Recept 4. Benlose Fuglar

Kopenhamn pa sent 60:tal ér inspirationskaélla till denna rétt. Bakgrunden ir ett
besok i en chark i ett storre varuhus. Jag d& 12 &r gammal noterade att det stod
benlose fuglar (eller ndgot liknande) pa en skylt. Min Mamma forklarade for
mig pa min undrande friga att det var danskarnas namn pa oxkottsrullader. Detta
bar jag sedan med mig genom aren och nir jag i borjan pa 80:talet 1 samband
med en lunch efter 36 spelad hal vid tjeckiska 6ppna i golf pa Marienbads
vackra bana fick rullader serverade innehdallande bl a jaktwurst trillade polletten
ned och nagra veckor senare hemma i Kungsbacka skapade jag foljande recept.

Frén borjan ett recept vi bara gjorde at oss sjdlva, men nu bjuder vi pa det ibland
till ndra vénner.

Ingredienser for 4 personer:

8 st relativt 1 storlek lika 16vbiffar
200 g jaktwurst eller mortadella

1 purjolok

50 g smor att steka 1

Tandpetare

Till detta serverar vi bandspagetti och en sis pa 100 g gorgonzola, 3 dl griadde,
salt, peppar och en nypa muskot samt en frasch gronsallad samt riven
paramesan.

Borja med att banka ut 16vbiffen lite, till max ca 50% mer. Skar bort eventuellt
de bitar som hotar kongruens. Ge overskjutande bitar till hunden eller katten.

Fordela jamt jaktwursten over 1ovbiffsbitarna. Var generos. Rulla ihop och fést
med en tandpetare. Stek och under tiden koka bandspagettin och koka sésa.

Nar sds och bandspagetti ar klara ror ihop dessa pé ett serveringsfat och lagg de
benlose fuglarna ovanpé. Servera tillsammans med riven parmesan.



