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Den originale
"Vihingbøf"
l'il4 -'6 peruoncr.

:.,:
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l' . 2 svinenrorhradder a: ca. 500 g
Ca. 100 g .smor

l(arry - ca. I% tcskclultl
Paprika - ca, I teskefuld

' 2 stote log (tinhaltkcs).

' Mel -'ca. I ,ltAspiseskcluld

Ca. h liter nrælk

.-,r 'lbmatpasta, kotrc. - ltA teskefLld
i- : I-lvidlog 1i-z t'ert finlrakkcs)

l/4 liter piskcllødc.
Satt og pcber.

:: - Srnagcs tiI msd whisky (alt ultcr,

hvor-stot din.bil er). fr;s

lag en tykbundet jerngryde. Smor bru-

nes oB tilsæt.så karry. Det svitses godL,

§å det ryger en anclse.Tilsæt så paprika

og de finthakllede løg: Log nronres let.

Tilsæt dereller mel, og det bages godt

igennetn. I-læld nrælkipg bag dct op.

Det skat hu gernc have vællingkonsi-
stcns. Tilsæt sir tonratpasta, dc tintlrak-
kcdc lrvicll.og tlødc san"rt sirlt og pcbcr.

Saucen lrolde§'nu, vaflrl, og mii undcr
ingen onrsticndighcrlcr hogc.

Køtlefi Svincnrsrbradcrne _be{ties l'or

sencr.l?lækkes på Iangs 3-4rgarrgc og

skæres det itynde strimlcr. Ristes

hurtigt på nreget varm fande isrnor
(evnt. OMA). Kodet må ikke gennem-

steges - ogrhusk ikkc lbr rneget l<od på

panden 
11.1ipXnUerr.K?lyl 

rpttes i sau-.

.: i-..;-'-.. "'- :. :-._ ,.- : .. ,, ._.:i 
..

ccrl, og "l"rviler!'Iter ica. Yztitne, mens

det holdes vannt. Må cndcltg ikke
Iiogc (nran koger jo sjældent en ettgelsk

bol' e llerstegningen ).

[Jnriclclclbnrt lbr serveringen smages til
nted rvhisky.
-l'ilbchor: Rigtige pomnres lrites sanrt

cn lun sulat bsståcndc al'linstrinrlet
rodberle (sorn tændstihkefl og
grovstrirnlet pore 1t : 5) ristet i
honning.

[,iclt' historic: Retten lllcv l. gang kree-

iet i restautant "Den Cantle By"
undcr navnet "Pcrnillebof''- clt folge af
I'cst.spillene på Cl. I-lelsingor Teaters

'it-'lenrik og Pcrnille".Det skete sanrnren

nred l(arcn og I(urt ['liltkcl.scn. E[
par år scnere startede jeg på Rest.

"Viking" sammcn nred tjeneme lljørn
0g,lorgcn. Der'er ikke copyright på

rettcn, men det hcnstillcs, at man la-

vcr dcn l«orrckt og iklte forfalder til
at brugc gcnvcje ellcr foretage billige
cftcrligningsr. lincstc nyskabckc, cr
tilsæBirrgal'whisky; -

lletten cr særlig vclcgrrct til lolk med

krcdslobs I'brstyrclser, tendens til fednre

samt poclagra. Nyclcs satllmen med ikke
Lrbetydel ige nrætrgtler koldt'ol.
Fy lbr dcn lede, ltton det blir' demede.

I-l ilscn lia designeren.

'ilfl s6 27 86 86

"Vi konrrner og laver; til fbde rlåvor;
(lirnst & Dix) - max 150 personer.
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