dag var F
Helmuth oppe at se revyen, og
Herrestrup spurgte, om han
ville leese med ham. P3d den
mide kom han pa ense Tea-
ters elevskole og bestod

1 1957 fik han sit gennem-
brud i TV — i Holbergs »11.
junie«. Siden har han varet r
i mange TV-stykker og
spil og er i pressen blevc
Helberg-fortolker.
han med i TV’s Ionesco-
sMorder uden 2linge.

t kaldt
var
ykke

SH)EN 1957 har jeg faktisk

ikke veeret af gulvet, siger

Herrestrup kan lide at

Jave mad — navnlig natr i.
- En skuespiller spiser ke
meget for forestillinger fort-

sietter han, Det er, som om
hovedet arbejder bedre, nér
maven er tom. Men nar jeg
kommer hjem om natter
fer min kone og jeg o
natmaden med f

fondue
bordet. En fondue, der

6080 kroner, er en dejl
M: kan sidde og lave r
rdet. Og man kan holde

ved

m varm.

Skal m: n nad
man have fi o on
vigtig ingredie & han

videre

jeg arbejde alene
ar det p& samme
jeg vil indrgmme,
den fprst er spist, og

KOKKEN
skriveren

Med

Hugo Hervestrup
i borved-

og kasserollen

Huge Herrestrup
lovede sin kone, at
hun nok skulle komme
til i kgkkenet -

nar han kom til
opvasken.

Her serverer han

polsk gryderet lige fra
fonduen.

R e N

mer til opvasken, s har Bir- s3 kedet trevier ud. Nu og da snakken gar. M spiser flute laver for resten ogsi leverpo-
git hovedrollen. rerer man rundt. Til en ser- til. Og det pynter med en fla- stej. I staniol-forme, De koster
— Hvad har De kommet 1 veres lpse ris. Man drikker red- rodvin. Det gelder 15 pre stykket hos slagteren. Jeg
denne polske gryderet? vin til. sMan« er dog ikke mig. erne! bruger % svinelever og %
— Det er en slags pund-til- Jeg foretrkker en guld-gl. laver De ellers om t enkelt lpog skal ogsd

b dt ansjos, et eller to &g,

pund af hver slags. —

pund-re 2
Fedt og krydderier er dog en — K 4 ikke billigt. Men smule flgde og en en-
undtagelse. Nu far De opskrif- man kan jo ogsa jevne med kelt eskefuld mel for sam-
ten: maelk. Og til frokost naeste ¢ menholde kyld. Og sa selv-
Et kvart kilo krydret svi- kan man s kartoffelmos folgelig salt peber. Postejen
stiller jeg i en varm ovn og

nefedt, men uden lgg. Et halvt
kilo mort, skaert, godt ophan
oksekod uden sener. E: he

I 1 hgjst 25 minutter.
— De skal ogsa prgve Hugos
fruen

(‘ RYDERETTEN snurrer i fon-
duen,

og guld-gilen i ho-

kilo kalvekod af samme vedet. Men lad os holde os til
tet. Et halvt kilo lpg og samme fonduen. Om den siger Herre- aver ablekage
g smgorristede,

kvantum tomater. Det er be- strup:

4 personer. Kodet Har man v 1
i sma terninger af dem en gaifel >d sin
i gryden, og ke- fe kaft og tilbere elv L De ikke at jeg
ammen med lidt retten kan f.eks 1 irig lade 11 ne kom-
Imens kodet ste- t <kenet itter Hugo
I 1 lpg 1 sr ¢ p. For hun E
eks-deler tomater- asier o o ye Og
bladene 't p. man at 1 kal P 1 N 5
g lgg lsaettes n olie. M: er p fra AT
Dereft tilseetter man halv- € n og l¢ n godt bli’ o
anden skefuld peber, en spi- majsoli H n lev man 1 og da
seskefuld ] og paprikum ad kker med gaflen, som Kkt « ? fra kokkene Na, Birg
libitum. Nu star retten og - uges til de amme, kgdet i - Den vendes evnligt pé der opvasken e |
rer svagt i gryden to-ire timer, olien og lader det stege, mens panden i 6—8 minutter. Jeg LODVI
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