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Til 6 folk:

1 hara uml. 6 pund

400 g sneid av svinakjgati skorid f bitar

300 g bacon skorid i puntar

200 g hveitibreyd skorid { puntar

2 pungar av hvitleyki

Kryddurtir

600 g frisk gasa feittlivur (foie gras)

50 g frisk trgfla

4 eqg

2 dL Marc de Bourgogne (konjak kann eisini nytast, red.)

Gulargtur, leykur og skalottuleykur skorin i finar puntar

Salt og pipar

3 litrar av bunadum Cahors reydvini (Bordeaux kann eisini nytast,
red.)

1 kg av soppum

16 croutonir

16 epli (kdkad til eplamorl)

Framferdarhattur:

Dagin fyri:

Fletta haruna. Tak livur, hjarta og bléd fyri seg. Utbeina
haruna uttan at skera hol & kjotid.

Kokilakin:

Sker beinagrindina sundur og lat hana i reydvinum saman

saman vid breydpuntum (sum hava drukki® Marc de Bour-
gogne i seg), tunnum treflu-flisum, salti og pipari, urtum,
hvitleyki og eggum. Lat standa i kaliskapi eina natt
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— Kongallq harustelk E=
Tak utbeinada haruna og krydda vid salt og pipar. Fyll so

haruna vid fylluna og gasa feittlivruna. Bind saman til rullisteik
og smyr hana i matolju og set a bakipappir.
Sila nG kokilakan. Steik fyrst haruna i gasafeitti til skorpa er
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vid granmetinum, urtunum og salt og pipar. Skal standa eina
natt

I e V r e a a O y a e Fyllan: Rar saman svinakjet, bacon og malid haru-hjarta/livur

NG harutidin er av & hesum uppa hana og neer ella hver komin &. Lat so frasiladu beinini og greanmetid & pannuna
sinni og tidin er bugvin Utgava er meira sonn. saman vid eitt skvett av vini. Braissera 1 tima. Tak so haruna
til harugildi, fari eg her at Franski kokkurin, Patrick og veetuna og koyr i kokilakan. Koka varliga umleid 4 timar.
endurgeva eina ta mest tiltiknu,  Asfaux eigur hesa uppskriftina Tak so harusteikina ur grytuni og kbka inn so00id. Lat harubléo
naestan mytisku uppskrift ur og hevur hann eisini fingid i fyri at javna.

fronsku matmentanini. Lievre heidurslgn fyri hana. , .

a la Royale ella kongalig [ stuttum snyr tad seg um at A tallerkin:

harusteik & goédum faroyskum.  kéka haruna i vini reettiliga Sker eina tjukka flis av haru-rullusteikina. Stoyt sos & og pynta
Her er veruliga talan um leingi 0g so javna sésina vid vid eplamorli, stoktum croutonum og soppum.

Haut Cuisine, finari franskari blédi fra haruni. Haran er Gott Bordeaux reydvin afturvio.

matgerd. Naestan dekadent. Utbeinad og sidani fylt vid Vel gagnist til tann, id heettir seer at fara undir hetta aevintyr!
Fleiri Utgavur av hesari foie gras, trgflum og @drum

uppskrift finnast og eg skal ikki  gédum. Sum ein rullisteik.
troytta nakran vid hver fann




