Kalv i dild (4 pers.)

1 kg kalvebov | 25 g mel
10 hvide peberkorn | 2 di kalvebouilion
2 laurbarblade | 1 dl maelk
1% bdt. dild | 1 bager creme fraiche
2 tsk. sait | (180 mi)
Sauce | kartofler
25 g smoer | dild

Kodet skylles og kommes | en gryde med vand, som lige
netop deekker kodet. Koges op ved ikke alt for kraftig varme
og skummes, hvorefter det koger langsomt fardigt sammen
med peberkorn, laurbaerblade, dildstilke og salt Deat hele ko-
ger, til kedet er mort, ca. 1 time

Sauce

Smeorret smeltes, melet rores | og derefter den varme kalve-
bouillon og maelk. Saucen koger igennem 2-3 min. og derelter
lilsamttes creme fraiche. Hvis saucen bliver for lyk, tilsmtles
der yderligere lidt kalvebouillon. Klippet dild drysses i, og
saucen smages omhyggeligt til. Sma pillekartofier drysset
med dild serveres til.
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