" CAMILLA NIELSENS PIE”
(frit efter Ellen A Pedersens opskrift, ca 1948)

Vist nok 4 personer.

Ingredienser:

Madabler

2 franskbrad uden skorpe (eventuelt toastbrad)
Y5 liter flode 3

150 gr margarine

150 gr sukker

2 ®g

Groft hakkede mandler

Sukker

Piskeflode

Franskbradet lgges 1 blad i den halve liter flade 3 i ca. 2 timer.
Zblerne skrelles og kernehus udtages. Koges og legges ud i et ildfast fad.

Margarine og sukker samt &ggene med de piskede hvider reres sammen med franskbradet og hele
massen blandes godt og laegges 1 et jeevnt lag over de kogte abler.

Drysses med mandler og sukker efter behag.
Bages i ca. % time, indtil overfladen er lys gylden.

Serveres lunken med piskeflode og eventuelt et glas sod hedvin til.

NB Opskriften er desvarre ufuldsteendig, hvorfor retten ma tilberedes med anvendelse af
husmoderens egen erfaring og intuition.

BON APPETIT!

Anneke

PS. Camilla Nielsen, som intet har med vor familie at gere, har lagt navn til den gade, hvor retten
forste gang blev serveret for ca. 60 &r siden. Hun var vist nok et byrddsmedlem eller lign i

Frederiksberg Kommune i trediverne.
Jan

Holbak 27.04.2008/ Janneke



