Lys frikasse af gedekid - bryst, bov og hals

Til 4 personer:

Denne ret tager lidt tid at tilberede, men passer sig selv det meste af tiden.

1 kilo bryst, bov eller hals af gedekid, eller lidt af hvert, med ben

2 store gulerødder, skrællet og i tykke skiver

1 helt hvidløg, delt på tværs

¼ skrællet selleri i grove tern

2 løg, skrællet og delt i ¼

et par dild eller persillestilke

3-4 laurbærblade

½ bundt timian

Læg gedekødet i en passende stor gryde, og tilsæt vand så det dækker med et par centimeter. Bring vandet i kog uden at dække med låg, og skum for urenheder

løbende.

Når vandet har kogt et par minutter og den værste skum-udvikling er overstået tilsættes grøntsager og urter. Det hele simre-koger under pletvis afskumning

i 1 time - 1½.

Når gedekødet er mørt og slipper benene, fiskes kødet op, og lægges i en skål. Kogelagen sigtes gennem en fin sigte over i en anden gryde og væsken koges

ved høj varme ned til 1/5 mængde.

Mens dette sker forberedes urterne til den færdige frikasse og kødet:

10-12 små, nye gulerødder m. top

6 små majroer

1 bundt grønne asparges

evt. en håndfuld bælgede grønne ærter

1 bundt kørvel

lidt persille

Gulerødderne skrabes og toppen trimmes og de flækkes, majroerne renses og skæres i skiver eller både og de grønne asparges skæres i mundrette stykker.

Gedekødet tages fra benene og plukkes eller skæres i mindre stykker.

Når den rette tæthed og kraftighed i skyen er opnået, tilsættes 2 deciliter fløde, og væske-mængden  koges yderligere ind til 2/3. Denne sky smages til

med salt, hvid peber og citronsaft, eventuelt lidt æbleeddike og sukker, hvis den mangler fylde.

Grøntsagerne og kødet tilsættes og koger med de sidste 5 minutter. Til slut tilsættes hakket kørvel og persille.

