Skraedderduels eller Fattigmandsdyp
500 g rgget flaeskenitte (bacon)

150 g lgg (skeeres i tern)

2% dl. creme fraiche

1 kg kartofler

25 g hvedemel

2% dl. maelk

Skrzel kartoflerne og kog dem i letsaltet vand.

Flaesket skeeres i terninger og steges pa en pande. Lidt af fedtet haeldes fra, og lggterninger haldes
ved flaesketerningerne. Nar flaesk og lgg er faerdigstegte, haldes evt overskydende fedt fra.

Lav nu en opbagning ved at tilfgje hvedemelet. Herefter spaedes til med creme fraiche og maelk. Er
opbagningenf for tyk, kan noget af kartoffelvandet spaedes til. Smag til med salt/peber.

Dyppelsen serveres til de nykogte kartofler — evt sammen med syltede graeskar, redbeder eller
andet surt tilbehgr. Nogen serverer ogsa en marineret sild til.

Retten serveres aret rundt og bruges ofte til lidt melede kartofler. | dag er retten ofte anvendt som
varm frokostret, mens den tidligere isaer var middagsret. Retten gar under flere navne, f.eks.
oldemors sauce og fattigmandsdyp. Dialektordet “skreedderduels” betyder skraedderdyppelse, og
dyppelse er den almindeligste betegnelse pa hvid opbagt maelkesauce.
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