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Hønsekød og grønsager på butterdej i bradepande.
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                                                    Hønseterning

Hønen tømmes for indhold og lægges i en stor gryde og koges til kødet er helt mørt.

Kødet pilles af den kogte høne og skæres i små stykker.

Der laves en opbagning (stuvning), ikke for tynd

Butterdejen rulles ud og lægges i bunden af en bradepande, sættes i ovnen og forbages let til den begynder at blive brun ved 200 gr.

Så tages panden ud af ovnen og man fordeler hønsekødet og grønsagerne i panden, ovenpå butterdejen, stuvningen hældes over og der pyntes med peberfrugt.

Bradepanden sættes atter i ovnen og bages lysebrun ved 225 gr.

Hønsekødsuppe

Suppen Hønen har været kogt i sies og smages til med salt og lidt peber

Kødboller og melboller tilsættes og suppen er klar til servering
