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Side 01

SOJA-HONNING-STEGT ANDEBRYST MED GRILLET BOK CHOI
DENNE RET FIK JEG FAXET FRA ANTONY WORRALL THOMPSDN'S KONTOR L SOHO, DA
JEG VAR KOKKENCHEF I LONDON. VI HAVDE EN AFTALE OM, AT JEG HVER UGE FIK TO
NYE OPSKRIFTER TILSENDT, SA JEG PA INGEN MADE VILLE "SAVNE SPANDING" ELLER
INSPIRATION I EN ALLEREDE MEGET KAOTISK TID, DA VI ABNEDE CAFE DELL'UGO L
LONDON. RETTEN KLADER DEN FEDE AND, OG DE SAFTIGE SALAT-AGTIGE BOK CHOI-
KAL MUNTRER BRYSTERNE ENDNU MERE OP, SERVER NYOPGRAVEDE
ASPARGESKARTOFLER TIL.

4 PERSONER - SOM HOVEDRET
4 stykker andebryst skindet ridset pé kryds og tveers
4 bok choi blancherede, skéret i halve
i|_c{)mfr‘uollvenolue til gr'llnmg
avsalt, friskkveernet sort peber
Marinade:
70 ml ekstra Jomfruolivenolie
2 fed hvidleg, knuste
B 7 spsk frisk ingefeer, skreellet og fintrevet
3 log, skdret i smd terninger (brunouse)
fintreven skal fra % citron 09z appelsm
60 g gulergdder, skéret i smd terninger (brunoise)
% frisk red chili, skdret i sma terninger (brunoisej %
tsk friskkvaernet sort peber
90 ml tor hvidvin, 40 ml vand
60 ml ket jap manis
60 ml kinesisk oystersauce
1-2 laurbeerblade, 2 spsk honning

1. Begynd med marinaden. Varm ekstra jomfruolivenolie op i en gryde, tilseet hvidleg, ingefcer lag,
citrusskal, gulergdder og chili. Kog i 5 minutter og tilset resten af ingredienserne. Kog i 20
minutter.
2. Steg andebrysterne med skindsiden nedad pd en varm pande uden fedtstof. Steg skindsiden
lys gylden og spred - hele tiden haeldes det overskydende andefedt fra. Tag andebrysterne af
varmen.
3. Heeld den varme marinade over de stegte andebryster. Stil dem pé kel mindst en dag.
4. Tag andebrysterne op af marinaden - tor dem grundigt af - lad dem fa stuetemperatur. Varm
en pande godt OE og steg andebrysterne pd undersiden, til de er gyldne - vend og krydr med
havsalt og friskkveernet sort peber. Seet straks brysTerne i ovnen med skindsiden nedad, bag
dem i 5-8 , minutter. Lad andestykkerne hvile et par minutter.
5. Mens kedet hviler, heeldes al marinaden op i en gryde og reduceres til en jeevnet sauce. Lige
inden servering tilsettes | spsk smar.
6. Grill bok choi med lidt jomfruolivenolie pd en breendende varm grillpande et par minutter pd
hver side og servér.

Kille Enna: mit solskinskekken

Side 02

Appelsin-mandel suppe (fra Killes Kekken)

Denne meettende suppe skal spises i de kolde mdneder, da den tilbyder en god
polstring til kroppen.

Som hos de fleste af mine supper er log rygraden og selve fundamentet. Og netop
derfor skal de udscettes for tilstraekkelig tid i gryden.

FORRET TIL 6 PERSONER

200 6 MANDLER MED SKIND 2

DL FL@DE

BREDE STRIMLER APPELSINSKAL FRA 3 APPELSINER 2

SPSK SM@R

2 SPSK EKSTRA JOMFRUOLIVENOLIE

6 L@G, SKARET I TYNDE SKIVER

L TSK KORIANDERFRZ, RISTET PA EN T@R, HED PANDE OG BLENDET
CA.6 DL VAND

3 DL FRISKPRESSET APPELSINJUICE (+ SAFT FRA DE 3 APPELSINER)

MALDON SEA SALT

friskkvaernet sort peber
o

KOM MANDLER T EN BRADEPANDE OG VEND DEM MED LIDT EKSTRA
JOMFRUOLTIVENOLIE. RIST DEM I 10 MINUTTER, ELLER INDTIL DE ER
GYLDNE, T EN 180° € VARM OVN. VARM FL@DE OG APPELSINSKAL OP I EN
GRYDE OG TILSAT DE RISTEDE MANDLER. SLUK FOR VARMEN OG LAD DET
TRAKKE I L TIME. SMELT SM@R I EN GRYDE OG TILSAT EKSTRA
JOMFRUOLIVENOLIE.TILSAT L@G, KORTANDERFRZ OG KRYDR MED
HAVSALT OG FRISKKVARNET SORT PEBER. SAUTER INGREDIENSER I 20
MINUTTER, UDEN AT LOGENE MODTAGER FARVE. HALD VAND 06
APPELSINJUICE PA OG KOG YDERLIGERE 10 MINUTTER. BLEND
APPELSINFL@DEN I EN FOODPROCESSOR OG KOM DEN NED I GRYDEN.
BLEND LIGELEDES L@GVASKEN OG HALD DEN OP I SELVSAMME
GRYDE.VARM SUPPEN OP OG SPA4D EVT. OP MED EKSTRA VAND.

Tilbage til indholdsfortegnelsen




Side 03

Blueberry Pancakes

Amerikansk nar det er bedst. En sensommermorgen i Orego lavede min veninde
disse pandekager til mig. Taenk pd, at minimum 2 timer efter indtagelsen at
disse fede, dejlige pandekager, er man ude af stand til at lave noget andet end
at godte sig over, hvor bekvemt det md veere at friske blabeer i baghaven

4 PERSONER
300 g hvedemel
1 spsk rarsukker
11/2 tsk natron
1 tsk bagepulver

®g
31/4 dl keernemeelk
11/4 dl vand
3/4 dl majsolie
500 g friske bldbeer 2
spsk olie til bagning
koldt smer
ahornsirup

1. Bland mel, sukker, natron og bagepulver i en skal. Pisk eg, keernemeelk,
vand og majsolie sammen og bland det med de teorre ingredienser.

2. Tilseet friske, modne blabeer til massen.

3. Varm en pande op, tilseet rigeligt med olie og bag pandekagerne et par
minutter pa hver side.

4. Servér med koldt smer og god ahornsirup.
Kille Enna: Mit solskinskekken

Side 04
Boeuf a' la Bourguignhonne

En luksusret, som kan tilberedes i lgbet af nul-komma-fem.

Til fire personer skal der bruges:
600 g oksekod (fx inderlar)
250 g champignon

20 perlelag eller 8 chalottelog
2 gulerodder

olivenolie

et par laurbeerblade

2 oksebouillonterninger

1 flaske redvin

salt og peber

Snit oksekgdet i tynde skiver og mariner det i 2 spsk olie, 8
spsk redvin, salt og peber. Rens svampene og svits dem, tag
dem op og svits legene. Tilset 6 dl redvin, bouillonterninger,
gulergdder i tynde skiver og laurbeerblade. Lad det koge i 5-6
min. Tilseet svampene og varm igennem. Lynsteg kedet i olie,
heeld saucen over og server med ris og bred.

Bddnyt Juni 1993

Tilbage til indholdsfortegnelsen




Side 05 Side 06

Broccolisuppe ogehattesuppe med terret ingefceer
pp GEHATTEN ER EN FORHOLDSVIS NY @KOLOGISK DYRKET SVAMP I DANMARK, SOM
TILHZRER RIDDERHAT-FAMILIEN. DEN DUFTER PARFUMERET SELV I RA TILSTAND 06
Til 4 personer: SMAGEN MINDER SVAGT OM DE KOSTBARE KARL-TOHAN SVAMPE, DER SELV I RA
TILSTAND DUFTER PARFUMERET. HUSK AT BRUGE DEN HVIDE STOK SOM EJER
MINDST LIGE SA MEGET SMAG SOM RESTEN AF SVAMPEN. DE SIRLIGE TORREDE
INGEFARSTRIMLER GEMMER P4 EN FLOT, INTENS SMAG, DER SLIPPES L@S, NAR DEN
VENDES I SUPPEN MED SKEEN.

15 gr smer eller margarine

2 spsk. hvedemel .
Torret ingefeer:

30 g frisk ingefcer (veelg en tyk og buttet knold)

Torret ingefeer: Skreel ingefeerknolden og skeer den i papirstynde strimler. Kom
dem op i en bakke og lad dem torre et lunt sted, indtil de er sprede og terre. Hvis
tempoet skal seettes op, leegges strimlerne op i en metalbakke, der stilles pd en
kogeplade henover svag varme.Vend dem af og ftil, indtil de er torre og sprede.
Suppe:

250 g bagehotte, grofthakkede med stok

2 store lgg, finthakkede

150 g kartofler,

skreellede og skdret i tynde skiver

ekstra jomfruolivenolie, til stegning

Maldon sea salt

ca.8-10 dl vand

Suppe: Varm en stor gryde op og heeld lidt ekstra jomfruolivenolie heri.Tilscet
begehatte, log og krydr med havsalt og friskkveernet sort peber. Sautér
ingredienser i 30 minutter ved medium varme, indtil de er morkgyldne. Tilseet vand
Fedtstof og mel bages sammen i gryden og kartofler og f& suppen op til kogepunktet. Kog yderligere i 15 minutter. Kom
suppen igennem en sigte og lad den dryppe af. Hak nu svampe, lag og kartofler
grundigt. Kom suppen og de hakkede grentsager tilbage i gryden og varm op igen.

1 liter kalvefond eller anden suppe
300 gr. Broccoli
salt, sellerisalt

6 - 8 radiser

Der speedes med kalvefond eller anden suppe eller bouillion. Suppen

varmes op under omrering, sa der ikke dannes klumper-. %Igg bagehatte, delte

Broccolien skeeres i mindre stykker. Begynd med stilken. f/{‘jﬁfﬂ?é?jﬁﬁhvenone' fil stegning

Stilkestykkerne Icegges forst i suppen, og ndr disse er knapt mere friskkvaernet sort peber

tilsettes “blomsterne”, der er more pd et gjeblik. Suppen koges i alt ca. 2 spsk flode

15 min. Den smages il med salt og sellerisalt. Fyld: Varm en pande op og tilset ekstra jomfruolivenolie. Sautér bagehattene,
indtil de er morkgyldne og krydr med havsalt og friskkveernet sort peber. Ved

Garneres med radisser, skdret i tynde strimler, inden serveringen. servering heeldes suppen op i 4 dybe tallerkener. Fordel de stegte begehatte i

suppen. Top med torret ingefeer og pjask med flede.

Velbekomme.

Tilbage til indholdsfortegnelsen




Side 07
Chokoladekage med tranebcersorbet

DER ER NASTEN INGEN GRUND TIL AT TAGE EN CHOKOLADEKAGE DPSKRIFT MED | EN
KOGEBOG MERE, alle MENNESKER MA EFTERHANDEN HAVE FUNDET DERES FAVORIT
BLANDT DE UENDELIGE OPSKRIFTER MED DEN BEDARENDE CHOKOLADE. INVESTER |
60D CHOKOLADE, DER INDEHOLDER RIGELIGT MED KAKADB@NNER OG MINDRE SUKKER
06 SM@R. TRANEBAR ER BRUGT | DE NORDISKE LANDE | VINTERHALVARET TIL
VILDTRETTER, | USA FAS DE PA FLASKE ARET RUNDT 06 NU O6SA HERHTEMME,
BAERRENE ER KRAFTIGE OG MEGET SURE, MEN PASSER UTROLIG GODT TIL DESSERTER,
HVOR DE HJALPER MED AT TAMME S@DMEN'

6 PERSONER bund

6 eggehvider

170 g sukker

50 g smeltet mork chokolade

40 g kakaopulver

50 g hvedemel

creme

2 g

1 spsk sukker

1 liter flade

300 g smeltet mork chokolade

sukkerlage
4 dl vand

4 dl sukker

tranebzersorbet

700 g friske eller frosne tranebeer

7-7 dl sukkerlage

1. Pisk eggehviderne hvide med sukkeret. Tilsat smeltet chokolade og vend grundigt. Sigt
kakaopulver og mel og vend det forsigtigt i massen.

2. Beklaed en bradepande med bagepapir og glat dejen ud. Bag bunden i en 160° varm ovn i 14-17
minutter.

3. Til cremen piskes a&ggene skummende med sukkeret. Pisk fleden til fladeskum. Bland den varme
chokolade grundigt med flodeskummet og tilsat de piskede @g. Afkel.

4. Ingredienserne til sukkerlagen koges op og afkales.

5. Heeld den kogende sukkerlage over tranebaerrene og lad dem sté natten over i keleskabet.

6. Blend vasken og hzld den gennem en fin tradsigte. Kor massen i ismaskine.

7. Ved servering laegges bund, creme og is sammen og serveres. Enten vaelger man runde forme som
pa billedet, eller man serverer kage, creme og sorbet, som de er.

Kille Enne: Mit solskinskekken

Side 08

Chokolademousse med piskefloade

6-8 pers.

200 g merk chokolade

1 dl kold, staerk kaffe

2 eggeblommer

Y liter piskeflade.

Pynt: 25 g mandler, 10 g smer.

Del chokoladen i mindre stykker og smelt dem i en skal i vandbad. Tag skalen op, og
ror kaffe og eggeblommer i chokoladen. Pisk fleden stiv og vend den forsigtigt i
chokolademassen, nar denne er kold. Haeld moussen i portionsglas og stil dem koldt,
4-6 timer.

Pynt:
Skold og smut mandlerne, snit dem i tynde strimler. Rist dem gyldne i smer pa panden.
Pynt ved serveringen med mandlerne.

Tilbage til indholdsfortegnelsen




Side 09

DYRERYG MED FL@ADESAUCE OG BRAISERET JULESALAT

RAVILDTET ER NOK DET POPULARESTE SPISEVILDT AF VORE HTORTEARTER.
DET ER SAMTIDIG RELATIVT NEMT AT FA FAT PA. DET ER MAGERT, SUNDT 06
- RIGTIGT TILBEREDT - MEGET VELSMAGENDE.

For r‘avnldf geelder, at ryg og det reelle ked pd kellerne faktisk altid er mert. Sa husk
derfor pd, at det kreever en relativt kort tilberedning.

Begynd med at klargere dyreryggen ved at afpudse den for sglvhinden, som sidder
oven pd rygfileterne. Det geres ved at fore en tynd, skarp kniv ind under hinderne og
forsigtigt skaere dem af. Kebes ryggen hos en vildthandler, er den ofte klargjort.
Ingredienser 6 personer:

| dyreryg

1/2 tskf. knuste enebcer
1/2 tskf. peber

1/2 tskf. salt
100 g bledt smer
8 dl. vand el. vildtfond

1. Leeg ryggen i bradepande eller ildfast fad.
2. Bland enebcer, salt og peber med smarret.

3Smer herefter blandingen ud over ryggen. Heeld vand eller vildtfond ved i
bradepanden og steg ryggen i ovnen ved 200 grader i ca. 50-60 min. Lad den trakke pd

skaerebraeettet under staniol 10 minutter inden udskeering
Anretning:

Rygfileterne skaeres forsigtigt af og trancheres/skares gerne lidt p@ skrd i tynde

skiver.

Skiverne kan herefter legges tilbage pé rygbenet og serveres derpd, eller skiverne af

rygfi-leterne kan anrettes p@ varme tallerkener.

Retten serveres med den braiserede julesalat, lidt stegte svampe og evt. benner sammen

med en god waldorff-salat og pillede asparges-kartofler.

Side 10

Sauce:

1 spskf. smer eller margarine

2 spskf. Hvedemel

21/2 dl. Piskeflgde

Evt. ribsgelé

Ca. | tskf. roquefort

Salt og peber

1. Smelt fedtstoffet til saucen i en gryde. Drys melet over, rer godt rundt og heeld
flede og skyen fra bradepanden i.

2. Lad saucen koge op under omrering, og lad den smdsimre fem minutter. Smag den
til med ribsgelé, roquefort, salt og peber

Braiseret julesalat:

Seks julesalathoveder

Lidt olivenolie

Lidt salt

100 g gulerod

100 g knoldselleri

100 g bacon

1. De smd spidse salathoveder flaekkes pa langs, stilken fjernes og de blancheres i
letsaltet vand.

2. Salaten leegges i et ildfast fad pa en bund af helt fint skdret gulerod og
knoldselleri. Hver julesalat overhceldes med | tskf. olivenolie og krydres med salt.
3. Bacon i fine tern kommes over.

4. Retten stillesiovnen ca. 15 minutter ved 200 grader, og er herefter serveringsklar.
Waldorfsalat:

21/2 dl flgde

1 dl cremerraiche

2 spskf. flormelis

2 tskf. citronsaft

2-4 skiver ananas

2 eebler

2 stilke blegselleri Pynt:
valnedder og druer

/Ebler med skreellen fpq og ananas-skiverne skeeres i tern. Bleg-selleristilkene snittes
fint. Det og resten af ingredienserne vendes op i fladeskum. Salaten kommes i en skal
og pyntes med halve druer uden sten og valngdder.

Tilbage til indholdsfortegnelsen




Side 11

Eggnog Ice Cream (fra Killes Kokken)

Eggnog er navnet pd en traditionel julemorgenpunch i USA. Den tyktflydende
aggesnaps indeholder bl.a. rom, Bourbon whiskey, eeggeblommer, muskatned,
meelk og rersukker. Her er gr‘undldeen brugt, men forvandlet til en
velsmagende flgdeis i stedet. Hvis man koger maelkevaesken op dagen i
forvejen, kan aromaen fra vanille- og muskat virkelig pavirke slutresultatet.
Det er oplagt at benytte sig af ahornsukkerblokken. Riv den groft hen over
den smeltende is.

Giver ca. | '/2 liter

5 dl flede

7 dl sedmaelk

% - £ tsk fintrevet muskatned

1 vanillestang, halveret og kornene skrabet ud
8 aeggeblommer

150 g sukker

3 spsk Bourbon whiskey

3 spsk merk rom

groftrevet ahornsukker i blok

Kom flede, sedmeelk, muskatned, vanillekorn- og stang op i en gryde'og fd det i kog.
Treek gryden veek fra varmen, | mellemtiden piskes czggeblommer og sukker hvidt i en
stor skdl.Tag vanillestangen op af den kogte meelk og kassér. Varm meelken op til

A

kogepunktet igen og heeld lidt af vaesken ned over ceggeblommer, alt imens der piskes.

Heeld nu resten af ceggemassen op i gryden og pisk. Seet gryden tilbage pd kogepladen
og rer konstant med en grydeske. Tjek bagsiden af grydeskeen. Nar den daekkes af
cremen, tages gryden af varmen. Held med det samme cremen igennem en fin
sig’re.TiIsceT alEoKol og ror rundt. Ideelt fryses isen i en ismaskine. Hvis man ikke ejer
en sddan, kan isen fryses i en bred, lav form. Rer af og til i isen, alt imens den
samler sig. Inden serveringen tages isen ud og der rores, indtil der opstdr en bled og
cremet konsistens.

NB. For en "aegge-sikker" lgsning, erstat da friske ceg med pasteuriserede.

Side 12

Kille Enna’s opskrift pa Fennikel-tomatsuppe med pernod

Til 4 personer:

4 spsk jomfruolivenolie

3 fennikel med rod, skaret i supertynde skiver
2-3 log, skaret i super'fynde skiver 2

spsk havsalt

% spsk friskkveernet sort peber 120

ml pernod

500 gram modne tomater

5 dl vand (evt ekstra vand)

2 dl flede

Kom jomfruolivenolie i en mellemstor gryde, saute'r fennikel og log med
havsalt og peber i 30 minutter, uden at det breender pd og tager imod
farve, men sa smagen kommer ud af grensagerne.

Skru op for varmen og tilset pernod, kog veesken ind igen

Tilseet fomater og vand, og kog sagte i 3 - 1 time.

Heeld suppen gennem en fin tradsigte, sar'g for at fd sd meget vaeske ud
som muligt, men ingen grensagsklumper.

Heeld veesken over i en ren gryde og tilseet fladen. Kog vaesken op, smag
endnu engang til med havsalt og friskkvaernet peber. Der kan evt.
tilseettes ekstra vand eller flgde.

Velbekomme.

P.S. 6a ikke pa kompromis med tiderne og brug hellere mere flede end
vand.

Tilbage til indholdsfortegnelsen
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Flodestuvet fennikel med parmesan og grillet kalvekotelet

2-3 peene fennikel

100 g smer

1-2 dl piskeflede

Cirka 50 g friskrevet parmesan
Salt & peber

Eventuelt nye, speede gulergdder som supplement 4
kalvekoteletter @ 150-200 g

Salt & peber

F&er‘n eventuelle misfarvede fennikelblade og skeer bunden af. Skyl godt og
skeer hver fennikel ud pa langs i fem-seks skiver. Kom dem ganske kort i
kogende vand (et par minutter), tag dem op og lad dem dryppe af. Smelt
smerret i en gryde og kom skiverne af fennikel i. Kog dem forsigtigt neesten
mare og tilset fleden lidt efter lidt undervejs.

Til sidst krydres med salt og peber. Drys med den friskrevne parmesan, leg
lag ﬁa og lad det hele sma-koge yderligere et par minutter, indtil osten er
smeltet.

Kalvekoteletterne krydres med salt og peber og leegges pd grillen eller
grillpanden, grilles til ensket tilstand (red, medium, gennemstegt) og serveres
med den stuvede fennikel og eventuelt nye gulergdder, dei er kogt nesten
mere, sd de stadig har bid.

Side 14

"Fransk" fiskesuppe pa dansk manér

Felgende superlaekre fiske suppe minder meget om sin franske feetter
bouillabaisse; men er peeredansk.

4 personer bliver meette af felgende:

1,5-2 kg frisk blandet fisk (torsk, gedde, aborre, sandart eller hvad det
omkringliggende vand by der pd.)

1 kg kartofler

2 gulergdder

2 porrer

| ddse (250 g) muslinger i vand eller 15 friske

1 fiskebouillonterning

2 fed hvidleg eller | tsk hvidlegspulver

1 spsk citronsaft eller nogle draber koncentrat
1 knivspids safran eller 1/2 tsk gurkemeje

salt og peber

Skrab skeellene af fiskene, rens dem og skyl dem godt. Damp dem i saltet
vand (2 spsk salt pr. liter), der netop deekker. Bruger man friske muslinger,
skal de i gryden nu. Efter 4-5 min. tages gryden fra varmen. Tag fiskene op
og fjern forsigtigt evt. ben. Bevar fiskestyk-kerne sa store som muligt. Si
veeden, fisken er dampet i, og gem den. Skreel kartoflerne og guleredderne
og skeer dem i skiver. Rens porrerne og skaer dem i tynde ringe. Kog alle
grensagerne more i den siede fiskefond. Laeg sa fiskestyk-kerne forsigtigt
tilbage i gryden til grensagerne. Oplgs fiskebouillonterningen i lidt af den
varme fond, rer knust hvidleg, citronsaft og safran i. Haeld blandingen i
suppen og rer forsigtigt rundt, sa fisken ikke "smuldrer". Server straks.

Bddnyt Juni 1993

Tilbage til indholdsfortegnelsen
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Forretter med skaldyr mm

Hummercocktail

125 g mayonnaise

1 tsk. krydret, fransk sennep

1 tsk. Tomatketchup %

tsk. engelsk sovs

3 tsk. Paprika

3 spsk. ter sherry

1 julesalat eller almindeligt salathoved
1 stor ds. henkogthummer eller tilsv.
maengde friskkogt hakket persille
citronskiver

Rer mayonnaisen sammen med sennep, tomatketchup, engelsk sovs og paprika og fortynd
den med sherry. Skeer salaten i fine skiver eller strimler og bland den i mayonnaisen.
Tag de paeneste stykker hummer fra, skaer resten i sma stykker og kom

dem | salaten. Fordel det i isafkelede glas og pynt med de hele stykker hummer samt
hakket persille og citronskiver.

Laksesalat

1 ds. aspargesstykker

4 ret tykke skiver ferskreoget laks
200 g udsegte champign.

4 spsk. olivenolie

1 spsk. esdragoneddike

1 knsp.sukker salt

og peber

3 tsk. Tersennep

1 salathoved 3 hérdkogte ceg
dildkviste

Bland de afdryppede aspargesstykker med laksen, der er skaret i strimler, samt de
udskivede ra champignoner. Rer eller ryst en marinade af olivenolie, esdragoneddike,
sukker, salt, peber og sennep. Haeld marinaden over salaten, deek den til og lad den
traekke et par timer. Vend den nu og da. Fld salatbladene lidt itu og leeg dem i bunden af
en salatskal. Held salaten over og pynt ved serveringen med aggebade og dildkviste.

Side 16

Forretter med skaldyr mm

Marinerede Muslinger

1dl olivenolie

2 spsk. esdragon-eddike

1 finhakket chalottelag

1 fed revet hvidleg

1 spsk. hakket karse

1 spsk. hakket dild

3 spsk. reven citronskal

salt og hvid peber

1 STOR DS. HENKGT. MUSLINGER

KOM OLIE OG EDDIKE I ET 6LAS MED SKRUELAG OG TILSAT L@6, HVIDL@G,
KARSE, DILD OG CITRONSKAL SAMT SALT OG PEBER. RYST DET HELE MEGET
OMHYGGELIGT SAMMEN O6 HAELD DET OVER MUSLINGERNE. LAD DEM
TRAEKKE ET PAR TIMER OG VEND DEM NU OG DA.

Muslinger a la creme

1 hakket log 13

spsk. smer 23

spsk. mel

1 stor ds. henkogte muslinger
ca. 1/4 | piskeflede

salt og hvid peber

1 tsk. Citronsaft

2—3 spsk. hakket persille
1-1% spsk. cognac

Lad det hakkede lag snurre lidt i smerret og drys melet over. Bag det godt sammen

og speed lidt efter lidt med veeden fra muslingerne samt fleden. Lad det koge sagte
i 10 minutter og rer nu og da. Tilseet muslingerne og smag til med salt og peber samt
citronsaft. Varm det hele godt igennem og tilseet den hakkede persille samt cognac

umiddelbart fer serveringen.

Tilbage til indholdsfortegnelsen




Side 17
Forretter med skaldyr mm

6ratinerede krabber

1 ds. henkogte krabber

1 ds. henkogte aspargesstykker
150 g ris salt

1 tsk. karry

2 spsk. smer

1 eeggehvide

150 g mayonnaise %

spsk. Mel

ST VADEN FRA KRABBER OG ASPARGES OG BLAND DEN MED SA MEGET VAND,
ATDERTIALT BLIVER 3 DL. TILSAT LIDT SALT O6 BRING DET I KOG. DRYS
RISEN I OG KOG DEN SAGTE I 12 MINUTTER. SLUK OG LAD DEN STA UNDER
LAG I ENDNU 15 MINUTTER. R@R KARRY O6 SM@R I OG BRED RISEN UD I
SMURT, ILDFAST FAD. FORDEL DET PILLEDE KRABBEK@D OG ASPARGESSTYK-
KERNE JAVNT OVER RISEN. PISK £GGEHVIDEN MEGET STIV OG PISK
MAYONNAISEN OG DET SIGTEDE MEL I. BRED DET OVER INGREDIENSERNE I
FADET OG STIL DET STRAKS IND I EN 200° VARM OVN I CA. 20 MINUTTER.
SERVER RETTEN STRAKS.

6ratinerede muslinger

1 stor ds. henkogte muslinger
1leg

100 g smer salt

og peber

4-5 spsk. rasp

2 spsk. reven parmesan

2 spsk. hakket persille

Lad muslingerne dryppe godt af og fordel dem i et temmelig fladt ildfast fad, der er
smurt omhyggeligt. Drys med finhakket leg. Smelt 100 g smer og dryp 1/3 over. Bland
rasp, salt, peber, parmesan og persille og drys det | et temmelig tykt lag over mus-
lingerne. Dryp med resten af smerret og stil fadet ind i en 250° varm ovn i ca. 10
minutter. Server retten straks.

Side 18

Grillet kalveschnitzel med gren sauté & citron
ET LILLE TIP TIL AT TAGE DE IRRITERENDE STEN UD AF OLIVEN ER: LAG DEM PA
BORDET OG GIV DEM ET KRAFTIGT SLAG MED DET NEDERSTE AF HANDFLADEN. NAR
MAN STEGER ELLER GRILLER TYKKE CLTRONSKIVER, EKSPLODERER JUICEN, 06
SMAGEN ER VARM OG FAENOMENAL. LA£G SKIVERNE DIREKTE PA DET GRILLEDE K@D,
SA SAFTEN KAN FA LOV TIL AT L@BE L@BSK.

HOVEDRET TIL 2 PERSONER
2X175 6 KALVESCHNITZEL EKSTRA JOMFRUOLIVENOLIE, TIL GRILNING
1 MODEN CITRON, SKARET I TYKKE SKIVER

GRON SAUTE

2 SPSK EKSTRA JOMFRUOLIVENOLIE

4 SKALOTTEL@G, FINTHAKKEDE

1 FENNIKEL, SKARET I TYNDE BADE

2 SPSK SALTEDE KAPERS, UDVANDEDE I KOLDT VAND
15 STK GRONNE OLIVEN MED STEN, UDSTENEDE O6 FINTHAKKEDE L
/EBLE, KERNEHUSET FJERNET OG SKARET I TERN

300 6 SPINAT, VASKET OG BLANCHERET I LIDT VAND
CA.L DL VAND

2 SPSK SM@R

MALDON SEO SAK

FRISKKVARNET SORT PEBER

KALVESCHNITZEL: VARM EN GRILLPANDE OP, INDTIL DEN ER RYGENDE
VARM. PENSL KALVEK@D MED EKSTRA JOMFRUOLIVENOLIE OG KRYDR MED
HAVSALT OG FRISKKVARNET SORT PEBER. GRILL K@DET ET PAR MINUTTER
PA HVER SIDE.PA SAMME GRILLPANDE STEGES CITRONSKIVERNE
M@ZRKGYLDNE PA BEGGE SIDER.

GRON SAUTE: PA EN VARM PANDE HAELDES LIDT EKSTRA ,
JOMFRUOLIVENOLIE. TILSAT SKALOTTEL@G OG FENNIKEL OG SAUTER ET
PAR MINUTTER. KRYDR MED HAVSALT OG FRISKKVARNET SORT PEBER OG
TILSAT KAPERS, OLIVEN, Z£BLER, SPINAT, VAND O6 SM@R. SAUTER FA
MINUTTER OG SERVER.

FRA KILLES K@KKEN

Tilbage til indholdsfortegnelsen
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HONNING- & KANELGLASEREDE NAKKEKOTELETTER
MED VARM BZNNESALAT

DEN SUKKERHOLDIGE MARINADE KOMBINERET MED DEN HOJE TEMPERATUR
KARAMELLTISERER SVINET OG ER MED TIL AT GIVE DEN DET LIDT "BRANDTE"
LOOK. CHIPOTLE CHILTI ER EN FRISK GR@N JALAPENOS-CHILI, SOM ER BLEVET
ROGET OG LAGT I EN KRYDRET TOMATSAUCE, DER HEDDER ADOBO. SMAGEN ER
KRAFTIG, MEN HAR EN FIN RGGAROMA, SOM GAR GODT I SPAND MED DEN
FERSKE SVINESMAG.

Hovedret til 4 personer
4 nakkekoteletter
ekstra jomfruolivenolie, til stegning

Marinade

3/4 tsk hel spidskommen, ristet pd en ter, hed pande og blendet
13-2 tsk Chipotle i Adobo-sauce, finthakket

1 sk stedt kanel

2 spsk honning

2 spsk merk farin

2 tsk Maldon sea salt

2 tsk balsamico vineddike

Bonnesalat

500 g grenne benner

8 skalottelag, finthakkede

2 fed hvidlgg, finthakkede

4 spsk ekstra jomfruolivenolie
1 spsk balsamico vineddike
Maldon sea solt

friskkveernet sort peber

Marinade: Alle ingredienser rores sammen i en skdl. Smer nakkekoteletter grundigt
ind i marinaden.Varm en pande op og heeld lidt ekstra jomfruolivenolie herpa. Steg
nakkekoteletter 3-4 minutter pa hver side og lad dem traekke et par minutter, inden
de serveres med begnnesalat.
Bennesalat: Blanchér bgnner i kogende vand tilsat havsalt i 3 minutter. Held vandet
fra og kom dem ned i koldt vand tilsat isklumper.Afkel helt. Tag bennerne op af
isvandet og ter dem. | en skdl blandes benner med resten af ingredienserne og krydr
med havsalt og friskkveernet sort peber.

Fra Killes Kekken

Fyldte kalvesnitzler som i Bologna

Ttaliensk navn: Scaloppe farcite alla bolognese.
Forslag til drikkevarer: Rgdvin.

Tips: Brug eeggedeleren, nar svampene skal udskives.
Arbejdstid: 15-20 minutter.

Stegetid: | alt cirka 10 minutter.

8 tynde skiver kalve-inderldr

4 skiver skinke

4 spsk. revet parmesan-ost eller gruyére-ost
250 g champignons

3 spsk. smar

1 par spsk. bouillon

4 skiver gruyére-ost peber

Ger svampene i stand og skeer dem i skiver. Snur dem i | spsk. smer pa

Side 20

panden i 5-6 minutter. Bank kalvekedet helt tyndt med en knyttet naeve,
anbring skinken ovenpd og herefter | spsk. champignons og | spsk. revet ost.

Daek med en skive inderlar. Krydr let med peber pa begge sider.

Smelt det resterende smer i en dyb stegepande. Brun »kedsandwich'en«
forst pa den ene side, vend den forsigtigt og brun den sd pd den anden side.
Laeg en skive gruiyere-ost over hver fyldte schnitzel, heeld bouillonen ved,
lasg lag pa og lad retten snurre mer 3-4 minutter, sd er sovsen ensartet og

osten smeltet. Servér straks.
Kogte grenne benner er godt og rigtigt til.

Tilbage til indholdsfortegnelsen
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Ny Jambalaya Creole 6-8 personer)
Ingredienser
4 lgg,
4-6 foradrsleg
3-4 peberfrugter
- alle grentsagerne hakkes fint og ristes pd en pande — over i en tykbundet
ryde.
491—?) stilke bladselleri,
persille - et godt bundt,
2 hele hvidlgg pilles skives fint og ristes let i smer/olie — over i gryden. |
ds. hakkede tomater - over i gryden.
1 spiseskefuld Oregano -over i gryden.
100-150g bacon i tern og ristes i smer/olie - over i gryden.
750-800g svineked peene tern ristes i smer/olie - over i gryden.
750-800g kylling, paene tern -over i gryden.
1 teskefuld cayenne eller en klat Samhal Oelek (staerkt)- over i gryden.
2 kopper langkomede ris - over i gryden.
6 kopper vand el. 6 kopper fond fgr'a kyllingebenene - over i gryden.

Det hele blandes godt med en stor grydeske.

Fremgangsmade

Sé teender du for gryden og lader den smdkage | time — rer rundt en gang
imellem.

Sd smager du til med salt, peber, cayenne eller Sambal Oelek. 5 minutter
for servering tilsetter du 150 - 200g pillede rejer.

Til de harde hunde kan man med fordel stille en flaske Tabasco frem.

Side 22

Kalveculotte "Cajun style"
Cajun eller Kreol madlavning stammer fra Louisiana i USA. Kendetegnende
for dette kakken er terrede ingredienser som leg- og hvidlagspulver. Disse
kan sagtens erstaftes med friske ingredienser. Vigtigt, er at man
"braender" krydderimikset pd en ter, hed pande, sa der fas fuld udbytte af
krydderiernes aroma. Kr‘ydder‘cmlkse‘r bruges bredt til fisk, kylling eller
kedretter og indgdr iseer i de beremte rotter Jambalaya og Gumbo. Servér
retten med nye kartofler og en syrlig, gren salat.

1 kalveculotte

Maldon sea salt

ekstra jomfruolivenolie, til stegning
Cajunmiks:

+ tsk hel spidskommen

3 tsk hel allehdnde

1 tsk hele sorte peberkorn

1 tsk korianderfrg

15 tsk terret basilikum

2'tsk paprika

1 tsk stedt ingefeer 3

tsk cayenne

| leg, fintrevet

| fed hvidleg, knust med lidt havsalt

Cajunmiks:
Kom alle de terrede krydderier op i en kaffemglle og blend. Kom pulveret
op i en skal og vend leg og hvidleg heri.

Kalveculotte:

Varm en stor pande op, indtil den er meget varm. Gnid culotten grundigt ind
i krydderimikset og "breend" den fd sekunder pd begge sider uden fedtstof.
Kom culotten op i en bradepande og pensl med lidt ekstra jomfruolivenolie.
Bag den i en 225° C varm ovn i ca. 15 minutter. Lad culotten treekke i 10
minutter, inden den skeeres i tynde skiver.

Fra Killes kekken

Tilbage til indholdsfortegnelsen
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Karameliserede baner og Limecreme til 4 personer

Karameliserede bananer5
bananer

75 gram smer

60 gram lyst rersukker

2 cl mark rom

1% dl vand

saften fra % citron

Limecreme:

2 eeggeblommer 4

spsk flormelis

1 spsk maizenamel

saft og skal af 2 lime %
liter sedmaelk

% liter piskeflede

Karameliserede bananer:

Tag bananerne ud af skreellen, fleek dem og steg dem 3-4 min. i smar pa hver side
pé en teflonbelagt pande.

Heeld rorsukker pd og smdsteg ca. 6 minutter mere. Vend undervejs.

Bananerne skal veere jeevnt gyldenbrune.

Heeld rommen over bananerne. Scet ild til. Tag bananerne op. Kog panden af med
vand og citronsaft og lad vaesken koge ind. Heeld over bananerne ved servering.
Server med limecreme, fladeskum eller is.

Limecreme:

Pisk ceggeblommerne Iuftige med flormelis, pisk maizenamel i samt skal og saft af
lime. Varm sedmcelken til kogepunktet. Heeld den varme sgdmeelk over ceggesnapsen
og kom det tilbage i gryden. Varm cremen op til den begynder at seette sig. Lad den
endelig ikke koge. Kal cremen af og vend den med letpisket flade.

Side 24

Kartoffelkager

Kartoffelkager med purleg og parmesanost, der kan spises til og med naesten
hvad som helst, og nar som helst.

Ingredienser:

500 g kartofler,

150 g hvedemel,

| sk god rapsolie,

| spsk skummetmeelk,

| bdt. purleg,

50 g revet parmesanost,
olie fra en sprayflaske.

Der bliver 10-12 stk. ud af dejen.

Fremgangsmdade: Kartoflerne skreelles, skaeres i tern og koges i letsaltet vand i
ca. 15 min. Kartoflerne moses gennem et kartoffelmosejern. Mel, olie, meelk,
hakket purleg og revet parmesan, salt og peber reres Td en dej, som rulles ud pd
en melet overflade i ca 1-2 cm tykkelse. Kagerne stikkes nu ud med en ring eler
et glas. Dyp ring eller glas i mel. Kagerne steges efter behov p@ en pande med
en god belaegning med olie.

Tilbage til indholdsfortegnelsen
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Kartoffelsalat

Nye, kolde, kogte kartofler skeeres i smd terninger.
Finthakket lag tilseettes sammen med fintklippet purleg.
Vendes med salt, peber, balsamico og olivenolie.

Tips:

Kartoflerne skal helst veere opgravet samme dag.
Husk, at sma kartofler har mere smag end store. Lag
og purleg kan erstattes med fordrsleg/salatleg.

Kogetips:

En gryde med vand bringes i kog. De rengjorte kartofler leegges i gryden.
Hvis der er forskel i sterrelsen startes med de storste, som koger 1-2
min., derefter de mellemste o.s.v. Beregn 12 - 14 min. kogetid og pas pd, at
kartoflerne ikke koger for leenge, der md gerne veere lidt “bid" i dem.

Side 26

LAKSETATAR AF RDGET LAKS
MED CREMEFRAICHE OG ADVOKADO

150 gram reget laks

1 moden advokado

1 lime

1 redleg

1 porre

creme fraiche

friskkveernet peper
Hak laksen fint. Skeer advokadoen igennem, fjern stenen, grav
frugtkedet ud med en ske og hak det i smd stykker. Pres lidt
limesaft over, sd merkner frugtkedet ikke. Hak leget fint. Skeer
porren ud i ‘rynde skiver og lgsn dem i ringe. Bland laksekedet og
advokado sammen. Form nogle kugler af tataren med en spiseske

og anret dem pd et fad. Pynt med leg og porre samt nogle skiver
af limen. Server cremefraichen og ristet bred til.

Tilbage til indholdsfortegnelsen




Legeret Logsuppe

Til 4 personer:

4 - 5 store lgg

smer til stegning 3

tsk. Timian

3 tsk. Salt

7 tsk. Peber

5 dI bouillon

3 dl flede

2 dl meelk

1 dl r'evg,ln ost
eblomme

1 dlgfgade

1 spsk. klippet purleg eller persille

Pil legene, fleek dem og skeer dem i skiver pd tveers

Svits legene fa minutter i en gryde, de skal veere gennemsigtige og ma ikke tage

farve.
Tilseet krydderierne
Spaed med bouillonen

Lad suppen koge f@ minutter og heeld derefter meelk og flede i og pisk suppen god+t

igennem.
Drys den revne ost i
Pisk eeggeblommen sammen med flgden i suppeterrinen

Heeld den kogende suppe i, rer om, drys med klippet grent og servér ristet bred

eller flites ftil.

Velbekomme.

Side 27

Legeret svampesuppe

100 gr. Skovsvampe

80 gr. Rerhatte

100 gr. Champignon

50 gr. Leg i tynde skiver
50 gr. Porrer i tynde skiver
1 fed hvidlgg - delt i 2

2 tomater uden skind og keerner

1 liter hgnsefond

7 liter piskeflode
Hakket persille Olie,
salt og peber

Rens og vask svampene, bred dem ud pd et tort viskestykke.
Varm lidt olie i en gryde og vend ferst heri:
Lag, porrer og hvidleg. Derefter de terrede og afdryppede svampe og til sidst

de flaede og hakkede tomater.

Side 28

Lad det koge under omrgring i 5 min. Tilseet hensefonden og lad det smdkoge i

30 min. under ldg.

Derefter findeles det i en blender, heeldes tilbage i gryden og fladen

tilseettes. Hvis suppen er for tynd, seettes den over at koge igen, indtil den har

en passende konsistens.

Tilbage til indholdsfortegnelsen

Smages til med salt og peber og serveres med et drys hakket persille og flGtes.
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Muslinger pa spinat

2 kg muslinger Olivenolie |
hakket lag

2-3 fed hakket hvidleg

| glas hvidvin

| spsk hakket persille

600 g frisk spinat

| spsk smer |

spsk mel

Peber

Eventuelt revet muskat

Varm olivenolie op i en gryde, kom lag, hvidleg og persille ved og lad det snurre i et
par minutter, uden at det tager farve.

Kom hvidvinen ved og lad den koge oF tilseet de rensede muslinger (alle, der ikke

er Iukkede kasseres med hard hand!).

Leeg ldg pa gryden og kog muslingerne i et par minutter, mens gryden af og til
rystes.

Nar muslingerne har dbnet sig, fages gryden af ilden (alle muslinger, der ikke har
@bnet sig, kasseres med hérd hdnd!).

Rens spinaten og fjern stilkene. Serg for at skylle den godt, s alt sand forsvinder.
Kom lidt olie i en gryde, kom spinaten i, nar den er varmet op og rer godt rundt. Nar
spinaten er faldet sammen, tages gryden af ilden.

I en kasserolle laves en smerbolle af smer og mel, veesken fra henholdsvis
muslingerne og spinaten kommes i, og der Flskes indtil man har en forholdsvis tyk
sauce, som krydres med peber og eventuelt lidt revet muskat, hvis man kan lide deft.
Smer et fad eller fire ildfaste tallerkener, leeg spinat i bunden, kom saucen oven pé
og til sidst de kogte muslinger.

Stil muslingerne under grillen i ganske f& minutter, indtil saucen begynder at boble.
Servér straks - med godt bred fil.

Side 30
Paella Scandinavica

En enkel variation over et spansk tema, med udgangspunkt i
Andalusien.
Felgende ingredienser raekker til fire sultne personer:

2 kopper lgse ris

I kylrng gerne grillet i forvejen

300 g rejer, friske eller frosne

2 kopper frossen grensagsblanding, fx certer, majs og rede peber
frugter

200 g krydret polse, gerne en lidt ter, steerk type

2-4 fed hvidleg

1 hensebouillonterning

2 spsk smar eller olivenolie

salt og peber

Retten passer fint til tilberedning i en wok, men en stor d

stegepande kan ogsa bruges. Skeer kyllmgen i mindre s‘rykler og tag
kedet fra benene. Svits kedet hurtigt i olie eller smer tilsat knust
hvidleg. Lad rejerne stege med det sidste minut og tag dem sd op af
panden. Skeer pelsen i mindre stykker og bland den med
kyllingestykkerne pd panden.

Tilset risene og rer godt, indtil alt fedtstoffet er suget op. Heeld vand
pd, til det stdr en cm over risene. Smuldr bouillon-terningen og rer den
i. Lad det hele simre under svag varme indtil risene er feerdigkogte.
Rer indimellem. Tilseet evt. lidt mere vand, hvis risen ser ud til at koge
tor. Tilseet de frosne grensager og lad dem varme igennem i ca. 5 minut
ter. Til sidst drysses rejerne over retten.

Glem alt om tallerkener, og giv hver person en ske. Paellaen skal spises
rygende varm direkte fra wokken eller panden.

Badnyt Juni 1993

Tilbage til indholdsfortegnelsen




Side 31
Pasta Carbonara

- Hurtigt guf for 4 sultne sejlere i alle aldre:

400 g spaghetti

1 pk skiveskaret bacon
100 g friskreven parmasan
4 spsk flede (kan udeladt)
4 ag

friskkvaernet sort peber

Skeer baconen i mindre stykker og steg den spred pd en varm pande. Lad
den dryppe af fedtsugende papir. Kog spaghettien i rigeligt letsaltet
kogende vand. Mens den koger piskes de fire eg sammen med parmesan og
evt. flede og peber efter behag. Ndr spaghettien er feerdigkogt, den skal
veere "al dente", dvs. med "bid”, heeldes vandet fra og den varme spaghetti
heeldes tilbage gr'yden, og blandes hurtigt med eeggemassen. Drys bacon
over og server straks.

Bddnyt Juni 1993

Side 32

Poussin eller vagtel med redvin og enebcer

Skal der veere fest, sd lad der veere fest. Poussiner er smd franske
portionskyllinger, som efterhanden kan fas de fleste steder.
Til 4 personer skal der bruges:

2 poussiner eller 4 vagtler

20perlelag

2 guleredder i tynde skiver

et par handfulde champignoner i skiver
ca. 3 dl redvin 8

knuste enebcer

1 laurbaerblad

persille

salt og peber

Del poussinerne i kvarte eller vagtlerne i halve og brun dem i olie eller smor.
Nér de er paent brunede pd alle sider, tages de op af gryden, og de rensede,
udskdrne grensager brunes i fedtstoffef.

Leeg kyllingestykkerne tilbage i gryden. Tilseet redvin, enebeer, laurbeerblade
(revet i smé stykker) og persille og lad det hele simre for svagt blus i 10
minutter. Vend sd kyllingestykkerne og lad dem simre yderligere i 10 minutter.
Srrc\iag til med salt og peber og server med godt bred, evt. lidt salat og resten af
redvinen.

Bddnyt Juni 1993

Tilbage til indholdsfortegnelsen




Side 33 Side 34

Peerer i hvidvin Ristede kammuslinger i persille og hvidleg
4 flotte peerer 12 store/24 sma kammuslinger
2 dl hvidvin 4-5 fed hvidleg
| spsk honning | I lille bundt persille
stang kanel 1/4 Smer/olie
liter flede

Kandiserede violer (kan udelades) Giv kammuslingerne et drys peber, hak persillen groft, pil hvidlegene og

. o o o skeer dem i skiver. Svits det hele lynhurtigt i smer/olie pd panden og
Hvis skreellen pa peererne er smuk, sa behold den bare pa - ellers skreel pce- servér straks.

rerne. Lad under alle omstendigheder stilken blive siddende. Fjern blomst
og skrog fra peererne med en spids kniv. Kog lagen med hvidvin, honning og
kanel op i en gryde, indtil honningen er oplest, skru ned for blusset og stil
peererne ned i vaeden. Lad dem smasimre uden lag i omkring 20 minutter De
skal veere lige akkurat mere og ma ikke koges til hverken mos eller peere-
veelling.

Servég dem lune med iskold fladeskum, gerne drysset med kandiseret viol.

Tilbage til indholdsfortegnelsen




Side 35

Seafood gumbo med reget skinke

GUMBO - Den klassiske gumbo fra Louisiana med fisk, skaldyr, ked og grentsager.
Hver familie har sin egen specielle udgave, som anses for den eneste rigtige.

Seafood gumbo med regget skinke >
50 g krebsehaler
>50 g krabbekgd
~ B0 g tigerrejer
” B0 gram pillede rejer
" 2 liter skaldyrssuppe kogt af skallerne fra skaldyr, der kan bruges vand og
bouillon
| spsk mel
" 2 spsk fomatpure
Start
" 50 g leg
~ 150 g peberfrugter i farver (red, gren, gul)
” 50 g selleri
~ 50 gram gulerod
"~ Alt i smd tern
" 2 spsk cajun krydderi (kan kebes eller laves af lige dele stedt anis, fennikel,
paprika, karry, lidt sort peber, revet muskatned) *
| knivspids red chili
~ B0 gram reget spegeskinke i tern
Alt dette ristes i gryde i 2 spsk olie. Nar det er ristet, og skinken har afgivet smag
tilseettes | spsk hvedemel og 2 spsk fomatpuré. Det helerristes, indtil mel og puré
begynder at blive brunt.
Sa tilfejes skaldyr i suppen, og der reres godt rundt. Nar urterne er more efter ca.
30 minutter, tilseettes alle skaldyrene, og suppen koger 30 minutter mere.
Der kan bruges alle slags skaldyr, eventuelt suppleret med lidt fisk i tern. Serveres
med bred. Kan efter smag krydres med mere chili.
JP 14.02.2004

Side 36

Aalekroens Rodbedebrod

2 pk geer, 1 dl olie, 2 eeg
1 stor handfuld salt
1 stor handfuld sukker
1 stor handfuld valnedder
1 stor hdndfuld hvedekaerner
1 revet rd redbede (ca. 300 gram)
1 liter vand, mel

Dejen eeltes sammen, star derefter 36 timer i keleskab

Dejen sldes op til fllites og heever derefter 12 timer i keleskab
Breodet bages ved 200 gr med damp, (heeld 1 dl vand ud i bunden af
ovhen)

i 25 - 30 min. Dejen bliver bedre, hvis man hver gang man laver den,
tager lidt surdej fra, til neste portion.

Tilbage til indholdsfortegnelsen




Side 37

Side 38
BAGTE GULERZDDER MED SALVIE Braiserede rodfrugter med fede hvidleg
6 til 8 gulergdder
6 blade salvie i strimler 5 guleradder . .
4 spsk. olivenolie I Icxs‘rllngk”— kan skiftes ud med fennikel
eller 7 selleri
Sort peber og havsalt 6 fedzhvidlzg med skreel pa
%‘l grentsagsbouillon eller vand
Skreel og skeer gulergdderne i stykker pd 4 cm. Vend sammen med Tm_wlankvilsfe (kan undlades)
. . o . Olivenolie, groft salt og peber
olivenolie peber fra kvaern og salt. Stil i ovnen ved 190 grader i 25
min. Grill de sidste 5 min. Vend sammen med salvie. Server til et Skreel gulergdder og pastinak - skeer dem i i grove tern. Bruges
stykke ristet fisk. fennikel eller selleri skeeres denne ogsa i tern. Varm olivenolie op i en

gryde. Tilseet de hele hvidleg, grentsagerne og evt. timiankviste. Lad
det sautere ved mnddelvarme i 10 min. Tilseet vand eller bouillon og lad

det simre i yderligere 10 min. Smag til med salt og peber, og server
som tilbehor til okse eller

Tilbage til indholdsfortegnelsen




Side 39

Broccoligratin
(velegnet til Miniovn)

1 bundt broccoli

2 g, delt i blomme og hvide
2 spsk. smer

2 spsk. mel

salt, peber og rasp

Rengor og del broccoli.

Skeer stokkene af, kog dem lidt ferst, kog sa broccolihovederne med i
3 min. (knapt mere). Lav en opbagning af smer, mel og meelk, kog
igennem og kel af. Rer blommerne i én ad gangen, smag til med salt og
peber. Pisk hviderne stive og vend dem i. Smer en ildfast skadl, og drys
med rasp. Vend den kogte broccoli i stuvningen, heeld i skalen og drys
rasp over. Bag ved 180°C i ca. 50 min. Ovnderen ma ikke dbnes for.
Server til f. eks. fisk sammen med kartofler, eller alene som lille
hovedret med gren salat og groft bred.

Side 40

Gulerodssuppe med appelsin & timian

800 g gulergdder

2 appelsiner

4 stilke timian

2 log

I I bouillon, (evt.-bgnsebouillon fra en terning)
| spsk. smer Havsalt

og peber Evt. creme

fraiche

Skreel gulergdderne og skeer dem i skiver.

Riv skallen af appelsinerne og pres saften, hold de to ting adskilt. Pluk
timianen. Pil legene og skeer dem i tern. Put smer, guleredder og
appelsinskal i en gryde, og lad det sautere i ca. 10 minutter. Tilseet lag,
lidt salt og halvdelen af timianen.

Bland det hele godt, og tilseet bouillonen. Lad det koge stille i ca. 20
minutter, til guleredderne er mere. Tilseet appelsinsaft, og blend
suppen til den er jeevn. Sigt den, kog den igennem og smag til med salt
og peber. Anret med timian drysset i og evt. en klat creme fraiche.

Tilbage til indholdsfortegnelsen




Side 41

PACK CHOI MED FETA

| pak choi

50 g gedefeta

Evt. hakket hassel- eller valnedder
20 g smer

Saft af en halv citron

Skeer bunden af pak choi'en. Snit resten af grentsagen i | cm tykke
strimler. Rist nedderne pd en ter pande og leeg dem til side. Tilset smor
og sautér pak choi'en i | min. Heeld citronsaft over og tag panden af var-
men. Smuldr fetaen med fingrene og vend den forsigtigt i pak choi‘en
sammen med hasselngdderne. Den lune salat er god til et stykke stegt
kylling.

Side 42

Redkal med balsamico og appelsin

1/2 redkalshoved

2 appelsiner

2 dl Balsamicoeddike |

dl appelsinsaft

| dl vand

evt. knust enebcer

| spsk. sukker
Groftkveernet sort peber

DEL KALEN O6 SNIT DEN, SOM I OVENNAVNTE OPSKRIFT. DAMP
KALEN I BALSAMICO, APPELSINSAFT OG VAND I CA. 25 MIN.
TILSAT ENEBAR, PEBER, SUKKER OG KOG VIDERE I 10 MIN.
SMAGEN SKAL GERNE VARE S@D 06 SUR, SAMT LIDT
KARAMELLISERET FRA BALSAMICO'EN. SK4AR ENDERNE AF
APPELSINERNE, OG6 STIL DEM PA ETSKAREBRAT. MED EN SKARP
KNIV SKARES SKRALLEN AF. SKAR SKIVER AF APPELSINEN OG
FJERN EVT. KERNER. VEND SKIVERNE SAMMEN MED RODKALEN.
HVIS KALEN BLIVER LIDT FOR SUR, KAN DU TILSATTE 2 SPSK.
SM@R.

Tilbage til indholdsfortegnelsen




Side 43

Savojkal med eebler

1 savojkal

2 dI grensagsbouillon - anden bouillon
kan bruges (okse, kylling)

2-3 eebler

Bredbladet persille - grofthakket
50 g smer

Groftkveernet peber

Evt. salt

Fjern de yderste blade fra savojkalen. Fleek den i kvarte. Skeer sa
bunden/stokken stadig heenger fast pa bladene. Fleek de kvarte en gang til,
sa der er 8 stykker kdl, som stadig heenger fast i stokken. I en stor gryde
koger du kdlen i bouillonen. Vaesken skal neesten koge helt vaek. Tag gryden
af bluset. Skeer eblerne i tern, smid kernehuset ud, og rist ablerne pé en
pande i olivenolie. Tilseet de varme eebler i gryden. Sving smerret i under
middelvarme. Drys med bredbladet persille og groftkvaernet peber. Smag
til med salt. Server alene med groft bred eller sammen med et stykke
kylling.

Side 44

SPIDSKAL | LAG

| spidskal

Lidt olivenolie

100 gram revet emmentaler eller anden god
ost

Salt og peber

En STOR gryde seettes over ilden med vand og salt. Bladene
fra spidskalen pilles af i store flager og blancheres i ganske
kort tid (koges ca. 2 min.) De keles straks af i is koldt vand.
I et ildfast fad leegges skiftevis kalblade og revet ost. Nar
alt er brugt afsluttes med ost, salt og peber. Kdlen bages i
ovnen ved 180 grader i ca. 30 minutter og til osten er godt
gylden. Har du f.eks. lidt torskefilet skal det blot leegges i
tynde flager mellem kdllagene. Ellers prov med forstegte
svampe, revet squash eller andet.

Tilbage til indholdsfortegnelsen




Side 45

Ananas med peerer i orangesauce
(6 pers.)
Stegt ananas:
1 (ca. 700 g) ananas,
20 g smer,
reven skal af 7 citron
reven skal af 7 appelsin, ¢
tsk. stedt kanel,
25 g smuttede mandler, hakkede groft.

Orangesauce:

Saften af 3 appelsiner,

50 g sukker og

2 spsk. flede,

| dase syltede peerer, ca. 450 g dreenet vaegt.

Pynt: 3 tsk. stodt kanel,
tynde strimler appelsin-skal og
nogle blade citron-melisse eller mynte.

Stegt ananas: Skeer toppen af ananassen. Del den i fire bdde og skeer
skreellen af. Derefter skaeres hver bdd i | cm skiver pd langs. De deles i | x
| cm tern. Brug ogsd stokken. Pa en pande smeltes smerret, heri rives
citron-og appelsinskal. Ved hgj varme brunes frugterne i 5 minutter. Fjern
fra varmen, drys med kanel og mandler. Rer rundt.

Orangesauce: Held appelsinsaften i en lille gryde, tilseet sukker og rer
rundt til det er smeltetf. Kog saften ned uden Idg i ca. 10 minutter il 1/3.
Fjern fra varmen og pisk flede i. Laeg seks halve af-dryppede peerer pa et
breet med snitfladen nedad. Skeer hver i vifte og placer pd en
desserttallerken. Pd tallerknerne fordeles de stegte ananastern og
orangesauce. Drys med kanel og pynt med lidt appelsinskal og et par
grenne blade.

TIP: Alle tre dele af desserten kan tilberedes i forvejen og serveres
afkelede, men ikke kgleskabskolde.

Side 46

Laksemousse

Tilberedningstid: Ca. 20 min. + 3-4 timer for massen at stivne.

Lav evt. retten dagen for den skal bruges.

En useedvanlig leekker forret. Bruger De fersk fisk da koges den helt uden
krydderier, og de mindre reelle stykker af laksen kan man jo netop finde
anvendelse for i en mousse.

Vareforbrug til 6-8 pers.: 2
ds. laks naturel

(a ca. 200 g)

5-6 blade husblas, vand

2 spsk. smer eller margarine

1 spsk. hvedemel

2 dI hvidvin

citronsaft

sal‘r peber

rsk fintklippet dild
dl piskeflede

Pyn1'

dild eller brendkarse

Sadan ger man:
Fjern skind og ben fra laksen og skaer den i sma sTykker Hak eller mos
fiskekedet. Laeg husblasen i bled i koldt vand.

Smelt fedtstoffet i en gryde og bag op med mel og hvidvin. Kog godt igennem.
Smag saucen til med citronsaft, salt og peber.

Vrid husblasen let op og rer den i saucen. Rer til den er helt oplest.

Tag gryden fra varmen og lad saucen svale let af.

Tilseet eeggeblommer, dild og laks.

Pisk ceggehviderne helt stive og pisk fleden til skum. Vend begge dele
forsigtigtmoussen og heeld den i en rund skal eller form.

Scet moussen koldt 3-4 timer.
Vend moussen ud pé et fad og pynt med dild eller brendkarse.

Tilbage til indholdsfortegnelsen




Side 47

Laks med tomatpesto

(4 pers.)

Ca. 75 g laks uden skind og ben,
skdret i tynde skiver,

| tsk. salt og

friskkveernet peber.

Tomatpesto: | spsk. Tomat koncentrat,

I lille (ca. 50 g) kogt pillet kartoffel, moset, 2

spsk. vand,

| spsk. finthakkede solterrede tomater i olie og nogle dryp af olien.

Pynt: 1-2 handfulde rucola, skyllet og afdryppet.

Er laksen frossen, ber den ikke toes helt op, sd er den nemmere at skeere i
tynde skiver. Fordel lakseskiverne pa fire tallerkener. Drys med salt og
peber. Lad hvile, mens pestoen tilberedes. I en rereskal blandes
tomatkoncentrat med fintmoset kartoffel. Ror blandingen med vand, til en
lind konsistens. Tilseet torrede tomater. Ror det hele godt sammen. Fordel
blandingen teskefuldevis pd laksen. Dryp med lidt olie fra fomaterne og
pynt med rucola.

Hertil skiver af lun flutes.

Side 48
Ovnbagt broccoli

Broccoli er italiensk og flertal af broccolo, som betyder spire.

Ingredienser:

2 broccoli,

5 salsicciapalser,

70 g friskhevlet parmesan,
ekstra jom

fruolivenolie,

peber.

Scet ovnen pa 175 grader. Pluk broccolibuketterne fra stokken og skeer
stokken i smastykker. Kog stykkerne fra stokken i saltet vand i 2
minutter, leeg buketterne i og

kog yderligere 3 minutter. Steg salsicciapelseme i kort tid. Bland det
hele i et ildfast fad. Stre parmesan over og stil retten ind i ovnen i ca.
15 minutter. Overheeld med olivenolie og kveern peber groft over.
Server.

Tilbage til indholdsfortegnelsen




Side 49

Fransk vintergryde
Opskriften er inspireret af en gammel fransk ret, der blev tilberedt i en gryde i det
dbne ildsted. Gryden havde lag, som buede nedad. Heri lagde man gleder, sd retten fik
varme fra alle sider. Jeg »koger« den i ovnen i en del timer. Det er ikke nedvendigt at
rere i den, for den passer sig selv. Virkelig nem geestemad.

Fransk vintergryde (6-8 pers.)
C a. 1,5 kg okseklump eller ‘rykkam skdret i grove tern,

150 g bacontern,

4 gulergdder, rensede og skdret i skiver pd skra,

4 fed hvidleg, pillede og skivede,

2-3 (ca. 300 g) lag, pillede, halverede og skdret i sklver‘ pé langs, 2
laurbeerblade og 3 kviste timian.
Marinade:

| flaske Cotes-du-Rhone,

7 dl cognac eller calvados,

| tsk. sukker,

2 kryddernelliker og

Reven skal af | appelsin

(pres saften af og gem til stegning).
Til stegning:

2 spsk. olie,

| dI hvedemel,

saften af 3 appelsiner,

5 dl vand, salt og friskkvaernet peber.
Drys:

Friskhakket kervel eller purleg.

Oksekedet, bacontern, grent og krydderurter leegges i et dybt fad. I en skdl rores
marinaden sammen. Heeld den over de gvrige ingredienser. Daek fadet til og stil det i
keleskabet natten over.

Stegning:

Scet det marinerede ked og grent til afdrypning over en skdl. Sorter kedstykkerne fra.

Opvarm olien i en stegegryde. Brun kedet ad nogle gange. Kom deft tilbage i gryden
sammen med bacon, grent og krydderurter. Drys med mel og bland det hele godt.

Tilseet appelsinsaft og vand til marinaden. Heeld den i gryden. Rer godt rundt og giv et
opkog. Drys med salt og peber. Daek gryden med folie og leeg et teetsluttende lag over.
Sceet gryden i en 150 grader varm ovn i fire til fem timer, alt efter hvad der passer ind

i tidsplanen. Kan holdes varm i en slukket ovn. Server direkte i stegegryden eller et
stort fad. Drys med friskhakket kervel/purleg. Hertil skiver af groft landbred.
TIP: I stedet for bred, kan der serveres kartoffelmos.

Side 50

Kartoffelsouffleer

(8-10 stk.)

500 g kogte, pillede kartofler, revet,
3 g, delte,

100 g reven ost, evt. Dansk Mester,
1,5 dl meelk,

1 spsk sterk < sennep,
salt - smag pa osten, er den salt, skal der kun tilseettes
friskkvaernet peber.

I en roreskdl blandes revne kartofler, eggeblommer, reven ost, meelk,
sennep, peber og evt. salt.

I en anden skal piskes aeggehviderne stive. De foldes med neensom hand i
kartoffelblandingen. Pensl 8 til 10 sma souffléskdle med olie, fyld dem 2/3
med kartoffeldejen.

Scet skalene pd bageplade. Bag souffléerne pd nederste rille i en
forvarmet ovn 175 grader i 28-30 minutter, til de er flot gyldne og
heevede.

Serveres til fisk-, fjerkrce eller kedretter i stedet for kogte kartofler.

Tilbage til indholdsfortegnelsen




Side b1

Kartoffelpizza

4 mellemstore (ca. 500 g)kartofler,

2 spsk. olie,

salt og friskkvaernet peber.

Fyld: 3-4 (ca. 250 g) tomater, skdret i tynde skiver,

1-2spsk. friskhakkede krydderurter, f.eks. persille, purleg og/eller basilikum
ca. 40 g reven ost, f.eks. pizza topping.

Skrub kartoflerne godt. Riv dem med skreel pa den grove side af
rdkostjernet. Tryk dem hdndfuldevis fri for veede og leeg dem i en skdl. Heeld
olie pd og bland det hele godt. Pd et stykke bagepapir tegnes en cirkel pd 23
cm i diameter. Pensl med olie. Spred kartoflerne ud i et tyndt lag, sd de
deekker cirklen. Lav en lille kant hele vejen rundt. Bag bunden midt i en
forvarmet ovn 225 grader i 16-18 minutter, til kanten far farve.

Imens skeeres tomaterne, og kr‘ydder‘ur‘fer‘ne hakkes. Tag bunden ud. Drys
med salt og peber. Tomatskiverne leegges taglagt i cirkler pd bunden. Drys
med krydderurter og til sidst med reven ost. Pizzaen seettes tilbage i ovhen
og bages i yderligere 15-20 minutter, til osten er smeltet og let gylden.
TIP: Der kan bruges forskelligt fyld, alt efter smag f.eks. fomat og bacon,
tomat og ansjos, fomat og porre ringe eller noget helt fjerde.

Side 52
Braiseret dyrebov med guleredder og kartofler

Denne hovedret er lekker efterdrsmad,
og opskriften er beregnet til 4 personer.

Ingredienser: !.
4 dyrehave (udbenet) :
5 gulerodder

4 bagekartofler

8 skalottelog

1 liter kalvebouillon

% liter vand
laurbaerblade

persille

peberkorn

enebeer

3 alm. log

Tilberedning:
Bovene brunes af - bouillon, vand, laurbeer, persille, peberkorn, enebeer, en
gulerod og alm. lgg tilseettes. Retten simrer ca. 3 timer, til kedet er mort.
Saucen sigtes og reduceres til ca. 4 dl. De resterende guleredder,
skalotteleg og kartofler skeeres i grove stykker og koges i saucen/lagen, til
de ermere. Tilset bovene og server.

Tilbage til indholdsfortegnelsen
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Chokoladedessertkage

Chokoladebunde

185 g chokolade

170 g smar

150 %sukker'

54

Smelt chokoladen med smarret over vandbad, tilseet ceggeblommer‘ne o'g

halvdelen af sukkeret. Pisk hviderne med resten af sukkeret og vend til sidst

chokolademassen i hviderne. For fo lige store springforme med bagepapir og

smer dem med smer. Haeld dejen i og'bag den i ca. I5 min. ved 175°.

Sveskepure

420 g svesker

3 spsk sukker

1/2 dl balsamisk blommeeddike.

Hak 120 gram af sveskerne i fine terninger. Kom resten af sveskerne i en

%r'yde med sukker og eddike, giv det et opkog og blend eller purér massen.
end svesketerningerne i.

Creme anglaise

400 g piskeflgde

400 g sedmeelk

160 g eeggeblommer

80 g sukker

kornene fra en vaniljestang

Kog piskefladen op med maelken, vaniljekorn og halvdelen af sukkeret. Ror

ce'%geblommerne med sukkeret og rer meelke blandingen i. Det hele heeldes

tilbage i gryden og legeres ved svag varme under omrering med en
ummispartel. Held massen gennem en sigte, nar den er 84° varm.

oussen

400g¢ manf'ar'ichokolade fra Valrhona el. anden god kraftig merk chokolade

creme anglaisen (fra denne olp()skrif‘r)

sveskepuréen (fra denne opskrift)

Hak chokoladen fint og kom det op i en stor skdl. Heeld den varme creme
anglaise over chokoladen lidt ad gangen, mens der reres kraftigt. Smag til |
sidst til med sveskepuréen - naesten alt skal bruges. Del den bagte kage pa
midten i to bunde. Rens springformen og for den med kekkenfilm. Lag den
ene bund tilbage i formen. Serg for, at moussen hu har en temperatur pa ca.
35° og heeld den i formen oven'pd bunden. Leeg den sidste bund ovenpd o?
deek formen med film. Stil den pa kel og lad den hvile i mindst 6 timer, eller
endnu bedre natten over, for kagen serveres.
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Allehande-braisserede frikadeller

Frikadeller: Sky: Honning glacerede grentsager:
1 pakke bacon 2 dl vand 1 knoldselleri

1 gult leg 1dl redvin 3 aebler

200 g champignoner 1 spsk. kalvebouillon 3/4 dl honning

3 skiver franskbred 10 korn allehdnde 1 spsk. vineddike

3 dl meelk 1leg, grofthakket  1/2 dl vand

700 g hakket kalv og fleesk 2 laurbeerblade
2 g 1 spsk. smer
salt og peber

smear og olie til stegning

2 skalotteleg, finthakket

2 dl bredbladet persille, plukket
7-8 kviste frisk timian

salt og peber

Skeer bacon, lag og championer ud i sm@ stykker. Brun dem pd panden o?( lad dem
kele af. Skeer skorpen af brgdet. Lad bradet opleses i en skal med meelk.

Bland alle ingredienser til farsen og smag til med salt og peber. Pravesteg en smule
af farsen og smag efter, om den har faet tilstreekkeligt salt og peber.

Form farsen til frikadeller og brun dem pé alle sider i smer og olie. Heeld vand, vin,
bouillon, allehande, leg og laurbeerblade pd og lad frikadellerne braisere 7-8
minutter med lag pd. Leeg herefter frikadellerne op pd en tallerken og kog skyen ind,
til den har f@et en god og kraftig smag. Si skyen og pisk smer i. Leeg fr‘ikadelrerne
tilbage i sovsen og hold dem varme.

Forvarm ovnen til 200 grader. Skreel sellerien og skaer den i mindre stykker. Skeer
eblerne ud i bade. Leeg selleristykkerne i en bradepande, kom olie, salt og peber pa
og stil dem i ovnen. Efter et kvarter tilseettes aeblerne, der bages med i yderligere
ti minutter. Smelt honning, eddike og vand i en gryde og smag til med salt og peber.

Ndr selleristykkerne og eeblebddene er feerdige, blandes de med honninglagen,
skalotteleg, persille og timian. Servér til frikadellerne.

Tilbage til indholdsfortegnelsen
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Gronkalssalat (4 pers.)

12-16 blade grenkal, alt efter storrelse,
1 red peberfrugt, skyllet og uden kerner,
50-75 g feta i tern

10-12 valneddekerner, hakket groft.

Dressing:

1 spsk. dlionsennep
3 spsk. Olivenolie
saften af % citron.

Skyl og afdryp grenkdlsbladene. Fjern de groveste ribber og hak kélen sa
fint, at den ligner groft hakket persille. Kom den i en salatskal. Skeer
ﬁeber‘frug’ren i sma tern og del

ver fetatern i fire. Bland begge dele i grenkdlen. Drys med valngddekerner.
I en lille skal piskes dressing af sennep og olie. Til sidst reres citronsaften i.
Heeld den over salaten og bland det hele godt.

Salaten vil holde sig gren og spred et stykke tid, men lad den ikke traekke i
mere end 20 minutter.

TIP: I stedet for feta kan tilseettes tern af et eeble.
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Fledestuvet grgnkal

Antal: 4 personer

Blancher'mg af grankal
1% kg friske grenkal

4 liter vand

25 g smer

% liter piskeflode

1 sk revet muskatned
1 tsk groft salt
friskkvaernet peber

Blanchering af grenkal: Skeer midterri ' ;

bladene grundigt. Kom kdlen i en stor gryde med kogende vand Br'mg atter
vandet i kog - uden ldg. Heeld kdlen i et derslag og brus den over med koldt
vand. Lad kalen dryppe af og hak den med en kniv - ikke for fint.

Lad smerret smelte i en tykbundet gryde ved kraftig varme, men uden at
det bruner. Svits kdlen i ca. 5 min. Tilseet flede, muskatned, salt og peber.
Lad kdlen koge ved kraftig varme og under omrering i 3-5 min. Smag til.

Tip: I stedet for frisk grenkdl der blancheres, kan man bruge 600 g
frossen, hakket gronkal.

Variation - fledestuvet hvidkal: Svits 600 g fintsnittet hvidkal i stedet
for grenkal. Udelad muskatned og tilseet i stedet 1 stykke hel kanel.

Variation - fledestuvet rosenkal: Svits 600 g friske rosenkdl i kvarte i
stedet for grenkal.

Tilbage til indholdsfortegnelsen
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Vildtsteg i stegeso med hvidlegsstegte kartofler

Ingredcenser
13 K6 VILDTK@D
SALT OG PEBER 200

G ROGET FLASK
Marinade: 5 Sovs:
dl rgdvin Maizena udrert i lidt vand
1 dI balsamico 1% spsk. smer
3 knuste hvidlggsfed japansk soja

10 knuste enebeer

2 laurbeerblade

revet skal af 1 citron

1 gulerod, skreellet

1 gult leg, pillet

1 selleri nold skreellet

salt, peber og sukker

Hvidlegsstegte kartofler:
400 g skreellede kartofler
3 hvidlegsfed

smer og olie’ salt og peber

Skeer kedet i store stykker og krydr med salt og peber. Marinér kedet og leeg stegesoen i bled
et degn fer brug.

Skeer grentsagerne il marinaden i mundrette stykker og bland dem med de avrige ingredienser.
Bland lg d og marinade godt i en plasticpose og stil den i keleskabet et dagn.

Forvarm ovnen til 100 grader.

Tag kedet op af posen og lad det dryppe lidt af pd et stykke kekkenrulle. Brun kedet pd en
stegepande. Krydr med salt og peber. Leeg de marinerede grentsager, kedet og det regede flaesk
i stegesoen. Heeld marinade og stegesky fra kedet over.

Leeg ldget pa stegesoen, stil den ind i ovnen og skru op il 175 grader. Kedet skal veere helt mert.
Deft tager cirka 23 time.

Tag kedet op og si sovsen ned i en gryde. Kog sovsen ind, til der er cirka 3 dI tilbage. Jaevn med
maizena og smer. Smag til med salt, peber, soja og lidt sukker.

Kartofler:

Skeer kartoflerne i 3 cm tykke skiver. Riv hvidlegsfeddene. Steg karfoflerne i smer og olie ved
middel varme i cirka ti minutter. Hvis man leegger folie over eller et I&g p@, forkorter det
stegetiden. Smag til med salt og peber og bland hvidlgg i.

Servér gerne med kanelsyltede paerer:
Ingredienser
1 ddse peerer
3 dl eeblecidereddike
2 kanelstenger
Im frisk ingefcer
Fremgangsmade
Heeld sukkerlagen fra peererne, cirka 1 dl, i en gryde. Skeer ingefceren i fern. Kom alle
ingredienser undtagen peerer i gryden og lad def koge op. Skeer peererne i mundrette stykker,
kom dem i gryden og lad dem koge med et minut. Lad paererne a&ale og servér dem til vildtsteg.
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Risotto Milanese

T|l 2 personer (hovedret)
- 2 liter bouillon eller anden suppe
Ollvenolle
1 stort leg
2 kopper italienske risotto ris
1 glas red- eller hvidvin
1 knivspids safran
1 rest ked eller 1 pakke skinke eller bacon tern
Revet parmasan ost
1 klat smer

Det snittede lag klares i olivenolie i en tykbundet gryde. Risene komme
i og varmes godt igennem. Vinen heeldes i og koges ind. Den varme
bouillon tilsettes lidt ad gangen. Rer i gryden af og til. Processen tager
en halv times tid. Efter ca. 15 min. tilsettes safran (kan udelades). Nér
risene har nok og retten har en passende konsistens tilsettes det
stegte bacon (eller de opvarmede ked rester). Sluk for varmen, tilseet
den revne ost og lad den smelte, inden smerklatten reores i.

RISO §gotti 1860

H
Fa’

Scotti

ARBORIO
RISOTTO

Tilbage til indholdsfortegnelsen
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Skipperlabskovs

Til ca. 4 portioner:

3-3/4 kg mellemskeert okseked (tykkam, bov eller slaget fra hgjrebsbenene)
1 tyk skive reget spaek

2-3 store log

25 g smer

ca. 5 liter bouillon eller vand

2 laurbeerblade

10 hele peberkorn

13 kg skreellede, melede kartofler

salt

TILBEH@R: Koldt smer, hakket persille, fintklippet purleg, engelsk sovs.

Skeer kedet i firkanter. Skaer speekket i ganske sma terninger. Hak legene.
Svits spaekket i en tykbundet gryde. Tilseet ked og leg og lad begge dele
svitse let, uden at brune, indtil legene er klare. Tilseet bouillon eller vand.
Skum omhyggeligt og deemp varmen. Leeg laurbeerblade og peber i gryden og
lceg I&g pa. Lad kedet smakoge ca. 1 time. Skreel kartoflerne og skeer dem i
terninger. Tilseet kartoflerne og evt. lidt mere bouillon eller vand. Lad retten
koge videre indtil kedet er meget mert og kartoflerne er kogt sG meget ud, at
de jeevner retften. Fjern laurbeerblade og helst alle hele peberkorn. Smag til
med salt og evt. friskkveernet peber.

SERVERING: Anret skipperlabskovsen og leeg en klat smer i midten. Mere
smer serveres til, samt hakket persille og fintklippet purleg anrettet i sma
skale. Engelsk sovs settes pa bordet.
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Amerikanske pandekager

Amerikanske pandekager til morgenmad I
4 dl hvedemel (250 g)

2 tsk bagepulver

1/2 tsk salt

25 g_sukker

1store

21/2 ﬁnmlk

1 spsk olie

ahornsirup

Sigt de terre ingredienser ned i en skdl. Lav et krater i midten. Sla cegget ud, kom
halvdelen af meelken i og rer dejen uden klumper. Tilset resten af meelken lidt ad
gangen sammen med olie. Dejen skal veere som en tyk pandekagede;.

Varm en tykbundet stegepande og smer den. Heeld dejen pd i smd klatter fra en
stor spiseske. Lad dem bage, til overfladen begynder at boble. Vend dem og bag, il
undersiden er gyldenbrun.

Hold pandekagerne varme i et sammenfoldet viskestykke, til de alle er bagt.

Tips: Smager ogsd dejligt med syltetg] til, eller smurt med smor.

Amerikanske pandekager til morgenmad II

375 g mel

4-5 spsk sukker

11/2 tsk salt

6 tsk bagepulver (eller 3 tsk natron)

3 smd eeg

3,75 dl sedmeelk

2 spsk smeltet margarine

Ahornsirup

NB: hvis de skal veere seerligt laekre, erstattes lidt af maelken med fledeskum.

De terre ingredienser sigtes i en skdl. Lav et krater i midten og tilseet eeggene.
Tilseet ca. halvdelen af meelken og pisk godt. Tilset resten af maelken, indtil dejen
har den rette konsistens (noget 7 kere end dansk pandekagedej). Hvis man vil have
nogle gode tykke pandekager, skal dejen veere ret tyk. Tilseet til sidst den smeltede
margarine under kraftig piskning. Steges pa en ikke alt for varm pande, som kun ma
smores ganske let med margarine fer ferste stegning. Sterrelsen pd pandekagerne
kan varieres. Jeg har gerne 5 pa panden d en diameter pd ca. 7-8 cm. Man spiser
aer'ne en 2-3 stykker oven pd hinanden med smer mellem lagene o? ahornsirup

celdt ud over. Til bernene kan man forme pandekagerne i alle mulige former.
Smager fortrinligt en lerdag morgen.
NB: Hvis man synes, at ahornsirupen er for dyr, kan man fint blande lys
dansk sirup i. For at beholde den tynde konsistens kan sirupen varmes i
vandbad eller i mikrobglgeovn.

Tilbage til indholdsfortegnelsen
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Amerikansk frugtsalat

1 stor appelsin

2-3 spiseeebler

2-3 modne peerer
250 g blommer

1 banan

25-50 g neddekerner

SKUMSOVSs:

2 eeggeblommer,

1 g,

5 spsk. sukker,

saft af 1 citron,

2 dl hvidvin eller eeblecider,
2 dI piskeflede.

Pil appelsinen og skeer den i smd terninger. Skaer ebler og peerer i terninger
og bland dem straks med appelsinen, sa frugten ikke bliver misfarvet. Skeer
bananen i skiver og bland den i salaten. Halver blommerne, fjern stenene og
bland kernerne fra disse sammen med frugten og grofthakkede neddekerner.
Drys lidt sukker over frugten, hvis den ikke er sed nok. Deek skalen med folie
og stil salaten koldt, til den skal anrettes.

SKUMSOVS:

Pisk eeggeblommer, helt aeg og sukker til en let og luftig eeggesnaps. Tilseet

citronsaft og vin. Seet skdlen over en gryde med kogende vand og pisk sovsen

over vandbadet. Vandet md kun simre, ikke bulderkoge. Pisk uafbrudt til

sovsen lyder hul og er tyktflydende. Tag skdlen fra varmen og lad sovsen

afkele. Pisk af og til, iseer i begyndelsen.

ilslI:j fleden. Bland den med let hdnd og dejskraber i skumsovsen, nar denne er
old.

SERVERING: Anret halvdelen af frugtsalaten i en skdl. Heeld halvdelen af
skumsovsen over. Fordel resten af frugtsalaten over og deek den med
skumsovsen.
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Muslinger i pernod

Ingredienser:

1 kg rensede muslinger
2 spsk. olivenolie

2 hakkede lag

2 fed hakket hvidleg
Persille

7 dl pernod

1% dl hvidvin eller vand

Peber
1dl piskeflode

Fremgangsmade:
Varm olien i en gryde, og svits leg og hvidleg et par minutter.

Tilscet persille, pernod og hvidvin/vand, og lad saucen koge i 5
minutter. Kom peber og flede i saucen, og ndr den koger igen,
tilsettes muslingerne. Damp muslingerne under Idg, til de har
dbnet sig, ca. 3-4 minutter.

Spis de dampede muslinger med bred og saucen fil.

Tilbage til indholdsfortegnelsen
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Osteboller fra Samseg

Ingredienser

2 1/2 dl vand

75 g smer/margarine

1 tsk salt

1 knsp hvid peber

150 g mel (2 1/2 dI)
100 g Samsg-ost, revet
4 g

Fremgangsmade

Riv Samsg-osten. Bring vand smer/margarine og krydderier i kog. Tag gryden
fra varmen, drys mel i og rer godt. Rer grundigt over svag varme til dejen
slipper ske og bund. Tilset reven ost og lad den smelte. Afkel defen i en skal.
Teend ovnen ved 190°. Rer eeggene i et ad gangen og rer godt imellem. Scet
bollerne pd plade, brug 2 spiseskeer. Bag dem i 25 min. og server dem varme.
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Braiseret graand

Braiseret gr'acmd i egen sauce med eeble-
og selleri-sauté og glaseret rosenkal
Den felgende hovedret er beregnet til 4 personer:

2 graeender

2 dl. vildt fond

2 dl redvin

200 g smar

3 kviste fimian

600 g suppeurter i grove tern
3 aebleri tern

200 g selleri i tern

300 g rosenkadl

20 g hakket bredbladet persille
3 spsk honning

20 g smer

olie til stegning

Tllber'ednmg

1. Klarger gré-eenderne og krydr dem ind- og udvendigt med salt og peber.
2. /&nderne brunes pa alle sider i en gryde, tages op, og de grove tern af
suppeurter brunes ligeledes.

3. Placer eenderne pa braisere-underlaget (de brunede suppeurter), tilset
fond og redvin samt timian og lad retten braisere i gryden med lag i ovn ved
180°C ca. 60 min.

4. AEnderne tages op af gryden og lad dem treekke under folie.

5. Braisere-saucen sigtes og reduceres til en tredjedel og monteres med
koldt smer, krydres med salt og peber.

6. De ternede ebler, selleri og hakket persille, sauteres i smer, krydres
med salt og peber.

7. De rengjorte rosenkal blancheres i vand og glaseres i honningen og smer,
krydres med salt og peber.

8. Serveres med kartofler og syltede brombcer

Tilbage til indholdsfortegnelsen
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Jaegersuppe

Ingredienser:

1 skalottelog

3 dl. friske tragtkantareller - eller 1% dl. torrede
1-2 spsk. smer

2 spsk. hvedemel

7 dl. kraftig bouillon elg hjort eller okse

2 dl. flede

2 dl. meelk

1 dl. creme fraiche
1 spsk. soya

3 kveernede rosépeberkorn
3 spsk. madeira

Leget hakkes fint og brunes i gryden sammen med svampe. Mel drysses
over og bouillon spedes lidt efter lidt til. Lad det simre i ca. ti
minutter. Tilset flede, meelk, cremefraiche, soya og peber og lad det
koge yderligere 5-10 minutter. Til sidst tilsettes madeira og evt. salt
og yderligere peber.
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Minestra di broccoli al pecorino

Ingredienser:

750 g broccoli

salt og peber

80 g bacon (f.eks. pancetta)
2 fed hvidleg

2 fldede tomater fra dase

2 spsk smor

3/4 | hensebouillon

150 g spaghetti

50 g reven pecorino

Broccoli skeeres i buketter. Halvdelen snittes i mindre fine stykker.
De resterende broccoli-buketter koges 10 minutter i letsaltet vand.
Holdes herefter varme. Bacon skaeres i tern. Hvidleg pilles og skaeres
i tynde skiver. Tomaterne presses fri for saft og kerner. Skaeres
herefter i fine tern eller strimler. Hvidleg og bacon sauteres let af i
lidt olie. Tomattern sauteres med til gredlignende konsistens. Stilles
herefter til side. De kogte broccoli tages op af gryden og der
tilseettes i stedet de fintsnittede broccoli og dette koges ca. 10-15
min. Urterne pureres og koges atter op sammen med spaghettierne
som er skdret i 5 cm lange stykker, samt tomat- og hvidlegsmassen.
Koges endnu 10 min og smages herefter til med salt og peber. De
tilsidesatte hele broccoli leegges i dyb suppetallerken sammen med
suppe og friskreven ost.

Tilbage til indholdsfortegnelsen
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Mangosalat med pasta og rejer

(4-5 personer)
Ingredienser

2 rod peber

2 mango

2 blegselleri

2 avocado

2 tomater

pasta

rejer (cirka 200 g)

Tilberedning

Red peber, mango, blegselleri/ avocado og tomat skaeres i nogenlunde ens
skiver. Blandes i et teertefad og tilseettes friskkogte pasta skruer og
rejer.

Bland en dressing af olie og eddike, som heeldes over salaten.
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Gronkalssuppe med flaesk

1 stok grenkal

1 kg svineked, f.eks. bov eller nakke, med ben

2 Itr vand

1 suppevisk

3-4 gulergdder

2 porrer

3 selleri

4 kartofler

2-3 spsk mel

salt, peber

grov sennep, syltede redbeder, rugbred
Rlb grenkadlen, skyl den godt, kom den i rigeligt, kogende letsaltet vand
og kog ca. 10 minutter. Heeld kdlen i en sigte til afdrypning. Hak
derefter kdlen fint i en kedhakker eller i hdnden. Ger urterne i stand og
skeer dem i mindre stykker. Kom kedet i en gryde, deek med vand og
bring i kog. Skum grundigt. Kom suppevisken i og tilseet salt hvis kedet
er fersk. Kog 1-2 timer efter kedets art og tykkelse. Kog urterne med
de sidste 10-15 minutter. Tag ked, grentsager og suppevisk op og jaevn
suppen med meljavning. Kom kélen i suppen og smag den til med salt og
peber. Kom grentsagerne i. Skeer kedet i skiver og server til suppen
sammen med sennep, groft salt, syltede redbeder og groft rugbred.
Kilde: Meyers Kokken
Tips: Undlad meljeevningen. Skeer kedet i terninger og put dem i suppen

Tilbage til indholdsfortegnelsen
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Zuppa Di Piemonte Med Strimler Af Kalveked & Gronsager

Ingredienser :

400g kalveinderlar eller klump 2
skiver bacon

2 staengler selleri

2 spsk olivenolie

2 porre

2 lag

2 gulergdder

2 bagekartofler

2 laurbeerblade

ca 5 L kalvebouillon

4 blade savoykal

1 bundt bredbladet persille
100g friskrevet parmesan
salt & friskkveernet peber

Italiensk bred

Fremgangsmade :
Skeer kalvekedet & bacon i blyant tynde strimler af ca. 3 cm leengde.
Kom olie i en rummelig gryde, lad den live varm & rist kedet & bacon gyldne.

Rens blegselleri & porre, skeer dem i stykker, ca 5 cm lange & snit dem sai
sma fine strimler. Skreel leg & kartofler & snit dem i sma fine strimler.
Skreel guleredderne & skeer dem i smd tern.

Kom alle grensagerne i gryden til kedet & lad dem stege med i 2 min. Tilseet
sa kalvebouillon & de 2 laurbeerblade.

Lad det hele simre under ldg i engryde i 30 min - tilseet evt. lidt mere
bouillon undervejs & fjern ogsa skummet pd suppen hen af vejen.

Efter 30 min. filsettes savoykdlen - ogsd skdret i fine strimler. Lad suppen
simre videre i 5 min. & kom sa finthakket persille & parmesan ost i.
Rer godt rundt & server suppen rygende varm.
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Cremet gulerodssuppe

500 g skreellede guleredder
1 skalotteleg

1 tsk. knust ingefaer

 1sk. stedt spidskommen
olie

3/4 liter honsebouillon

salt, peber

1 beeger cremefraiche, 18%

Skeer guleredder i skiver, og hak leget. Rist gulerod, skalottelag, ingefeer
og spidskommen 2 min. i olie ved middel varme. Tilseet bouillon, og lad
suppen koge 15 min. for svag varme under ldg, til guler'radder'ne er godt
mere. Blend suppen og smag til med salt og peber. Server suppen
rygende varm med cremefraiche pa toppen. Har du ekstra travlt, sd
kob skreellede snackguleredder, der er lige til at smide i gryden.
Suppen kan laves dagen for.

Tilbage til indholdsfortegnelsen
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Mearbrad i sveb med nedder

2 svinemerbrad

olivenolie til bruning

salt, peber

6 sk. luftterret skinke

13 dl tor. hvidvin

8-12 smd leg eller skalottelag 300

g svampe, gerne forskellige

1 héndfuld hasselnaddekerner

1 spsk. frisk hakket merian eller timian

Brun kedet pd alle sider og krydr med salt og peber. Pak merbraden ind i
luftterret skinke, og steg den yderligere 15 min. ved svag varme og
under lag. Vend den JCEVH'I t, og tilseet hvidvin de sidste 5 min. Rist leg,
svampe og hasselngdder i olie ved god varme, og krydr med merian, salt og
peber. Skeer kedet i skiver, og server med stegesky, ristede svampe og
pasta.
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Ovnbagte pcerer med knas

4-6 peerer

50 g smer

100 g farin

1dl piskeflede

50 g braendte mandler
4-6 store kugler vaniljeis

Halver peererne, fjern kernehuset og leeg dem i et ovnfast fad. Bring
smer, farin og flede i kog under omrering, til foffee-saucen er tyk og
ensartet. Held den over peererne. Alt dette kan geres dagen for. For
servering seettes fadet i ovhen ved 200° i ca. 15 min., til peerene er meore
og gyldne. Anret peererne pd tallerkener. Heeld toffee-saucen fra det
ovnfaste fad

over, drys med hakkede breendte mandler og server med is.

Tilbage til indholdsfortegnelsen
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Kalveculotte med bagte rodfrugter

T kalveculotte, ca. 800 g

1 kg blandede rodfrugter -veelg mellem pastinak, persillerod, gulerod og
majroe

olivenolie

timian

rosmarin

salt, peber

1.dl hvidvin persille

Laeg culotten i et ovnfast fad og brun den 10 min. ved 220°. Skreel
rodfrugterne og skeer dem i mindre stykker. Kom grentsagerne i det
ovnfaste fad rundt om stegen, dryp med olivenolie og drys med
krydderurter, salt og peber. Steg stegen og grentsagerne ca. 30 min. ved
200°. Heeld hvidvin over stegen de sidste 10 min. Lad kedet hvile lidt,
inden det skeeres i skiver pd tveers af kedtrddene. Drys grentsagerne
med hakket persille og server dem og skyen til kedet. Suppler evt. med
karto fler eller bred.

Lysthuspelser

7 kg oksefars

7 kg blandet fars

230 gr reget bacon, finthakket
50 gr mel

4 fed hvidlag, finthakket

2 lgg, finthakket

Bouillon

2 stragne spiseskefulde krydderblanding:
Peber: 5 dele

Koriander: 1 del

Kommen: 1 del

Muskatned: 1 del

Salt: 1% dele

Naturtarm

Alle ingredienser rgres til en fars, som fyldes i tarmen.

Koges 3 time med laurbeerblad

Tilbage til indholdsfortegnelsen

Side 74
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Bef stroganoff

500 g. skeert okseked
250 g. bacon i tern

2 lag

400 g. champignon

75 g. smer

1 dase tomatpure (70 g.)
5 dI. piskeflode

salt

peber

2 tsk. paprika

Evt. hakkede, syltede agurker

evt. jeevning
evt. kuler

T

Skeer leg og bacon i terninger, kedet i strimler. Krydr kedet med salt,
peber og paprika.

Rens champignonerne og skyl dem under rindende vand i et derslag. Skeer
dem i kvarte eller halve.

Svits bacon, som legges pd en tallerken. Svits derefter logene, tag dem
op og leeg pa tallerken. Svits derneest kedet, tag ogsa dette op og leeg pa
tallerken.

Brun champignonerne.

Kom lag, bacon og ked tilbage i gryden og tilseet tomatpuré og flede og
champignon. Lad retten simre ved svag varme under ldg ca. 45 min. og
smag til med salt. Jeevn evt. retten hvis sovsen er for tynd.

Server retten evt. med kartoffelmos og flute.

Tips:
Hvis du syntes kan retten farves med lidt kuler
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BOF BOURGIGNON

Dette er en festlig og delikat gryderet og det bedste foruden den skanne
smag er, at retten kan laves dagen i forvejen. Husk et godt glas redvin til.

Var'eforbr'ug 6-8 pers.):
%o ksekad f.eks. mder'lar' eller bov uden ben
1%0 00 g reget fleesk
1 flaske r‘advm
B sk. smer eller margarine
0 skalotteleg
1 2 fed hvudlzg
3-4 spsk. hvedemel
250fg champignon
1 dl fomatpure
1 tsk. SaIT
1 +sk. Peber
1 +sk. Timian
1 tsk. Merian
persille

1 laurbeer

Tilberedningstid: ca. 3 timer.

Fremgangsmade:
Skeer kedet i store terninger og brun®
Tilseet salt, peber og de gvrige krydderier.

Drys melet over og heeld vin ved, sa kedet er daekket. Kom tomatpuré i.

Lad retten smakoge under ldg. Imens skaeres flesket i terninger og bru-
nes pd en stegepande. Tag fleesket op og kom det i gryden. Steg legene i
fedtet og kom dem i retfen.

Ndr kedet er mert, kommes de rensede, letristede champignon over og
retten serveres med kartoffelmos eller pommes frites.

Tilbage til indholdsfortegnelsen
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BROCCOLI MED BACON

Broccoli egner sig fortrigligt til at blive serveret sammen med bacon eller
skinke, mén den kan ogsa dnvendes som fyld i omeletter, stuvning eller gratin.

Vareforbrug til 4 personer:
3/4 kg broccoli

200 g'skinke eller bacon 3
tomdter

1 tsk. salt

1/4 tsk. peber

100 g reven ost

smer’

Sadan ger man:

Rens broccolien og skeer rodskiven af. Anvendes dybfrossen broccoli, er den
renset i forvejen.

Kog broccolien i letsaltet vand, 5-6 min., og del den i mindre buketter og
stykker.

Klip bacon i strimler og rist dem pa panden.

Skeer tomaterne i bddformede stykker.

Laeg broccoli, bacon og tomater lagvis i et ovnfast fad.
Drys med salt og peber.

Fordel den revne ost over og leeg nogle tynde smarskiver pa.

Scet fadet i ovnen, til osten er gylden og retten gennemvarm.
Ovntemperatur 225°, 10 - 15 min.

Serveres med groft bred eller kartofler.
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FYLDIG HVERDAGSSUPPE
En meettende suppe, lavet pa hakket ked og kal.

Vareforbrug (4 pers
13 spsk. smer eller margarine

2 C;eqlggrkef oksekad

4
ca. '/, hvidkélshoved
2 spsk. senne
1 laurbeerbla
13 | bouillon (terning)
1 spsk. egte soya
salt, peber
2 porrer
1 pk. frosne certer (115 g)

Fremgangsmadde:
Smelt fedtstoffet i en suppegryde og svits kedet heri. Rens
selleri og kal og snit det fint. Svits det ligeledes i gryden. Tilseet
sennep og smuldret laurbeerblad. Heeld bouillon og soya
ved, og
smag til med salt og peber. Lad det koge ca. 10 min.
Ren5s porrerne og snit dem fint. Kom dem pa suppen og kog endnu
min.
Kom eerterne i og varm igennem.
Servér i varme tallerkener.

Tilbage til indholdsfortegnelsen
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ROSENKALSUPPE MED BACON

EN SUPPE, SOM MATTER OG ALENE RAEKKER SOM MALTID.

VAREFORBRUG }4 PERS.):
1/4 K6 ROSENKAL

2 L6

2 GULER@GDDER

200 G BACON

13 LITER BOUILLON SALT,
1 LAURBAR

6 HELE PEBERKORN
ROSMARIN,

TIMIAN

FREMGANGSMADE:

RENS KALEN. SKAR LOGENE I TYNDE SKIVER.

RIV GULER@DDERNE PA DET GROVE JERN. SKAR BACON I
TERNINGER OG BRUN DET LET.

STEG GRONTSAGERNE I FEDTET. LAG DET HELE I GRYDEN.
KOM BOUILLON OG KRYDDERIER VED.

LAD SUPPEN KOGE OP 06 KOG 10-15 MIN., TIL KALEN ER MZR. .
SMAG SUPPEN TIL, INDEN SERVERING.
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Grillet merbrad i sveb

2 sma svinemgrbrad

1leg eller 4-5 skalotteleg

250 g svampe, gerne forskellige

olivenolie til bruning

1 spsk. frisk hakket eller 1 tesk. terret timian
salt, peber

6 sk. luftterret skinke

Leg og svampe brunes pd panden.

Merbrad skeeres pa langs og bankes flade.

Leg og svampe leegges pa den ene merbad og deekkes med den anden.
Pakkes ind i skinke og bindes med bomuldsgarn.

Grilles ca. 30 min. pa indirekte varme.

Tilbage til indholdsfortegnelsen
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SANDWICHTARTE MED LAKS OG SKALDYR

EN LAKKER SANDWICHTARTE BLIVER ALTID VEL MODTAGET. TARTEN
EGNER SIG FINT TIL EN BUFFET, HER ER OPSKRIFTEN PA EN FISK OG
SKALDYRSVARIANT.

TID: CA. 3'/2 TIME, HERAF 3 TIMER I K@LESKABET.

CA. 15 PORTIONER

3 RUNDE BUNDE (SE OPSKRIFT PA NASTE SIDE)

FYLD: PYNT:
6 HAKKEDE HARDKOGTE A6 200 GR LET MAYONNAISE SE
2 DS (A 170 6) KRABBER I DL CREMEFRAICHE, 18%

100 GR RGGET LAKS T SMA TERN 500 GR REJER MED SKAL

I DL CREMEFRAICHE, 18% 100-200 GR RGGET LAKS

100 GR LET MAYONNAISE 60 GR LAKSEROGN
7 DL FINTHAKKET FURL@G 1/4 - 3 AGURK

7 DL FINTKLIPPET DILD CITRON

SALT, PEBER

ROR INGREDIENSERNE TIL FYLDET SAMMEN. FORDEL DET MELLEM BUNDENE.
ROR MAYONNAISE OG CREME FRAICHE SAMMEN TIL PYNTEN. R@R IKKE FOR
MEGET, FOR CREMEN RISIKERER DA AT BLIVE TYND.

FORDEL BLANDINGEN OVENPA OG PA SIDERNE AF TARTEN.

PYNT MED PILLEDE REJER, SMA RULLEDE LAKSESKIVER, LAKSEROGN,
AGURKESKIVER OG CITRON.

Den feerdige taerte kan ikke fryses. Men bundene er fryseegnede.
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BUNDE TIL SANDWICHTARTE

1 RUND FORM, CA. 22 CM I DIAMETER, ELLER 2 FORME I HJERTEFACON,
ELLER LIGNENDE FORME PA CA. 1% LITER

256R.GAR

4 DL MALK

1 SPSK OLIE

TSK SALT

2 TSK SUKKER

1,1 LITER HVEDEMEL

SMULDR GA4REN UD I SKALEN.

LUN MALKEN MED FEDTSTOFFET TIL 37°C. HALD VASKEN OVER GAREN
OG R@R TIL DEN ER OPL@ST. TILSAT SALT O6 SUKKER. RGR SA MEGET
MEL I DEJEN, AT DEN SLIPPER SKALEN. DRYS LIDT MEL OVER DEJEN 06
LAD DEN HAVE TILDAKKET CA. 30 MIN.

TAG DEJEN OP PA BORDET OG ALT DEN IGENNEM MED RESTEN AF MELET.
FORM EETERUNDT BR@D OG LAG DET I EN SMURT SPRINGFORM CA. 22 CM I
DIAMETER.

LAD BR@DET HAVE TILDAKKET CA. 30 MIN. BAG DET PA EN RIST NEDERST
I EN 200° € VARM OVN CA. 30 MIN. I VARMLUFTSOVN VED 175° C 35-40 MIN.
VEND BR@DET UD PA EN RIST OG LAD DET K@LE AF UNDER ET KLADE. DEL
DET I TYNDE BUNDE.

Tilbage til indholdsfortegnelsen




Pengasius filet med pommes duchesse

En variant af den klassiske Setunge Walewska. Her i en forenklet og bil-
ligere udgave med hverdagsfisk. (Filet af redspaette eller anden fast fisk
kan ogsa anvendes).

Til 4 personer:

4 Pengasius filet

(kan kebes i Fakta i pk. a 2 stk.)
2-3 skalotteleg

Ca. 2 dl fiskefond

2 dI piskeflode

2 eeggeblommer

50 g revet gruyere eller parmasan
3 liter fiskefond (terning)

Salt og peber

Pommes duchesse 1
kg bagekartofler
100 g smer

3 eggeblommer
Piskeflode

Salt og peber

Leeg fileterne side om side, foldet sammen i et smurt ildfast fad ovenpa
lidt hakket skalotteleg. Heeld bouillon ved. Drys med salt og peber, og deek
med smurt bagepapir. Bag i en forvarmet ovn pa 200° i 5-6 minutter, til
fisken er en smule undertilberedt. Tag fadet ud og si forsigtigt vaeden over
i fonden. Hold fisken varm.

Tilbered en opbaghing af smer, mel og fiskefond. Tilseet flade og kog
igen- nem. Smag til. Tag gryden fra varmen og rer ceggeblomme og ost i
saucen. Flyt fiskefileterne over pd et peent ildfast serveringsfad, hvorpd
der er sprojtet en rand af pommes duchesse. Laeg rejer inden i fileterne
og daek med saucen. Stil fadet tilbage i ovnen ligeledes pd 200 grader, til
overfla- den pa saucen begynder at blive lidt gylden.

Server fisken pyntet med rejer.

Tips: kog fiskefonden lidt ind og tilseet evt. en slat hvidvin.

Pommes duchesse

Kog kartofler mare. Mos dem, rer med smer, flede og ceggeblommer. Krydr
med salt og hvid peber. Kom massen i sprgjtetylle med stjernetak og sprejt
dekorativt pa serveringsfad. Gratinér i ovn, sammen med fisken.
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CREMETARTE

CREMETARTE
4 g
2% dl sukker
% spsk vand
1 dl mel
3/4 dl marizena
% tesk bagepulver

Pisk ceg og sukker til en luftig masse og tilseet vandet. Pisk
eeggehviderne stive.

Bland begge hold mel i ®gge massen og tilset bagepulveret, vend
forsigtigt

de stiftpiskede aeggehvider i. Kom dejen i en smurt bageform og
bag denii ca.

25 min. ved 200°. Lad kagen afkgle og del den i to bunde.

CREME:

1% dlvand 13
dl sukker 1
®g

150 g smer

1 citron

2 spsk kakao

Sukker og vand koges til en tyk sukkerlage. Pisk cegget sammen
og heeld sukkerlagen

i i en tynd strdle, mens man pisker kraftigt. Fortseet med at piske
til cremen

er afkelet. Ror smarret bledt og kom det i lidt af gangen. Del
cremen i to dele.

Smag den ene halvdel til med saften fra en citron og den anden
med kakao.

Sprejt cremen ud i striber pa den ene bund og leeg begge slags
creme mellem

lagene og server den afkelet.
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Russiske blinis med laks

De rigtige russiske blinis kan servers med stenbiderrogn eller laks

som her. Og hvis man er helt ude i det glade vanvid - med eegte
kaviar.

4 personer

2 dl boghvedemel 1
dl hvedemel

20 g geer

1 tsk. salt

1 tsk. sukker

3 dl meelk

1 dl cremefraiche
2 g, delt i blommer og hvider

25 g smeltet smor + smer til bagning
reget laks i ganske tynde skiver
finthakket redleg

cremefraiche

hakket dild

Oples geeren i den let lunede meelk. Tilseet cremefraiche, boghve-

demel, hvedemel, salt, sukker og eeggeblommer. Rer dejen
godt og seet den et lunt sted i en times tid.

Pisk eeggehviderne stive og vend dem i dejen sammen med det
smeltede smer. Bag sma tykke pandekager pa en blini-pande. Hvis
man ikke ejer sddan én, kan de ogsa bages pa en stor tefal- pande,
blot ma man serge for, at de ikke kommer til at rere hinanden, og

at de ikke bliver sterre en 10-12 cm i diameter.

Hold blinierne lune i ovnen i en beholder med lag, sd de ikke bliver
torre. Server dem lune med den regede laks, det hakkede redleg,
cremefraichen og den hakkede dild. Eller, hvis der for alvor er hgj-
vande i kassen - kaviar. Men det skal altsd veere den eegte! Og giv en

iskold Stolichnaya fil.
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Bagte redbeder med aebler og rosmarin

Rodbeder
AEbler
Rosmarin

Peber
Olie Hakket

leg

Skreel redbederne og skeer dem i 1 cm tykke skiver.

Leg dem i et ovnfast fad. Heeld lidt olie ved og drys med rosmarin og
peber.

Bag dem i 25 minutter i en forvarmet ovn ved 200 grader.

Skeer eblerne i bade, leeg dem i fadet og bag yderligere 5 minutter.
Drys med hakket lgg inden serveringen.
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Enebeerkrydret vildsvinekelle med redvinsbraiserede rodfrugter

Til 8 personer:

3000 g. vildsvinekglle med ben 1
spsk. olie

salt

peber

600 g. leg i bade

2 fed grofthakket hvidleg 2
laurbeerblade

0,5 tsk. stedt allehdnde

5 hele enebeer

7.5 dl. rgdvin

1 kg rodfrugter f.eks. gulergdder -knoldselleri - persillerod og pastinak, i
grove tern.

Brun vildsvinekellen grundigt i olie, i en stor stegegryde.

Tag kedet op og krydr med salt og peber.

Steg logene, til de er brune, tilseet hvidleg, allehande, enebeer, redvin
og vildsvinekglle. Leeg lag pa, og stil gryden i ovnen i 2 timer ved 200
grader C.

Vend kedet, kom rodfrugter ned omkring kedet, og leeg lag pa igen. Scet
gryden i ovnen endnu 1 timer. Tag kedet op og lad det hvile 20 minutter.

Sauce:

Fisk grensagerne op, sigt saucen over i en lille gryde, kog lidt ind, justér
med piskeflede, smag til med redvin, enebeer, salt og peber. Jeevn den
evt. med en smarbolle.

Kan serveres med smerstegte kartofler og gren salat.
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Enebeerkrydret kalvesteg med rodfrugter

Til 4 personer: 1

kg kalvesteg 1

spsk. smer salt

peber

% liter bouillon %

liter redvin 10

skallotte lgg

2 fed grofthakket hvidleg 1
laurbeerblade

5 hele enebeer

3/4 kg rodfrugter f.eks. gulergdder - knoldselleri - persillerod og pasti-
nak, i store tern.

Brun stegen grundigt i smer (rigeligt smer), i en stor stegegryde.

Krydr med salt og peber.

Tilseet leg, hvidleg, enebeer, redvin, bouillon og laurbeer. Laeg lag pd, og
stil gryden i ovneni 1 time ved 200 grader C.

Vend kedet, kom rodfrugter ned omkring kedet, og leeg ldg pa igen. Scet
gryden i ovnen endnu ca. 45 min. Tag kedet op og lad det hvile 20
minutter.

Sauce:

Fisk grensagerne op, sigt saucen over i en lille gryde, kog lidt ind, justér
med piskeflede, smag til med redvin, enebeer, salt, peber og evt. gelé.
Jaevn den evt. med en smarbolle.

Kan serveres med smerstegte kartofler og gren salat.
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6renne asparges med skinke
Til 4 personer:

1 -2 bundter friske grenne asparges (ca. 24 stk) 1
pakke luftterret skinke (8 skiver)

De grenne asparges skylles og koges 1 minut i letsaltet vand.

3 - 4 asparges pakkes sammen med skinke og sikres med en
tandstikker.

Varmes godt i gennem pa grillen. Vendes nogle gange og
servéres straks.
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Hvidvinsdampet fisk
(velegnet til Miniovn)

Til 2 personer:

2 stk fiskefilér (f.eks. torsk, sej eller redspaette (evt. frosne) 1
log

2 porrer

3 gulergdder

Smer, salt og peber (gerne citronpeber)

Hvidvin

Evt. flade

Hak leget og snit de evrige grensager.
Kog laget klar i fedtstof, tilsaet grensagerne og varm igennem.
Krydr.

Laeg det hele i Miniovnen eller i et ovnfast fad.

Heeld hvidvin og flede ved og placér de krydrede fisk ovenpad.
Leeg ldg pd miniovnen (eller deek fadet med staniol) og giv det en
halv times tid ved middelvarme.
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Grillede bananer

Ingredienser:

1 moden banan pr. person
Rom eller anden spiritus
Mark farin

Fledeskum

Tilberedning

Grill bananerne pa en ikke for varm grill. Vend ofte og bliv
ved til skreellen er helt sort og bananerne er blgde indeni.
Lav et snit pa langs, fyld med rom og farin, afslut med
fledeskum.

TIPS: Til bernene: Erstat rom og farin med chokoladestyk-
ker, evt. af pdleegschokolade.
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Grillet kalkunbryst

Ingredienser ftil 4 personer: 1
kalkunbryst

Mozzarella

Bacon i tynde skiver

Salt og peber

Tilberedning
Krydr med salt og peber, smer med mozzarella og pak ind
i bacon.

Grilles pd indirekte varme en lille times tid, afhaengig af
sterrelsen
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Bagte redbeder KYLLING MARENGO
med honning, rosmarin og mandler (4 personer)
En meget beremt og gammel ret. Det siges, at Napoleon fik den serveret

Ingredienser: under et af sine slag. Han overnattede hos en bonde, og denne fremstil-
500 g skreellede redbeder 2 lede retten af de ingredienser, han havde pa gdrden.
skreellede redleg
2 spsk. honning Vareforbrug (4 pers.): 2
1 spsk. balsamico sma kyllinger
8 kviste rosmarin 150 g reget flaesk
salt og peber 2 spsk. smer eller margarine 4
150 g ristede mandler fldede tomater
1/2 dl fomatpure

Fremgangsmade: 2 spsk. hvedemel
1. Skeer redbederne og legene i ensartede stykker, vend dem 1 dl hvidvin

i honning og batsamico, krydr dem med salt og peber. 1 dl bouillon
2. Kom dem i et ildfast fad sammen med rosmarinen. 3. 10 skalotteleg
Bag det 30-35 minutter, indtil redbederne er more. 4. 250 g champignon
Drys mandlerne benover. 1 fed hvidleg
5. Pynt med rosmarin salt, peber

Fremgangsmadde:

1. Parter hver af kyllingerne i 4 stykker

2. Skeer fleesket i terninger, og brun det i lidt fedtstof i en
stegegryde.

3. Tag fleesket op og brun kyllingestykkerne i fedtstoffet.

4. T gryden kommes nu de flaede tomater, tomatpuré og
fleesketerningerne.

5. Drys melet over og rer godt rundt. Tilseet hvidvin, bouil-
lon, de pillede log og de rensede, halverede champignon.
Retten skal smdsnurre under lag ca.1 time, til kyllingestyk
kerne er mare.

6. Smag retten til med knust hvidleg, salt og peber inden ser
veringen
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Laksegratin

Det er nemt at tilberede en gratin med fiskekonserves. Og det kan redde
situationen, hvis der kommer uventede gaester, eller hvis familiens egne
er »stemt« for lidt ekstra leekkert til middag.

Vareforbrug til 4 personer: 1
ds. laks, 250 g

1 citron

1 bdt. dild

2 kogte g

1/2 dl piskeflede

1 dl mayonnaise

salt, peber, paprika

1/2 spsk. tomatpuré

Sddan ger man:

1. Rens laksen for merkt skind og eventuelle ben og fordel
kedet i 4 portionsforme- eller skdle.

. Pres lidt citronsaft over og fordel lidt klippet dild pa.

. Skeer eeggene i skiver og leeg disse over.

. Pisk fleden og bland den med mayonnaisen.

. Smag til med salt, peber, paprika og tomatpuré.

. Fordel saucen over aggene og seet formene i ovnen eller
under grillen, til overfladen er gylden.

. Server med et par dildkviste, bred og smer.

aOCThwmnN

~

OKSEHALESUPPE

En helt vidunderlig suppe. Suppens kogetid er ret lang, sG man md sysle
med noget andet mens den koger.

Vareforbrug (4 pers.): Til jeevning:

1 oksehale (ca. 750 g) 2 spsk. hvedemel

1/2 pastinak 1 spsk. smer eller margarine 1
gulerod 3 spsk. madeira

1/4 selleri 1/2 dI hakket persille

1 porre

2 spsk. smer eller margarine

2 T vand

salt

4-6 peberkorn

Fremgangsmade:

1. Skeer oksehalen igennem i leddene. Skyl og ter evt. stykkerne.

2. Rens grentsagerne og snit dem fint.

3. Varm fedtstoffet op i en stegegryde og brun kedstykkerne godt
heri. Tag dem op.

4. Brun alle grentsagerne, undtagen porren, i fedtstoffet i gryden.
Kom kedet tilbage i gryden og tilseet sa den snittede porre. Heeld
vandet ved og krydr. Lad suppen koge til kedet falder fra benene,
beregn ca. 3 1/2 time. Tag oksehalestykkerne op og
pil kedet fra benene.

5. Skum og si suppen. Smelt fedtstoffet i gryden og bag op med
mel og suppe. Smag til med madeira. Kom kedet i suppen
og varm igennem. Drys med persille og server.

Kan serveres med: Flute eller groft bred
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KASTANJESUPPE

Kastanjepuré kan kebes i flere specialbutikker, MEN er oftest
tilsat sukker og IKKE egnet til kastanjesuppe. Det er imidlertid
enkelt at lave sin egen puré. Se side 181

Vareforbrug (6-8 pers.)

1/2 selleri

1 stort leg

1% liter bouillon

ca. 800 gram kastanjepuré (se side 181)
500 g champignoner

salt, peber

2% dl piskeflede

Fremgangsmade:

Skreel sellerien og pil leget. Skeer sellerien i sma terninger og hak
leget groft. Rens champignonerne og skeer dem i skiver. Kog det
hele (gem lidt champignon til pynt) i % liter bouillon til det er mert,
ca. 20 min. Blend og heeld i en gryde.

Tilscet resten af bouillonen, kastanjepureen og fleden.

Varm op under piskning. Smag til med salt og peber.

Heeld suppen i varme
tallerkener og kom lid+t
rd champignoner pa
hver portion.

Kan serveres med:
Brad.

GULLASCHSUPPE

Tyskerne er faktisk eksperter i supper, og sddan en kraftig gullaschsuppe
har man da lyst til at lave, nr man kommer hjem og vil mindes den dejlige
ferie.

Vareforbrug (4 pers.): 3/4
kg okseked (kogeked) 1-2
kraftben

2 lag

1 peberfrugt

2 spsk. olie

1 tsk. kommen

1/2 spsk. paprika

2 fed hvidlgg (knust)

1 laurbeerblad

2-3 modne fomater

1 liter kraftig suppe

4 melede kartofler

2 gulergdder

evt. salt

Fremgangsmdde:

1. Skeer kedet i terninger og svits dem i halvdelen af olien.

2. Svits derefter log og peberfrugt, som er skdret i terninger.

3. Tilseet krydderier, ituskdrne tomater og kraftbenene. Heeld suppen
ved og lad retten koge ca. 2 timer.

4. Skreel kartofler og gulergdder og skaer dem i passende stykker og kom
dem i suppen. Kog retten, til kedet er mort.

5. Smag retten til, evt. med lidt salt, inden suppen serveres rygende
varm.

Kan serveres med: Bregd og et glas @ l.
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Hvidlegssauterede cebler
(velegnet som tilbeher til fisk)

Til 2 personer:

3 eebler skaceres i bdde og vendes i smor pa en varm pande
2-3 min. sammen med 1-2 fed knust hvidlog, 80 g sorte,
halverede oliven og 3 spsk. grofthakket persille. Der smages
til med salt og peber.

Inden servering vendes de varme eebler med 60 g fetaost i
grove tern.

Serveres straks, evt. med frisktkogt pasta.
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Gronkalssuppe
(den hurtige)

Til 4 personer:

4 bouillonterninger 2

liter vand

1 pk. frossen grenkadl (ca. 500 gram) 4
mellemstore kartofler

4 mellemstore guleredder

3 selleri

2 mellemstore porrer

smer, salt og peber

Kog vand og bouillonterninger. Lad det bulder-koge nogle
minutter for at undga smagen af terninger.

Heeld lidt at bouillonen i en gryde sammen med den frosne
grenkal og lad den opte over svag varme.

Skeer grensagerne i fine terninger, porrerne i passende styk-
ker. Sautér i smer. Kom grenkal og bouillon i gryden og lad det
hele smakoge 15-20 minutter. Smag til med salt og peber
inden serveringen.

Tips: Skal det ga ekstra hurtigt, brug frosne i stedet for
friske grensager.
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PASTA MED MASCARPONE OG RDGET LAKS

250 g frisk pasta, f.eks. tagliolini
salt

ENDVIDERE:

3 fed hvidleg i tynde skiver
olivenolie

250 g babyspinat

150 gr. mascarpone (Italiensk, frisk flodeost uden salt lavet af komeelk)
salt og peber

1 tsk. revet citronskal

100 g reget laks i skiver
citronbade

Kog pastaen i rigeligt saltet vand, til den er al dente.

Dreen vandet fra, men gem 1-2 dl. Rist hvidleget i olivenolie i en
stor gryde eller pande. Kom spinaten ved, og lad den neesten falde
sammen. Tilseet mascarponen, og lad den smelte og spinaten falde
helt sammen. Smag til med salt, peber og citronskal. Tilset evt.
lidt af kogevandet fra pastaen, hvis du synes, der mangler lidt
»saucex.

Anret pastaen toppet med skiver af laks, og servér straks med
citronbade til.
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Fyldte avocadoer

Avocadofrugter skal veere helt modne for de anvendes. Det
bedgmmer man bedst ved at holde frugten i hdnden og presse
let med tommelfingeren neer stilken. Er frugten moden, giver
skindet efter og gar lest. Det modne frugtked er gul/grent i
farven. Avocadofrugter modner ved stuetemperatur og opbe-
vares derefter i kgleskabet.

Vareforbrug til 4 personer: 2
store avocadofrugter

1 citron

300 g dybfrosne rejer

1 dl ymer

1/2 dI piskeflede

1 spsk. hakket lag

1 spsk. chilisauce (mild)

1 bdt. dild

salt

Sddan ger man:

1. Skyl og after avocadofrugterne, flek dem og tag stenen
ud.

2. Pres lidt citronsaft henover avocadofrugterne, sa bliver
de ikke morke.

3. Fordel de optoede rejer i avocadoerne.

4. Bland ymer med letpisket flede, hakket lag og chilisauce
og smag til

med salt.

5. Heeld saucen over rejerne, garnér med et par dildkviste
og set retten

koldt til den skal serveres.

Serveresmed flutes eller ristet bred.
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Selleripurée

400 g. knoldselleri
15 dl. piskeflede
3 spsk. Parmital eller parmasan

Selleri skreelles, skeeres i smd stykker og koges meget more
med flede ved svag varme under lag, ca. 1/2 timer.

Ldget fjernes, og fleden ved sellerien koges ind til tyk creme-
konsistens.

Selleri og flade blendes til en glat puré med Parmital og
smages til med salt og peber.

Tranebeerkompot

100 g. terrede tranebeer
50 g. brun farin
2 dl. appelsinsaft

Tranebeer, brun farin og appelsinsaft koges ved svag varme
under lag i ca. 20 minutter og afkeles herefter.
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Iskold jordbeersuppe m. mynte parfait

8 pers. (Forberedes dagen for...)

Jordbeer suppe

500 g. jordbeer (skyllede, nippede & halverede)

175 g. sukker

1 stk. citron, saften

% stk. Polynesisk vanilje (gem den fomme vanil jestang) 2

dl. vand

+ lidt maizena udrert i lidt vand (til at » jeevne« suppen en anelse...)

Mynte sirup

3 stk. store flotte myntekviste 3
dl. vand

50 g. sukker

Mynte parfait

3 stk. flotte mynte kviste

# dl. pasteuriserede ceggeblommer
25 dl. piskeflede

alt mynte sirup

alle fintsnittede mynte blade

Bagte gitre

1 stk. aeg (eksempelvis 70 g. - vej hele eegget med skal, hvis cegget
vejer 75 g., anvendes 75 g. sukker & 75 g. mel.)

70 g. sukker

70 g. hvedemel

+ lidt neutral olie (evt. majsolie) til at fedte bagepladen med. +

lidt finthakkede usaltet pistaciekerner

Jordbeer suppe

Vaniljestangen fleekkes pa den lange led og vanil jekornene skrabes
ud med en lille kniv. Kornene mases pd ordet med en anelse af
sukkeret med en palet, sdledes at kornene skilles ad. Vanil jesukker,
de fomme valiljestenger, sukker, jordbeer, citron saft og vand
koges til jordbceerene er mere - ca. 15 minutter.

fortsettes . ..
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Iskold jordbeersuppe m. mynte parfait (fortsat)

Jeevn en anelse med den udrerte maizena - pas pd, kun lidt!l Skum
af og tag gryden af varmen. Fisk de tomme vaniljesteenger op.
Blend hele herligheden og afkel i keleskab til neeste dag...

Mynte sirup

Bladene tages af myntekvistene, finthakkes og gemmes til senere.
De ribbede stilke, sukker og vand koges til sirup 5 - 6 minutter &
tages af varmen - afkeles let...

Mynte parfait

De pasteuriserede eggeblommer piskes luftige med en hdndmik-
ser. Fisk myntestikkene op af siruppen og kassér dem. Tilfgj de
piskede blommer siruppen lidt ad gangen, mens der stadig piskes.
Tilfej hakket mynte...

Piskefleden piskes til let skum og vendes i mynteblandingen. Iscre-
men fyldes i 8 stk. udvalgte forme (100 ml) og nedfryses straks til
neeste dag...

Bagte gitre

Sukker og hvedemel blandes. Agget piskes i, til dejen er uden
klumper - det kan virke lidt umuligt, men ér det ikke... Smar en
bageplade let men jeevnt og kom dejen i en plastik engangssprajte-
pose (alternativt et »cornet«; kreemmerhus foldet af bagepapir.
Klip spidsen af og sprejt dejen tyndt ud i gitre, ca. 8 cm i diameter.

Drys med lidt finthakkede pistacie. Bages kun nogle fa minutter ved

160 grader til de er let gyldne.

Vigtigt; Gitrene lgsnes med en palet lige sa snart de kommer ud af
ovnen. De er lidt skrebelige, sd det er en god idé at lave nogle
ekstra. De bagte gitre kan opbevares forsigtigt i en kagedase et
par dage, med bagepapir lagt imellem...

Anretning

Den iskolde suppe oses op i 8 stk. smukke dybe tallerkner. Mynte
parfaiterne befries fra formene og placeres midt i suppen. Tryk
dem let ned sa de feestner i bunden. Placér de afkelede bagte gitre
ovenpd parfaiterne og drys slutteligt med finthakkede pistacie.

Side 105

Isdessert med grillet ananas og citrongraessauce

Ingredienser

2 store citrongraes

1-2 limefrugter

Ca. 5 spsk sukker

4 dl vand

1 ananas

Is, f.eks. vaniljeis, alternativt vanil jecreme.

Fremgangsmadde:

Bank citrongreesset og hak det groft. Pres saften af lime-
frugterne.

Kom begge dele i en gryde med sukker og vand og kog op. Sluk
og lad det traekke i mindst 30 min.

Si og heeld i en kande.

Del ananassen i kvarte og fjern den midterste grove kerne.
Fjern skreellen og del hver i 2 tykke skiver

Grill til stykkerne far farve, og server med citrongreessauce
og is.
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Karbonader med spinat og svampesauce

Ingredienser (4 personer)
500 gram hakket kalv og fleesk 1

@g

Mel

Rasp

3 pakke frossen spinat eller tilsvarende frisk 1

log

2 - 3 fed hvidleg

250 gram svampe, f.eks. Karl Johan eller tilsvarende teorrede.
(terrede svampe skal udbledes mindst 1 time - folg anvisningen pa
pakken)

1 dI hvidvin

3 liter piskeflode
Smer, salt, peber

Farsen formes i 8 tynde kar-
bonader.

Spinaten dampes let i egen :
veede og klemmes fri for vand. |\~
Fint hakket leg og hvidleg
klares i smar.

Spinaten fordeles pa 4 kar- |
bonader (gem lidt til saucen).

Halvdelen af de klarede lag og hvidleg fordeles ovenpa spinaten.
Karbonaderne leegges sammen og paneres i mel, eeg og rasp, kryd-
ret med salt og peber, inden de steges i rigeligt smer.

Svampene renses/udbledes og hakkes, kommes i gryden med den
anden halvdel af leg/hvidleg blandingen og dampes til veeden er
borte. Tilset hvidvin og kog ind. Fleden tilseettes og koges ind til
saucen har en passende konsistens. Hak resten af spinaten fint og
tilseet, inden saucen krydres med salt og peber.

Serveres med sma, nye kartofler.
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Kringle

2 dl. vand

1 pk. geer

3 store g eller 4 smé 3

spske sukker

300 gram margarine 500

gram mel

Vand, geer, eeg margarine og sukker (margarine i sma stykker og
geeren smuldres) leegges i en skadl, og skal std ca. 3 time for dejen
blandes.

Melet blandes i sa det bliver en ensartet dej (temmelig bled dej)
Heeves 1 time.

Rulles ud sa det passer i hgjden til en bradepande og ca. 80 cm i
leengden, deles i 4 baner a ca. 20 cm.

Fyld:

200 gram margarine

225 gram sukker

en stor spske kanel

rosiner

bland det hele godt sammen og leeg fyldet i midten af de 4 baner.
Luk hver bane sammen om fyldet, og tryk sammen. Pensles med g
og drysses med sukker. Leeg banerne bradepanden og lad dem
heeve % time.

Bages ved 225 grader i 4 min., derefter skrues ned til 200 grader
og bages i ca. 10 min.

NB: fyld kan erstattes med marcipan, chokolade eller evt. eebler
og kanel/sukker.
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Kartoffelsalat med spidskal og rygeost

250 gram kolde, kogte kartofler
spidskal
150 gram certer

4 store spiseske fulde creme-fraiche 4
store spiseske fulde mayonaise

3 beeger rygeost

Salt, peber og purleg

Kartofler i tynde skiver, fintsnittet spidskal og eerter blandes i
en salatskal.

Creme-fraiche, mayonaise og rygeost reres sammen, krydres med
salt og peber og tilsettes.

Drys med purleg inden serveringen.
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Spidskalsgratin
(kan ogsa laves med hvidkal)

1 spidskal, fintsnittet (eller $ hvidkal)
500 gram hakket fleeskekab
2 store lgg, hakkede
Smer
4 smd eller 3 store ag
3 - 2dl. meelk
salt, peber

Fordel den fintsnittede kdl i et smurt, ovnfast fad.

Svits kedet sammen med de hakkede leg i smer pa panden, krydr
med salt og peber og fordel kedet henover kalen.

Pisk ggene sammen med meelken og haeld det over.

Deek med folie og seet fadet i oven ved 200 grader i ca. 40
minutter.

Servér groft rugbred til.
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Pasta med kalveked og kantareller PASTA MED MASCARPONE OG RO6ET LAKS

250 g frisk pasta, f.eks. tagliolini
salt

ENDVIDERE:

3 fed hvidleg i tynde skiver

olivenolie

250 g babyspinat

150 gr. mascarpone (Italiensk, frisk fledeost uden salt lavet af komeelk)
salt og peber

| tsk. revet citronskal

100 g reget laks i skiver

Til 3 personer:

450 gr. kalveked i strimler 1

spsk. olie citronbdde

200 gr. kantareller

1 hakket redleg Kog pastaen i rigeligt saltet vand, til den er al dente. Dreen vandet fra,

1 fed hakket hvidleg men gem 1-2 dl. Rist hvidlgget i olivenolie i en stor gryde eller pande. Kom
50 gr. solterrede tomater i strimler 2 spinaten ved, og lad den naesten falde sammen. Tilset mascarponen, og lad
1 dl flode den smelte og spinaten falde helt sammen. Smag til med salt, peber og

1 dI hakket persille citronskal. Tilseet evt. lidt af kogevandet fra pastaen, hvis du synes, der

50 gr. reven pecorino (italiensk fareost) mangler lidt »sauce«.

300 gr. feftucine Anret pastaen toppet med skiver af laks, og servér straks med citron-
Salt bade.

Brun kedstrimlerne i olien og tag dem af. Rist leg, hvidleg og
svampe, der er skdret i mindre stykker ved hgj varme, ti3 de

er gyldne. Tilseet kedet igen sammen med de solterrede tomater.
Heeld fleden pa, lad den koge op og smag til med salt og peber. Kog
fettucinen i letsaltet vand og vend den i.

Server pastaen drysset med friskrevet pecorino og persille.
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Boffer med gratinerede benner
og fledestuvede tragtkantereller

Til 4 personer:
4 boffer (kan erstattes med andet kad)
1 pk. frosne Haricot Vert Et

fintsnittet log
100 gr. revet parmasan ost

400 gr. tragtkantereller

1 - 2 fed finthakkket hvidleg E
hdndfuld fintsnittet persille 1/4
liter piskeflede

Smer, salt og peber

Kog de frosne Haricot verts i letsaltet vand et par minutter. Heeld
vandet fra og leeg dem i et smurt, ovnfast fad. Fordel lagene
henover og set dem i en forvarmet ovn, 200 gr. i 10 minutter. Drys
med ost, seet temperaturen op til 225 gr. og gratinér i yderligere
10 min.

Steg kedet i rigeligt smer pd begge sider. Krydr med salt og
hvidlegspeber.

Damp svampene i rigeligt smer indtil vaesken er fordampet. Heeld
flede, hvidleg og persille ved. Krydr med salt og peber og kog ind
til passende konsistens.

Servér straks, evt. med et stykke fliites.

Tips: Tragtkanterellerne kan erstattes med andre svampe.
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Kalveschnitzler med
tomatbagte benner

(4 pers.)

4 kalveschnitzler

Saften af  citron

1 spsk. grov dijon sennep 1
spsk. hakket kapers

3 tsk. salt

ztsk. peber

3 spsk. rasp

2 spsk. smer til stegning 2
spsk. hakket persille

1 spsk. olie

1 fed hvidleg

7 dl hakket persille

300 gr begnner

300 gr blommetomater

1 spsk. balsamico

Tilbehar:
Kartofler

Bland kapers, rasp, salt og peber til en panering. Rer senneppen med
citronsaften. Vend schnitzlerne i citronsenneppen og herefter i panerin-
gen. Steg schnitzlerne i smerret i 5-7 min. pd hver side. Blancher bon-
nerne og lad dem dryppe of i en sigte. Skyl fomaterne og skeer dem i
kvarte. Sauter hvidleg, persille, benner og tomat i olien i et par minutter,
tilseet balsamicoen og servér med karftofler
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Kartoffelgratin med parmesan

(4 pers.)
Server den luftige kartoffelgratin som tilbeher til stegt ked eller som let
hovedret ledsaget af bred og gren salat.

200 g kartofler 6

g

(30 g parmesanost (af et helt stykke)
Salt og friskkvaernet peber

2 spsk. rasp

Smer til formene

4 smg gratinforme

(ell. en stor ovnfast skal)

Skreel kartoflerne og kog dem mere i usaltet vand i ca. 20 min. Pres de

kogte kartofler gennem en kartoffel presser eller mos dem med en gaffel.

Lad mosen dampe lidt af.

Teend ovnen pa 200°. Vend aeggene i den lune kartoffelmos 1 ad gangen.
Riv parmesanosten, vend den godt sammen med kartoffelmosen og smag
til med salt og peber.

Smer gratinformene med smer og drys dem indvendigt med rasp. Fordel
kartoffelmosen i formene og bag dem i ovnen i ca. 15 min., til de er gyldne
og sprode p6 toppen.

TIPS: Halvdelen af kartoflerne kan erstattes med knoldselleri, jordskok-
ker eller pastinakker. Du kan ogsa veelge at lave mosen udelukkende med
rodfrugter.
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Appelsindessert med kanel

Denne raffinerede appelsindessert stammer fra Orienten, hvor man ofte
anvender krydderier pa en utraditionel made. Det lyder overraskende at
bruge kanel til appelsiner, men retten er absolut et bekendtskab veerd.
Appelsinerne kan evt. serveres ftil fledeis.

Vareforbrug til 4 personer:
4-6 appelsiner

4 spsk. flormelis

3 tsk. stedt kanel

Skrub 2 of appelsinerne med en berste, og ter dem godt. Riv skallen pa
rivejernet.

Appelsinerne skreelles og skeeres i tynde skiver og eventuelle kerner
fjernes.

De leegges taglagt pa et ret stort fad.

Der drysses med florsukker, kanel og til slut den revet appelsinskal.
Serveres kold med vanilleis.
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TORSKESOUFFLE FARFARs KADSOVS

2 spsk. smer 3

spsk. mel

3 dI meelk salt

peber

4 dl kogt torskeked, evt. rester 3 aeeggeblommer 5

aeggehvider, stiftpiskede 2 tsk. maizenamel

fedtstof til fadet Opskriften er hemmelig!

Smelt fedtstoffet i en gryde og lav en tyk opbagning med mel og meelk.
Kog opbagningen godt igennem under piskning og krydr med salt og peber.
Kel den af og pisk s eeggeblommerne i en ad gangen. Tilseet de kogte
fiskestykker.

Vend maizenamel i de stiftpiskede ceggehvider. Smer en souffléskdl eller
ovnfast skdl med hgje kanter med smer.

Vend eeggehviderne i dejen og fyld skdlen 3/4 op.

Bages ved 200 grader i ca. 45 minutter.

Torskesouffle serveres med smeltet smer og citronsnitter
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Saltbagte kartofler med
kantarelsmer og hakkebof

4 personer.

Saltbagte kartofler: 1
kg nye kartofler 1/2
bundt timian 800 gr
groft salt

Kantarelsmer:

10 gr terrede kantareller
1509 gr bledt smer

1/4 bundt purleg
friskkveernet peber

Hakkebgffer:

500 g hakket okseked

salt og friskkvaernet peber
lidt olie til stegning

Saltbagte kartofler:

Taend ovnen pa 200°. Skrub kartoflerne grundigt, og leeg dem i et ovnfast
fad. Hak timian groft, bland det med saltet, og fordel det hen over
kartoflerne. Bag kartoflerne i ovnen i ca. 1 time, til de er fuldstaendig
mare.

Kantarelsmer:

Leeg de terrede kantareller i bled i en skal med lunkent vand i 30
minutter. Skyl dem herefter grundigt, og vrid dem fri for vaeske. Hak
de udbledte kantareller fint, og brun dem pd en pande i 1 spsk smer i
ca. 2 minutter. Lad dem herefter afkele helt. Hak purleg fint, og rer
det sammen med smer og kantareller. Smag til med peber, og set det
pa kel.

Hakkebgffer:

Form kedet til 4 baffer, og krydr med salt og peber. Opvarm en pande
med lidt olie, og steg befferne 3-4 minutter pa hver side, til de er netop
gennemstegte.

Servering: Borst saltet of kartoflerne, og server dem med kantarelsmer,
hakkebgffer og fx en skal gren salat.
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Grillet MULTE

Mulde filet i stykker marineres 1 time i
lige dele citronsaft og olie, med hvidleg og frisk dild

Grilles med skindsiden nedad indtil eeggehvidestofferne er borte.
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6Grillet and
med Sauterede eerter med spinat og Tomatbruchetta

Ingredienser ( 4 pers.):
1 stk. and, skylles (husk at fjerne posen med indmad)
salt og peber

Fyld:

250 g markchampignons, renset
og sauteret i olie

1 spsk. honning 2

spsk. soja

1 spsk. rosmarin 1

spsk. timian

Teend grillen.

Klip vingespidserne af anden og gnid den ind- og udvendigt med salt og peber Bland
de stegte svampe med de gvrige ingredienser og kom fyldet i anden. Luk anden
med kedndle og bind op med stegesnor. Pensl bradene og grill dem af. Treek
kullene over i den ene side af grillen og kom fyldet laeg anden i den modsatte side
med ryggen hedad. Leeg I8g pé og steg 45 min. Vend anden og steg yderligere 1
time.

Sauterede certer med spinat:

25 g bacon i tern

2 log eller 4 skalottelag

1 spsk smer eller andefedt

500 g eerter - friskbeelgede eller frosne

Evt. -1 dl suppe fra anden

400 -500 g frisk babyspinat

3 bakke kervel, estragon eller 1 lille potte dild

Kom bacon i en stor sautepande eller gryde. Svits dem nogle minutter. Hak lagene
og svits dem i gryden i smarret eller andefedtet til de er more.

Tilseet certer og evt. lidt suppe fra anden. Varm det igennem. Vend spinaten i. Den
skal kun lige falde lidt sammen. Smag til med salt og peber. Pynt med kervel

Tomatbruchetta:

8 skiver bred

Olivenolie til pensling

3 stk. tomater, skdret i tern
1 spsk. olivenolie 3

tsk. salt

1 stk. fordrsleg, snittet

Smer bragdskiverne med olie og grill dem. Bland fomater med olivenolie og
salt. Anret pa de grillede bregdskiver og stre med forarsleg
Server den grillede and med grillsalat og lune tomatbruchetta.
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TAFELSPITZ

Tafelspitz
Fire personer

Ingredienser:

1 okseculotte (udskaering skal lige tjekkes!)
1 log stukdeet med hele nelliker

2 gulerpdder

¥: ke seleri

1 krydderbuket (persille, timian, laurbaer)
Oksebouilion (nok til at deskke kod og urter)
Scaittlauchsauce / purlegssauce:

2 bundter purleg

2 skiver franskbrod

1/4 L pskeflode

2 pasteurserede zggeblommer
2-3 spskf. hvidvinseddike

1 di. obe {ikke oliven)

=ak, peber, sukker
FEblepebermod:

1 kg. madasbler

15 cm pebermod

Fremgangsmade:

Kom kod, urter og krydderbuket i en gryde, og hagdd bouilion p3, 53 det deskker, Bring det | kog og
skum af. Damp varmen, og kad kedet snume under 13, til det er ganske mart, 1%-2 timer.

Lad kadet biive lunkent i suppen. Suppen horer ikke med til retten, men man kunne evt. koge den
ind, til den smager godt og kraftigt, og s8 pochere marvstykker i den, og servere den som forret
med hdt ristet rugbred og groft salt.

Scnittlauchsauce / purlegssauce:

Afskorp to tykke skiver franskbrod og udbled dem | 2 di. flede. Kom det udbladte franskbrod | en
blender med aggeblommerme og eddiken. Mens der blendes, tilsattes olien lidt ad gangen. Hvis det
bliver for tykt, kan man fortynde med resten af fladen.

Smag til med sak, peber og lidt sukker, Klip purleg fint og rer det i saucen.
FEblepebarrod:

Tl ablepeberroden skradles ablerne. Man flermer kemehus, skaerer dem i mindre stylder, og damper
dem mare | en gryde med en lille smule vand i bunden.

Mos dem groft og lad dem kple af. Smag evt, til med en anelse sukker, hvis de er meget sure, men
det ma endelig ikie blive sadt. Riv peberraden fint og bland den | sblemasen,
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PH's is i ismaskine

Chokoladeis

4 eeggeblommer

stang vanilje

30 gram orangechokolade (70 %)
30 gram merk chokolade (70 %) 2
dl skummet meelk

2 dl piskeflade

50 gram flormelis

Meelk og vanilje varmes op (md ikke koge) og tilseettes chokoladestykker,
som smeltes. Blandingen afkeles.

/Eggeblommer og flormelis piskes. Melkeblandingen tilsettes.

Fledes piskes og tilseettes.

Anbringes i kaleskab nogle timer inden isningen.

Jordbaer/hindbeeris

2 eeggeblommer

200 ml letmeelk

200 ml piskeflade

70 g flormelis

5 g vaniljesukker

250 g jordbeer eller hindbcer

1. Pisk eeggeblomme, flormelis og vaniljesukker, til massen bliver lys.
2. Tilseet den kolde meelk.

3. Pisk fleden til fladeskum.

4. Tilseet flodeskummet til massen og bland det hele, til der opstar

en homogen masse.

5. Mos jordbeer/hindbeer.

6. Tilset jordbeer-/hindbermosen til massen og bland det hele, til der
opstar en homogen masse

Vaniljeis

2 eeggeblommer

2 dl skummetmeelk 2
dl piskeflede

7 stang vanilje

60 g flormelis

10 gr vanil jesukker
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Madeleinekager

2 store eg

2 dl. sukker

1 tsk.  vanillesukker

4 spsk. yoghurt naturel eller A38

25 dl hvedemel

1 tsk.  bagepulver

1 citron revet skal heraf 125
g. smettet smor

Pynt flormelis

Teend ovnen og seet den pa 200 grader.

Smer madeleineformen og drys den med sukker.

Pisk eg og sukker sammen indtil det bliver lyst og skummende, ca. 5 min.
Pisk vanillesukker og yoghurt i.

Pisk hurtigt mel bagepulver, citronskal og smettet smer i. Dejen skal
veere flydende.

Heeld dejen i madeieineformens huller, ikke helt til kant da de jo haever
lidt.

St ovntemperaturen ned til 180 grader og bag kagerne ca. 8 min.
Vend kagerne ud pd en rist, og bag resten af dejen.

Drys de afkelede madeleines med flormelis,
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Mor Klumps pandekager

200 gram mel
5 dl maelk

3 aeg

1/4 tsk sait

1 tsk sukker
1spsk olie

50 gram smer

Pisk mel og maelk
sammen.

Pisk aeg, salt, sukker
og olie I.

Steg dem gyldne |
smerret.
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Salat med Bedstemordressing

1 stk icebergsalat 2

dl flede

1 citron

2 spsk sukker

Havsalt og friskkveernet peber

Skyl og slyng salaten tor.

Pluk salatbaldene i mindre stykker

Heeld fleden i bunden af en salatskal

Pres citronsaft i skdlen

Ror dressingen sammen med sukker, havsalt og peber

Smag dressingen til med sukker og/eller citronsaft. Smagen skal
veere sur og sed pd én gang.

Leeg salaten i skalen. Vend salaten rundt med dressingen, lige for
serveringen.
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Frikadeller

500 gram blandet fars (kalv og fleesk) 1
stort finthakket lag

1-2 fed finthakket hvidleg

1 g

1 spsk mel

Mcelk

Salt og peber

Rer fars, leg, hvidleg, g og mel sammen.
Supplér med meelk, til passende konsistens
Smag til med salt og peber

Dellerne formes i handen med en ske og steges i rigeligt smer
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Knuste kartofler med strimlet kal og porrer

4 personer

700 g melede kartofler kogt netop mere 4

spsk olivenolie

75 g smer

2 porrer gjort i stand og i fynde skiver

Grent kal (fx 1/4 savoy eller 3 spidskal), i strimler
Friskkvaernet sort peber

2 spsk klippet, frisk purleg

2 spsk hakket, frisk persille

1. Mos kartoflerne groft med en gaffel.

2. Opvarm halvdelen af olien og halvdelen af smerret i en wok,
tilseet porrer og kal, og deek med lag. Steg for lav varme 4-5 min.,
til grensagerne er blgdgjorte. Tag dem op og scet til side.

3. Heeld resten af olien og smarret i wokken, og put kartoflerne i,
ndar det bruser.

Steg uden lag for middel varme ca. 10 min. Vend kartoflerne jeevn-
ligt, sa de bliver brune over det hele.

4. Put porrer og kdl tilbage i wokken, ndr kartoflerne er gyldne, rer
det godt sammen, og steg | min.

5. Krydr med friskkveernet sort peber; og servér med purleg og
persille drysset over.
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Franske FLites

3 dl meelk
25 ggeer 10
g sukker 10 g
salt

20 g smer
mel

Mcelken opvarmes til ca. 28°C, eller sG meget at den er handlun,
tilseettes derefter geer, salt, smor og sukker.

Ndr det hele er rert godt ud og alt er oplest, tilseettes melet, til
dejen har en

passende konsistens.

Dejen skal nu ligge i 60 min., formes til flutes og ligge yderlig i 30
min.

Fluten smerres med et udrert eeg. Bages ved 180 grader varmluft i
20-25 min. eller til de er sprede og gyldne.

Da melet, der anvendes kan veere af forskellige kvaliteter, kan der
ikke siges hvor meget der skal bruges, men serg for at dejen har en
lind konsistens.

'I | 1 '|: s
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GROVBOLLER

De nemmeste grovboller, lavet med ingredienser du med stor
sandsynlighed har liggende i forvejen. Der bruges ikke meget
fedtstof og med fuldkornshvedemelet bliver bollerne rigere pa
sunde fibre.

Til 8 stk: 25

g geer

3 dl vand 2%

teske salt

1 spsk olie

11 dl fuldkornshvedemel
Hvedemel

1 g

Lidt vand

Oples geeren i vandet i en skal. Kom salt, olie og fuldkornshvede-
mel i. Bland gradvist hvedemel i til dejen har den rette, smidige
konsistens.

/Elt dejen godt til den er jaevn og sammenhangende og ikke
kleeber til bordpladen. Lad den hvile et lunt sted i en time, over-
deekket med f.eks. et viskestykke.

Rul dejen til boller og leeg dem pd en bageplade bekledt med
bagepapir. Lad dem hvile overdeekket i yderligere 20 minutter.

Pisk egget sammen med en smule vand og brug det til at pensle
grovbollerne med.

Kom dem i ovnen ved 180 grader varmluft i 20 minutter eller til
de har en fin, gylden overflade.
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Rosenkalsgratin
Ingredienser:

1000 gram Rosenkal

500 gram Svineked, hakket ca. 10 % fedt 2
spsk. Hvedemel

25 dl. Letmaelk

1 Ag
Salt
Peber

Gratinsovs:

50 gram Smer
75 gram Hvedemel 3
dl. Letmeelk 6
g

Endvidere:
Rasp
Smar

Skeer rodskiven af rosenkdlen og befri dem for visne blade og
skyl dem godt. Kog dem 5 min. i letsaltet vand og heeld vandet
fra.

Ror ked med mel - meelk - ®g og salt og peber.

Laeg farsen i et smurt ovnfast fad og fordel rosenkalen ovenpad.

Smelt fedtstoffet til gratinsovsen - rer mel i og speed med
maelken. Kog sovsen godt igennem og krydr med salt og peber.
Tag gryden af varmen og lad den kele lidt inden aeggene reres i
€t ad gangen.

Bred gratinsovsen ud over rosenkalene. Sigt et tyndt lag rasp
over og kom smer eller margarineklatter overst. Set fadet i
ovnen 50-60 min. ved 175 grader.

Server gratinen med smeltet smer.
Side 131

Vildtgryde med svampe

Ingredienser

- 600 g. vildtked, skaret i grove tern. -
100 g. bacon

- 2 redleg

- 1 hvidleg

- 150 g. kantareller

- 1 stor spsk. smer

- 1,5 dl. hvidvin

- 3 dl. vildt- el. hensefond

- 2 dl. piskeflede

- en lille handfuld hakket timian

- 4 knuste enebcer

- 1 spsk. ribsgelé el. tyttebaersylteta] -
salt og peber

Fremgangsmade

SKeer kedet i pasende stykker, skeer redlegene i bade, hak hvid-
loget fint. Skeer svampene i mindre stykker.

Teend ovnen og seet den til 150 C.

Teend nu op for en stor gryde, og tilset baconen. Nar en stor del
af fedtstoffet er trukket ud af baconen, tilsettes vildtke- det.
Vildtked er ret magert ked, sa det komplimenteres glim- rende
af bacon, der ogsa samtidig salter retten. Brun kedet

i gryden et par minutter. Tilseet herefter redleg, hvidleg og
timian, og rer godt rundt.

Imens tendes op for en mindre gryde, og smerret smeltes heri.
Sautér kantarellerne i denne gryde, og tilseet herefter svam-
pene til gryderetten. Tilset evt. de knuste enebeer. Tilseet
tilsidst hvidvin, fond og piskeflede, og retten skrues ned fil
simreblus.

Scet nu hele gryden, med ldg, ind i midten af den forvarmede

ovn, og lad retten simre stille og roligt i ca. fo timer, eller til

kedet er mert. Tjek gerne halvvejs om der skal tilsettes lidt

vand, eller rgres en omgang. Inden servering smages retten til
med salt, peber, og enten ribsgelé eller tyttebaersylt.
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Spidskalsalat
Ingredienser:

0,5 spidskal (ca. 350 g i snittet veegt uden stokken og de yder-
ste blade)

4 fordrsleg

100 g ananas pa ddse

3 dl cremefraiche (gerne 18%)

2-3 1sk. dijonsennep

1 tsk. honning

1 tsk. citronsaft

Salt og peber

Hakket persille (valgfri)

Kasseér spidskdlens yderste blade og shit resten undtagen
stokken i strimler. Skyld den snittede spidskal og “kram" den
med heenderne, sa den bledgeres en smule. Snit fordrsleg og
skeer ananas i mundrette bidder. Vend begge sammen i en skal
med den snittede spidskal.

Bland cremefraiche med sennep, honning, citronsaft, salt og
peber samt eventuelt en smule hakket persille. Smag til og
vend i skdlen med spidskadl. Opbevar pa kel, indtil salaten skal
serveres.
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Gulerodder med timian

2 spsk. akaciehonning (almindelig honning kan ogsa andvendes)
1 tsk. timian, terret eller frisk

0,5 tsk. salt

500 g gulergdder

1 tsk. rapsolie

2 spsk. vand

Guleredderne skreelles og skeeres i stave.

Olie, vand, akaciehonning, fimian og salt blandes.
Gulergdderne vendes i blandingen fx ved at ryste det hele i en
frysepose.

Gulergdderne heeldes i et ildfastfad og bages i ovn ved 180
grader i ca. 20 min.
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Gulerodsboller

Ingredienser:

3 dl. Vand

25 gram Ger

05 tsk. Salt

2 spsk. Olie

150 gram Gulergdder

3/4 dl. Solsikkekerner 1

tsk.  Sukker
Hvedemel
Pensling:
1 Ag

Gulergdderne skreelles og rives groft.

Geeren rores ud i det lunkne vand og det hele blandes og eeltes
godt. Heever lunt og tildeekket med et viskestykke ca. 1 time.

Formes til 10 boller. Efterhaever 30 minutter.

Bollerne pensles og bages ved 210 grader C. alm. ovn i 20
minutter.

Side 135

Peerer Belle Helene

Ingredienser til peerer Belle Helene
(4 pers.)

4 peerer

Sukkerlage

3 dl vand

100 g sukker %
vaniljestang

% | vanilje- eller nougatis

Chokoladesauce

150 g merk chokolade
15 dl meelk

% dl piskeflede

1 tsk. sukker

15 g smer

Fremgangsmade til peerer Belle Helene
Skreel peererne, skeer dem i halve og fjern kerne-husene, det er
nemmest med en teske.

Sukkerlage: Kog vand og sukker op. Flaek vaniljestangen og
tilseet den. Leeg paererne i den kogende lage og lad dem merne
6-8 min. Tag peererne op og kel dem af.

Chokoladesauce: Braek chokoladen i mindre stykker og kom dem i
en tykbundet gryde sammen med meelk og flede. Varm langsomt
op til kogepunktet. Tilseet sukker og smer, nar chokoladen er
smeltet, og rer det sammen.

Kugl isen op og leeg den i portionsglas med peererne oven pd.
Heeld lidt af saucen over og servér resten til.

Tip: Saucen kan laves i forvejen og lunes forsigtigt.
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Vildtterrine

700 gram hakket ked af ravildt 250
gram hakket magert svineked 2
store lag

100 gram hakkede, syltede drueagurker 1
®g

2 dl meelk

2 dI danskvand

3 teske revet muskatned

1 teske oregano

1 teske paprika

1% teske salt

Peber efter behag

100 gram rasp

Baconskiver

Pil og hak legene. Bland dem sammen med kedet og de hakkede
drueagurker.

/g, meelk og danskvand reores i. Alle krydderierne filseettes.
Raspen vendes i til terrinen har en passende konsistens.

Lad terrinen hvile 30 min. i kaleskab

Terrinen leegges i et ildfast fad og de skivede stykker bacon
fordeles ovenpa.

Terrinen bages i ovnen ved 200 gr i ca. 60—70 minutter.

S

>

d

Q

A

Side 137

Havbakkens rejebisque

2 kg rejer

2 fed hvidleg 1

log

% liter grensagsbuillon

100 gram smer

1 dusk bredbladet persille 3
flaske hvidvin

1 dl cognac

1/4 piskeflede

Salt og peber

Steg de hele rejer i en gryde med smer, hakket lag, og hvidleg,
heeld cognac over og flambér.

SLUK FOR EMHAETTEN UNDER FLAMBERINGEN

Tilseet hvidvin og grensagsbuillon og lad det simre 3 time.

Si suppen, bland piskefleden i, kog suppen op, smag til med salt
og peber og servér med et par friske rejer, en dusk persille og
friskbagt bred.
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Rodbedesalat

3 regdbeder

2-3 eebler

4 spsk olivenolie eller sesamolie

salt

peber

1 bdt persille

2 spsk citronsaft

2 spsk sesamfre (gerne en blanding af hvide og sorte)

Skreel redbederne og skeer dem i grove tern. Kom dem i en
plasticpose og heeld halvdelen af olien i. Sd er det nemt at
fordele olien pd redbedeternene.

Fordel ternene pd en bageplade med bagepapir. Drys med salt
og peber, og bag i ovnen ved 200 grader i ca. 35 minutter. Lad
ternene kele af.

Hak persillen. Skreel eeblet og skeer det i grove tern (husk at
fjerne kernehuset). Dryp citronsaft over eebleternene, sa de
ikke bliver brune.

Bland redbede- og eebleternene sammen med persille og resten
af olien.

Rist sesamfroene let pd en ter pande og drys dem over redbe-
desalaten ved servering.
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Ovnstegte cebler

4 stk faste eebler

2 tsk kanel 3

tsksukker

eller

1 tsk reven citronskal 3

tsk honning

eller

30 g smuttede, hakkede mandler 1
tsk ingefcer

3 tsk honning

/AEblerne skal ikke skreelles. Stilk og blomster skeeres vaek.

Kernehuset skaeres vaek med en lille kniv eller teske, men
eeblerne bores ikke helt igennem.

/Eblerne fyldes med det valgte fyld og stilles i et ildfast fad.

I ovnen cirka 20 min ved 200 grader.
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Fasan i portvin Kaffeis

(Faisan au Porto) (Gelato al caffé)
75 g smer 25 dl piskeflode
1 stor fasan 15 dl meget steerk, kold kaffe 4
2 store lag aggeblommer
1 fed hvidleg 100 g flormelis
4% dl vildtfond 1
appelsin Pisk eeggeblommer og flormelis til en tyk ceggesnaps Kom kaffen
13 dl portvin og rer det sammen.
1 bouquet garni Pisk fleden stiv fold den i cremen. Fyld den i en frysefast form.
25 dl piskeflode Lad isen fryse 2-3 timer.
Salt, peber

Smelt 50 g smer i en stegegryde. Del fasanen i portionsstyk-
ker og brun dem pa alle sider. Tag dem op.

Tilseet hakket lag og presset hvidleg, lad det svitse til det er
gyldent. Leeg fasanen tilbage i gryden, tilseet fonden, reven
appelsinskal samt saften. Heeld portvinen over, leeg bouquet
garni ved og drys med salt og peber. Bring det i kog. Leeg lag pa
og lad det simre i godt 2 timer, til fasanen er mer (prov ved
ldrene). Laeg fasanen pd et varmt fad og hold den varm. Tilseet
piskefleden og kog op. Nar saucen er jeevn smages den ftil, evt.
med mere portvin og heeldes over fasanen.

ﬂgi‘ J
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Kold torskecocktail Frokostsild

Til 6 personer: Nadr silden til frokosten skal geres mere fyldig, kan det geres
Kogt torsk: ved at tilberede den sammen med skiver af kartofler og mayo-
600 gram torskefilet - friske eller optoede 3 naisse.

- 1 liter vand bringes i kog, tilsat:

1 laurbeerblad Til 4 - 5 personer:

5 hele peberkorn % kg kogte asparges kartofler 2

3 teske salt leg

En smule eddike 4 kryddersilde fileter

Koger et par minutter. De optoede torskestykker tilsettes 2 dlymer

og koges for svag varme i 8 minutter. Afkeles. 125 gram mayonaisse

1 bundt purleg
Salt og peber

3 hardkogte eg
1 bundt dild

Dressing:

140 ml creme fraiche 187 .
11 teske citronsaft e o
1/4 teske salt

1/4 teske sukker
1/4 teske revet log
3 spsk tomatketchup
1 lille spsk HP Sauce

1. Skeer de kogte kartofler i skiver og leeg dem pa et ser-
veringsfad

2. Drys med hakket leg

3. Skeer sildefileterne i passende stykker og fordel dem

1 1/4 dI piskeflede over og mellem kartoflerne

Creme fraichen smages til med citronsaft, salt, sukker, lag, 4. Rer ymer med mayonaisse, smag til med salt og peber og

ketchup og HP sauce. Fladen piskes til skum og reres i. kig\ den fintklippede purleg i. Heeld blandingen over
silden

Anretning: 5. Skeer de kogte aeg i badeformede stykker og leeg dem pa

Rejer Karse sammen med klippet dild.

Citron

De afkelede torskestykker pilles i smastykker og leegges i
bunden af et serveringsfad. dressingen fordeles henover og
retten pyntes med karse, citonskiver og rejer.

Serveres med lun fllites
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AEBLESALAT

TIL 4 PERSONER
1 hoved salat (f.eks. iceberg)

2 sgde aebler 5
radiser

1 lag (lille)
DRESSING

2 spsk citronsaft

3 spsk olivenolie 2
spsk vand

1 teske sukker
salt

peber

Snit salaten, skaer ablerne i tern, og hak radiser og leg. Bland
eblesalaten godt sammen.

Bland ingredienserne til dressingen, smag den til, og server
den sammen med salaten.
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Champignonschnitzler
(Escalopes de veau a la créme)

4 skiver kalveinderldr

Salt, peber

25 g smer

250 g markchampignon

13 dl Malaga eller Marsala vin
15 dl piskeflede

1 hjertebred

Bank kedet let mellem to stykker smerrebredspapir.

Drys med salt og peber. Smelt smorret pa en stor pande og ndr
det bruser, steges schnitzlerne 2-3 minutter pd begge sider.
Leeg dem pa et varmt fad og hold dem varme. Svits champigno-
nerne et par minutter pd panden.

Heeld vinen ved og lad det koge i 3 minutter. Tilseet flade og
champignon, og lad saucen sirmre, til den jeevner. Heeld den
over keodet. Rist skiver af hjertebred i lidt smer, evt. med lidt
hvidlgg.
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Karbonader

Vildsvin

500 g. vildsvine fars

3 spsk. rugmel eller rasp 1
lille lag

1 teske stedt enebcer

1 fed presset hvidleg

1 g

1 spsk. hakket persille 0.5
tsk. salt groftkveernet
peber

Kalv/flaesk

500 g. blandet fars

3 spsk. rugmel eller rasp 1
lille lag

1 teske timian og/eller basilikum
1 fed presset hvidleg
1leg

1 spsk. hakket persille

0.5 tsk. salt
groftkvaernet peber

Smer og olie til stegning
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Lam

500 g. fare/lamme fars
3 spsk. rugmel eller rasp
1 lille leg

1 knivspids salvie

1 fed presset hvidleg 1
&g

1 spsk. hakket persille
0.5 tsk. salt
groftkveernet peber
Smer og olie til stegning

Ingredienserne reores

sammen og formes til 4—6

karbonader.
Steges pa panden ca. 5
min. pa hver side.

Sorte gryde
(6 pers.)

1 kg skeert okseked

S0 g smer

2 tsk groft salt
friskkvaernet peber

2 dl steerk kaffe

4 d| piskeflede

2 dl fomatpuré

2 glas snaps, ca. 3 dI
Tilbeher: kartoffelmos.

Skeer kedet i teendstiklange strimler, ca. 1 cm tykke.
Lad smerret gyldne i stegegryden.

Del kedet i to portioner og svits hver portion for sig i smerret.
Leeg alt kedet tilbage i gryden og tilseet de gvrige ingredien-
ser.

Lad retten smdsnurre under ldg ved svag varme ca. 1 time.
Smag til med salt og peber-.
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Klassisk merbradgryde

4 skiver bacon 1

log

1 tsk smer

1 svinemerbrad

200 g cocktailpglser eller 3 bayerske pglser 2
tsk mel

2 tsk paprika

1 stor spsk fomatpuré

Ca. 3 dl vand eller tynd bouillon
1 dl flede

Salt, peber

Skeer baconen i bjeelker og hak leget. Svits begge dele i smor i
en stegegryde.

Afpuds merbraden og skeer den i baffer, som trykkes med
handroden. Laeg dem i gryden og brun dem lidt sammen med
pelserne.

Rer melet i sammen med paprika og tomatpuré og tilset
veeden.

Ror rundt, s det hele bliver rert ud - tilset mere vaede,

hvis det er nedvendigt, og kog din merbradgryde 4-5 min. Rer
fladen retten og smag til.

Serveres med ris eller kartoffelmos

E—
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6LD6G

2 liter redvin

1 flaske portvin

+ flaske breendevin 1
pilsner

2 - 3 steenger hel kanel

1 lille hdndfuld hele nelliker
Sukker

Heeld vin og @l i en gryde.

Tilset kanel og nelliker (pakket i en tepose eller lignende - sa
slipper man for at si gleggen) samt 3 - 4 store skefulde sukker

Varm glaggen op - MA IKKE KOGE - og smag til undervejs.
Ndr smagen af kanel/nelliker er passende, fjernes disse fra
gryden. Tilseet eventuelt mere sukker.

Nyd den varme glogg - og lad bilen std!
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AEBLEKAGE

1- 1% kg sede eebler

3 - 6 teske sukker

1 - 1% teske vaniljesukker 1

pose knuste makroner

Fledeskum af 1/4 - 1/2 liter piskeflode

Fjern stilt, blomst og keernehus fra eeblerne. Riv dem pa det
grove jern og smag til med sukker og vanil jesukker.

De revne eebler leegges i en skal, de knuste makroner og der-
efter flodeskummet fordeles over eeblerne.
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Ingefeersyltede guleredder

1 kg guleredder
5 dl eddike - uden farve 5

dl sukker
20 g tynde skiver ingefcer

Ingefeersyltede gulergdder er lette at lave og kan bruges i
salater eller som tilbeher til utallige retter.

Gulergdderne skreelles og skeeres i sd tynde og lange skiver
som muligt. Det er nemmest at gore pd en palaeegsmaskine, men
en kartoffelskreeller eller aspargesskreeller kan ogsd bruges.
Eddike, ingefceer og sukker kommes i en gryde og koges op, til
sukkeret er smeltet.

Overheel guleredderne med den kogende lage og lad dem der-
efter trazkke, til de er kolde.

Herefter kan de serveres med det samme eller opbevares
nogle uger i keleskabet.
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MINESTRONE
(Den italienske hovedsuppe)

Til 4 personer:

1 1/4 liter vand

2 bouillonterninger 100
g spaghetti

1/2 liter sede certer
2 gulergdder

1 ddse flaede tomater
Salt og peber

3 tsk. timian

$ tsk. basilikum

2 spsk. hakket persille

1. Kog vandet og oples bouillonterningerne heri.

2. Kom spaghetti, certer og fint snittede guleredder i og kog
ved svag varme ca. 10 min.

3. Tilseet tomaterne med juicen og kog endnu et gjeblik

4. Smag til med krydderier.

5. Heeld suppen op i en varm ferrin og drys persille over.

6. Servér med fliites og revet ost.
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Valngdder i honning

100 g valnedder 2
dl honning

1 citron

1 dl vand

1/2 vaniljestang

Kom valhgdderne i ovhen ved 180° i 15 min.

Heeld dem ud i et viskestykke og brug det til at gnide det
yderste lag af nedderne. Det er nemlig bittert.

Pres citronsaften ud af citronen og haeld det i en gryde. Del
vanil jestangen pa langs og tag vaniljekornene ud. Put bade
stangen og kornene i gryden. Ibland honning, vand og valned-
der.

Kog blandingen op og lad den derpa snurre ved svag temperatur
i 15-20 min. Det er feerdigt, nar det er kogt sammen til en tyk
substans.

Tag vanil jesteengerne fra og heeld valnedderne i honning pa
glas.
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Morfars polseret

Opskriften er hemmelig
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Waldorfsalat

2 eebler

4 stilke bladselleri 150

g stenfri vindruer 75 g

valnedder

1 dl cremefraiche 18 % + flodeskum af 1 dl piskeflode
1—2 tsk. sukker

salt

Revet skal af % citron + lidt citronsaft

Skeer eebler i fine tern, snit bladselleri i tynde skiver, og
halvér druerne. Hak valngdderne groft.

Smag cremefraiche til med sukker, salt og citronsaft, og
vend med eebler, bladselleri, druer og valngdder. Lad sala-
ten traekke pd kel i 30 minutter.
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Vildsvinekolle - langtidsstegt

Vildsvinekallen skal tages ud af keleskab ca. 1 time for tilbe-
redningen og gnides med en smule olie, salt og peber. Kallen
leegges i et ovnfast fad med timian og rosmarin over.

Scet kellen i ovnen ved de 150 grader og senk straks tempera-
turen til 80-90 grader.

Né&r temperaturen er nede pa de 80-90 grader kommes der et
par dl. fond ved.

Steges 6-8 timer, afheengig af sterrelsen.

NG&r kernetemperaturen er ndet 62-63 grader slukkes for
ovnen og kellen hviler i ovnen til kernetemperaturen er 65-68
grader.

Serveres med smerdampede guleredder, ovnstegte kartofler,
surt og lidt ribs gele.

Sovs:

% dl balsamico og 2 dl portvin koges ind og tilsettes stege-
skyen og en smule piskeflgde, jeevnes med maizena og smages
til med salt, peber og evt. lidt bluecheese.
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Salat med spidskal og aeble

3 hoved spidskal 1
spsk olivenolie 1

leg

2 eebler

50 g mandler

25 g terrede tranebcer

Rist mandlerne pd en ter pande til de begynder at tage farve.
Lad dem kele af pd en lille tallerken eller lignende.

Snit spidskdlen i fine strimler og svits den i olie i et gjeblik, sa
den lige bliver mornet men stadig har bid. Kom kdlen i en skal.

Skeer lgget i ringe og eeblerne i grove tern. Kom det i skdlen
sammen med ristede mandler og terrede tranebeer. Bland sala-
ten godt sammen og servér.

Side 158

Tilbage til indholdsfortegnelsen




STEGTE ABLER (tilbeher)

4 PERSONER

3 porrer i 1 cm skra skiver

4 uskreellede eebler i bade, fx coxorange 1
tsk terret timian

1% tsk sukker

3/4 tsk groft salt

Smelt smorret i en pande ved kraftig varme, men uden at det
bruner. Svits porrerne i ca. 1 min. Tilseet eebler, timian, sukker
og salt og steg ved svag varme i ca. 4 min. Smag de stegte
eebler til.
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Stegte svampe med cebler og grenkal

750 gram svampe

2 eebler

1 redleg

100 gram grenkal

1 spske smor

1 fed hvidlegg

5 kviste frisk timian
50 gram lyse rosiner
Salt og peber

Rens svampene, skeer eblerne i kvarter, fjern keernehus og
skeer @blerne i bade. Pil Ieeger og skeer i bdde. Rens grenkalen
og snit den fint.

Smelt smerret pd en pande og rist svampe, leg, ebler og gren-
kal med presset hvidleg ved jeevn varme, men panden rystes
lidt, sd det ikke breender pd. Steg ikke for leenge, da aeblerne
gerne ma have lidt bid.

Tilseet timian og rosiner og smag til med salt og peber.

Retften passer fint som supplement til fleeskesteg, frikadeller
og leverpostej.
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Farsbred med kronvildt og svampe

125 g kejserhatte, rerhatte eller andre svampe
25 g smor

1 stort leg

300 g hakket krondyr eller andet vildt 1
@&g

2 spsk rasp

1 dl meelk

300 g bacon

Nodder

Muskatned (enebeer)

salt og peber

Borst svampene eller skyld og ter dem godt. Braeek dem i mindre
stykker og steg dem gyldne i smerret. Vend dem ikke, for de
har taget farve - pd den made undgar man, at de bliver
vandede.

Hak leget fint, og kom det pa panden sammen med svampene og
steg dem blede.

Bland leg og svampe med kedet, og rer ogsa eeg, rasp, meelk,
friskrevet muskatned (eller enebcer), salt og peber i farsen.
Beklaed en bredform med bacon og kom farsen i.

Bag farsbredet i ca 25 min ved 175¢.

Heeld fedtet fra, og vend farsbredet ud pa bagepladen.

Giv den et par minutters gril, til baconen har en tilpas farve og
spredhed.

Anret farsbredet med hakkede nedder. Der kan bruges bade
hassel- og valnedder.
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PORRESUPPE MED FL@DE

Cremet porresuppe med flade smager godt som forret. Den kan
0gsd serveres som hovedret, sammen med laekkert bred og
spred salat.

INGREDIENSER: 1
porre

1 lgg (stort)

25 g smer

1,8 1 vand

1 liter bouillon

3 tsk sojasauce

1 tsk salt

2 eeggeblommer
11/2dl flede

Snit porre og leg i tynde skiver og steg dem i smer, i en gryde, i
cirka 5 minutter.

Tilscet bouillon og soyasauce og lad suppen koge i cirka 5-10
minutter.

Pisk ceggeblommer med flede i en stor skal. Heeld suppen i, lidt

ad gangen. Heeld suppen tilbage i gryden og varm den, men lad
den ikke koge.
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Gron salat med laks

En frisk og fyldig salat, der er nem at lave. Sammen med godt
groft bred udger den et fuldgyldigt aftensmdltid. Slut evt. af
med et stykke frisk frugt.

4 personer:

2 hjertesalat skaret i mindre stykker (ca. 275 g)
250 g eerter

2 avocadoer

2 spsk friskpresset citronsaft

# tsk groft salt

8 fordrsleg i tynde ringe (ca. 200 g)

4 laksefileter (ca. 600 g)

1 spsk olie

15 g smor

% tsk groft salt

Dressing

4 spsk olie

2 spsk hvid balsamicoeddike 1
spsk honning

2 tsk friskpresset citronsaft :
tsk groft salt

Tilbehor

240 g groft bred

Fremgangsmade:

Fordel hjertesalat og certer pd et fad. Skeer avocadoerne i
tern, dryp med lidt citronsaft og drys med salt. Fordel avocado
og fordrsleg pa de andre grentsager.

Steg laksefileterne pa panden i lidt olie og smer, 5-10 min. pd
hver side. Krydr med lidt salt og skeer dem i mundrette styk-
ker. Fordel laksestykkerne over grentsagerne sammen med
osten.

Bland dressingen og heeld den over salaten.
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Radkost af spidskal, spinat og kervel

Snit kdlen i 3-4 mm tykke strimler-brug et mandoliniern, hvis
dine knive ikke er skarpe nok.

Leeg kdlen i en skalfuld koldt vand sammen med spinat og
kervel.

Efter 30 minutter er kdlen og de grenne ting knasende sprede.
Tag dem op, og ter dem i en salatslynge eller et viskestykke.
Vend de vade ting sammen, og smag til med salt og peber. Lige
for du skal spise, vender du dressing og grent sammen og
smager fil.

Suppler gerne med sprede bred-chips

4 personer:
GRONT
1/2 lille spidskal (ca. 400-500 gram) 3
handfulde friske spinatblade
1 bundt kervel
DRESSING
% spsk. grov sennep
7 spsk. eebecidereddike
1 tsk. rersukke
1 dl koldpresset olivenolie
2 spsk. Finthakket skalotteleg Havsalt
Friskkvaernet peber

TIPS:
Tilset en ddse tun og retten kan anvendes som en selvstaendig
forret.
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Dyreragout

1 kg vildtsmaked i 1 cm tern
250 g bacon i tern

2 hakkede lag

2-3 gulergdder i tern

2 bladselleristenger i fern 5
fed finthakket hvidleg 200 g
champignon

200 g opbledte terrede svampe 2
dl redvin

5 dI bouillon

1 dl piskeflode

5 laurbcerblade

15 knuste enebcer

2 tsk terret timian

salt & peber

Steg bacon pa en pande til det er spredt og fedtet er smel-
tet. Heeld den stegte bacon over i en stor tykbundet gryde.
Brun vildtkedet pa alle sider i baconfedtet, lidt af gangen sa
pandens temperaturen ikke falder for meget. Laeg vildtkedet i
gryden efterhdnden som det er brunet. Svits leget pa panden
indtil det er glasagtigt, ikke brunet, og heeld i gryden. Svits
gulergdder, bladselleri kort pa panden og kog den af med vinen i
et par minutter. Heeld blandingen over kedet, tilseet bouillon,
flede og vand nok til at daekke keddet med et par cm. Tilseet
laurbeerblade, timian og enebaer. Smag til med salt og peber og
lad gryden simre meget stille i 2-3 timer.

Servér med en god kartoffelmos og f.eks. rosenkal.
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Lakseroulade med dildcreme

En lakseroulade er en klassisk forret i det danske kgkken. Og
det er der en grund til, for det smager skent! Servér lakserou-
laden med spaede salatblade, eller lav en mere fyldig salat med
perlespelt og aeble, som giver friskhed til laksen.

Tid: 30 minutter. Anretning: 15 minutter. Frysetid: Mindst 2
timer. Antal personer: 6

Lakseroulade:

400 g regeft laks i skiver
Bagepapir eller madpapir
Evt. alufolie

Dildcreme:

2% dl cremefraiche 38 %

Skal og saft af 1 citron, usprgjtet

# tsk. salt samt friskkveernet peber 3
bundt dild

Til anretning:

1 spsk. olivenolie

1 spsk. friskpresset citronsaft

100 g speede salatblade

Salt og friskkveernet peber

% bundt dild -
1 lille glas lakserogn

Godt brad eller flute

(fortsaecettes naeste side)
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Lakseroulade med dildcreme (fortsat)

1. Dildcreme: Bland cremefraiche, fintrevet citronskal, 1 spsk.
citronsaft, salt og peber sammen i en rereskal. Pisk creme-
fraicheblandingen til skum med en elpisker, til det ligner flade-
skum. Vend hakket dild i, og stil det i keleskabet

2. Leeg et stykke bagepapir eller smorrebredspapir i ca. 30 cm's
leengde pa kekkenbordet. Leeg halvdelen af lakseskiverne ved
siden af hinanden pa papiret i en firkant pa ca. 25 x 15 cm.
Skiverne skal lappe et lille stykke ind over hinanden

3. Smer halvdelen af dildcremen i et jaevnt lag oven pa lakse-
firkanten

4. Rul laksefirkanten sammen som en roulade fra den lange side
- brug en bordkniv til at bgje den yderste kant af laksen ind
over dildcremen i starten. Fortset med at rulle rouladen
sammen ved at hive i papiret foroven. Fold papiret om lakse-
rouladen, og rul den evt. yderligere ind i et stykke alufolie, sa
den holder bedre pa formen

5. Lav endnu en lakseroulade pd samme mdde af den resterende
laks og dildcreme

6. Leeg lakserouladerne i fryseren i mindst 2 timer, til de er
faste nok til at skeere

7. Anretning: Skeer lakserouladerne i 1 cm tykke skiver med en
skarp kniv. Anret skiverne med det samme taglagt i midten af 6
tallerkener

8. Bland olie og citronsaft, og vend det i salaten sammen med
salt og peber. Fordel salaten oven pd lakserouladeskiverne, og
pynt med plukket dild og lakserogn. Server med bred eller
flute.
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Bagte rodfrugter med timian

1 kg skreellede blandede rodfrugter - fx kartofler, sede
kartofler, gulergdder i flotte farver, redbeder, bolchebeder,
pastinakker osv

1 redleg, skaret i bade

4 knust hvidleg

5 kviste timian

1 tsk honning

3 spsk olivenolie

salt og friskkvaernet peber

Evt friskrevet og groftrevet parmesanost til sidst

Skeer alle rodfrugterne i passende stykker og sa de er ca lige
store i tykkelsen. Vend rodfrugter, lag og hvidleg med olie,
honning, timian, salt, peber og kom dem i et fad eller pd en
bageplade med bagepapir.

Bag i en forvarmet ovn ved 200 grader varmluft i ca 40 minut-
ter.

Server evt med lidt friskkrevet parmesanost
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BAGTE RODBEDER I SOLBARMARINADE MED ENEBAR

6 sma redbeder (med skrezl)

2-3 spsk. solbeersyltets]

3 spsk. olivenolie

ca. 3 spsk. balsamico eller solbeereddike |

lille redleg i meget tynde skiver

ca. 4 torrede enebeer. Finthakkede eller knuste
Salt og peber

Red skovsyre. til pynt

. Teend ovnen pd 175° varmluft. Vask redbederne. tor dem og
leeg dem i en bradepande. Seet dem i ovnen og bag dem i ca. |
time (afhaengig af sterrelse) indtil de er neesten mere. De mad
gerne give en smule modstand, nar du stikkeri dem med en kniv.
Scet dem til afkeling.

2. Lav imens dressingen ved at piske de resterende ingredien-
ser (pa neer redlog)

sammen i en skal. Smag til med salt, peber og mere enebeer
eller eddike.

3. Skeer skreellen af de bagte redbeder og skaer dem herefter i
mundrette stykker. Vend redbederne sammen med dressingen
og redleg, drys med skovsyre.

Scet salaten pa kel indtil servering.
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Citronmarineret lyssej med champignonsauce og gratinerede
benner

4 personer

CITRONMARINERET LYSSEJ
800 g lyssej

1 dl hvedemel

1leg

150 g rasp

skal af 1 usprgjtet citron

1 tesk. friskkkveernet peber 1
spsk. olie til stegning

spsk. smer til stegning

CHAMPIGNONSAUCE
150 gram Lag

250 gram Champignoner
20 gram Smer

5 dI. Piskeflede
1 tesk paprika, edelsiiss GRATINEREDE BONNER

Saften af % citron 1 pk. frosne Haricot Vert
Salt 0g Peber Et fintsnittet Iﬁg
100 gr. revet parmasan ost

Dup fisken ter, og f jern eventuelle ben. Skeer fisken i 4 styk-
ker, og vend dem i mel. Pisk eegget sammen i en dyb tallerken, og
heeld rasp i en anden dyb tallerken. Skyl citronen, og riv den
fint. Bland citronskal og peber sammen med raspen. Dyp fisken i
g og derefer i rasp, og steg den i olie og smer pa en pande i 3
minutter pa hver side.

Hak leget og skeer champignonerne i skiver. Svits dem i smor
nogle minutter og speed med fladen. Lad saucen koge ind til pas-
sende konsistens og smag til med krydderier.

Leeg de frosne Haricot verts i et smurt, ovnfast fad. Fordel
legene henover og seet dem i en forvarmet ovn, 200 gr. i 10
minutter. Drys med ost, seet temperaturen op til 225 gr. og
gratinér i yderligere 10 min.
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Gulerodssuppe med ingefcer

Fryse-egnet Til
4 personer

500 g gulergdder(i skiver) 2

leg (finthakket)

2 fed hvidlgg (finthakket)

20 g frisk ingefeer (finthakket)

30 g smer eller olivenolie

1 sk stedt spidskommen

1 tsk stedt koriander

salt og peber

1,5 -2 liter hense- eller grensagsbouillon 2
spsk citronsaft

1. Svits guleredder, lag, hvidleg og ingefcer blanke i en gryde
med smer og tilset krydderier, salt og peber.

2. Heeld bouillonen ved og lad det simre, til gulergdderne er
helt mgre — ca. 20 min.

3. Blend suppen jeevn og smag til med citronsaft, salt og peber.
4. Servér suppen med cremefraiche og bred.
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SKINDSTEGT HVILLING PA GRONTSAGSBUND

(til fire personer):

4 styks filet af hvilling

Lidt olivenolie

Salt og friskkveernet peber

Grontsagsbund laves af

Et halvt savoykal

4 gulergdder

1 bundt fordrsleg

1 bundt purleg

Sddan laver du skindstegt hvilling:

Hvilling fileterne tjekkes for ben, som fjernes med en pincet.
Savoykal snittes i helt tynde strimler, gulergdder vaskes og
skeeres i tynde bdnd eller strimler. Forarsleg skeeres i mund-
rette stykker.

Varm en pande op, og heeld en sjat olie pd. Lynsteg nu grent-
sagerne i et par minutter, sa de stadig har lidt bid. Krydr med
salt og friskkveernet peber, og anret pa fire tallerkner. Over-
skydende leegges i en skal, som serveres ved siden af (hvis
nogen er mere sultne).

Vask panden af, kom lidt olie pd og varm op igen. Steg hvilling
stykkerne i tre minutter pa skindsiden. Fiskene er klar nar
kedet skifter farve fra klart til neesten hvidt. Du skal ikke
vende dem undervejs.

Tag dem af panden og anret ovenpa de lynstegte grentsager.
Hak purleg fint og drys over hvilling og grentsager.

-
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Kogt torsk med cebler, karryolie og spred grenkal

En flot og delikat foret med torsk, grenkal og syrlige aebler
krydret med en aromatisk karryolie og en fed og cremet
creme fraiche. Retten lavede kok Adam Aamann i Madma-
gasinet om ceebler.

AEBLEMOS
2 store mad aebler KOGT TORSK (ELLER LIG-

lidt honning efter smag NENDE) _ ,
lidt salt efter smag 300-400 g torskefilet uden skind

lidt salt og peber efter smag

KARRYOLIE 1 gkologiske citron, saft og skal 1
1 dl olivenolie madeeble

3 spsk. Madras karry 1 bundt purleg

GRANKAL

4-5 blade grenkadl APRETNING ' .

1 spsk. olivenolie 13 dl creme fraiche 38%

lidt salt

AEblemos

Skeer eblerne i halve og skeer kernehuset ud. Kom dem deref-
ter pd en bageplade med skaerefladen ned ad.

Bag dem i ovnen ved 160 grader i ca. 20 min. til de er mere og
souffleret op. Tag dem ud af ovnen og left skindet af.

Kom mosen i en skal og smag til med lidt honning og salt. Mosen
skal ikke vaere for sed.

Stil den til side og kel den af.

Karryolie

Varm 3 spsk. olivenolie let op i en kasserolle, tilset karry og
rist det kort igennem.

Heeld det i et kaffefilter og lad det lgbe langsomt igennem

- alternativt: heeld det i en smal skal og lad karryen bundfcelde
sig, til den gule olie leegger sig gverst, og heeld derefter den
rene gule olie over i en anden lille skal.
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Kogt torsk med aebler, karryolie og spred grenkal (fortsat)

Gronkal

Skyl, ter og rib grenkadlen.

Vend de ribbede grenkalsblade i en skal med 1 spsk. olivenolie
0g en smule salt.

Bred grenkal ud pa en bageplade med bagepapir og bag dem
sprede i ovnen ved 120 grader i ca. 8-10 min. til de er marke-
grenne og sprede.

Tag dem ud og lad dem kele af pd bagepladen.

Kogt Torsk

Kog torskestykkerne 8 minutter i letsaltet vand med et par
peberkorn, en smule eddike og et laurbergblad. Lad fisken
dryppe af og afkele.

Skeer eeblet i smad tern og snit purleget fint, del fisken i
mindre stykker, rer det hele sammen og smag til med citron-
saft (og evt. lidt revet citronskal) og friskkvaernet peber. Lad
traeekke i 5-10 min. inden anretning.

Anretning
Kom en skefuld creme fraiche midt pd hver tallerken, derefter
en skefuld eeblekompot oveni og fordel derefter tataren
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Ovnbagte pcerer

4 personer:

3 store eller 5-6 sma peerer 1
citron

3 teske kardemomme

1 teske vaniljesukker

1 spsk. Merk farin

15 hasselnegdder

25 gram smer

Skreel peererne, del dem i halve og leeg dem i et ovnfast fad.
Riv citronen, del den i halve og pres saften ud.

Saften heeldes over peererne.

Den revne citronskal blandes med sukker, kardemomme og
vanil jesukker og fordeles pa peererne sammen med de hakkede
nedder.

Nogle tynde smarskiver leegges pa til sidst.

Deek med folie og bag i ovnen eller pa grillen (indirekte varme)
15—20 minutter

Serveres varm med fladeskum

Side 175

Panna Cotta med stegte paerer.
Til 4 personer:

1 vaniljestang.

4 dl flgde.

80 gram rgrsukker 3

blade husblas

2 peerer.

2 spsk sukker til stegning. 1
spsk smar til stegning.

Flaek vaniljestangen og skrab alle korn ud, knus med spidsen
af en kniv kornene i noget af sukkeret sa skiller de bedre
ad. Kom vaniljen + korn i en gryde, sammen med fladen og
sukkeret. Varm op til lige under kogepunktet - MEN DET
MA IKKE KOGE - lad det st@ og traekke her. Efter ca 10-
15 minutter kasseres vaniljestangen.

Udbled husblassen i vand i 5 minutter, knu vandet af og
herfter kommer du et blad ad gangen i gryden. Nar alt hus-
blassen er smeltet heeldes den kogte flede i plastikforme
evt. silikoneforme. Stilles pd kel i kaleskabet 3-4 timer.
Inden servering: smelt sukker pa panden, derefter tilscet-
tes smoret. Peerene skeeres i tynde skiver og kommes pa
panden nar smerret er bruset af. Pas pd det ikke braender
pa.

Kom et par skefulde peerer og karamel over Panna Cottaen
og server straks.
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SPINATPANDEKAGER MED LAKS OG AVOCADO

1 handfuld spinat, 2

e@g,

100 g hytteost,

1 spsk loppefreskaller, solsikkekerner eller lign. 1
knivspids salt,

1 tsk bagepulver

Fremgangsmade:

Kom alle ingredienser i en blender og blend dem godt sammen.

Bag pandekagerne pa en blini-pande, evt. en lille pande eller
flere smd pa en stor pande
Pynt med frisk spinat, pesto, reget laks og avocado.
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SVINEMZRBRAD I FAD MED BACON OG6 CHAMPIGNON

1 svinemerbrad

250 gram champignon 2
gulergdder

1 red peberfrugt

1leg

2 fed hvidleg

salt

peber

200 g cocktailpelser

3 dl creme fraiche 38 % 2
dl meelk

1. Puds svinemgrbraden, og skeer den sd ud i mundrette stykker.
2. Skeer baconen ud i smd stykker, og steg dem sprede pd en
pande.

3. Klarger grentsagerne, mens baconen steges. Rens champigno-
nerne, og skeer dem ud i kvarte. Skreel gulergdderne, og skaer
dem ud i smd stykker. Fjern kernehuset fra peberfrugten, og
skeer den ud i sma stykker. Hak leg og hvidleg fint.

4. Laeg baconen pa et stykke kekkenrulle, der kan suge oversky-
dende fedt. Svits merbradstykkerne i baconfedtet pa panden,
indtil de er brunet - hvis der er for meget fedtstof, kan lidt af
det heeldes fra. Krydr med salt og peber.

5. Kom bacon og merbrad over i et ovnfast fad, og svits sd pal-
serne pa panden. Kom dem over i fadet bagefter.

6. Svits leg, hvidleg, guleredder og peberfrugt pa panden, og kom
dem sad over i fadet. Steg champignonerne, til de er brune og ikke
afgiver mere vand. Kom dem over i fadet. Bland alle ingredien-
serne godt sammen.

7. Rer hurtigt creme fraiche og meelk sammen pa den varme
pande, krydr med salt og peber, og heeld det sa over i fadet.

8. Kom retten i ovnen ved 200 grader i ca. 20-25 minutter. 9.
Servér f.eks. med ris eller kartoffelmos.
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Vildtgryde af hakket krondyr /Ablegratin

500 g hakket kronvildt 3-4 syrlige eebler

1 stort redleg - skaret i tynde bade 1 4 spsk.brun farin

spsk smar 1 tsk.citronsaft

8 torrede enebeer - stodt eller kvaernet 8 2 dl.creme fraiche 3

hele allehande - stedt eller kvaernet @ggeblommer

1 sk terret timian 1 spsk.sukker

Salt og peber 1 spsk.Kanel, stodt

200 g champignon - skaret i skiver eller kvarte 2 1/2 spsk.Kardemomme, stedt

gulergdder - skaret i skiver

5 dl madlavningsflede Skeer eeblerne i tynde bdde uden kernehus.

1 spsk blaskimmelost Bland farin med kanel og kardemomme i en pose. Leeg eeblerne i

1 spsk vildtbouillon posen og ryst godt.

2 spsk tyttebeersylteta| Laeg eebleskiverne i et ovnfast fad.

Lidt kuler Pisk eeggeblommer og sukker godt, tilseet creme fraiche og
citronsaft.

Klar leget i lidt smer i en gryde eller sautepande. Tilseet Heeld blandingen over eeblerne og bag gratinen ved 225°C i 10-

enebeer og allehdnde og steg 1 minut, for ked og timian 15 minutter.

kommes pd. Serveres med is, vanillesauce eller fladeskum.

Brun kedet og hak lidt i det, sa det smuldrer, men ikke sa fint
som til en almindelig kedsovs, der ma stadig gerne veere lidt
"klumper"”. Krydr med salt og peber og lad kedet simre, indtil
eventuelt vaeske er kogt ind.

Tilseet sa champignon og steg 2-3 minutter. Vend guleredderne
i retten og sa madlavningsflede, blaskimmelost, vildtbouillon og
tyttebeersyltetgj. Lad retten simre i ca 10 minutter. Farv
retten med lidt kuler og smag til med salt og peber.

Server med salat af feldsa-
lat, peerer, grenne druer og

bladselleri.
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Kastanjepureé

Ca. 800 gram feerdig puré:

3/4 kg kastanjer (A) eller en dase kastanjer i vand, ca. 500
gram nettoveegt (B)

vand

ca. 1dl. flede

50 g smer

salt og peber

A. Friske kastanjerne skylles, et kryds skeeres i den spidse
ende af hver kastanje - med kniv eller kastanjetang. De koges
ca. 3 time i letsaltet vand, hvorpa skallen og den brune hinde
fjernes.

Kastanjerne blendes med kogevandet, puréen kommes i en
gryde og koges op sammen med smerret/margarinen, og lidt
efter tilseettes fleden under omrering. Smages til med salt og
peber.

B. Dasens indhold af kastanjer og vand koges til de er helt
mere.

Kastanjerne blendes med kogevandet, puréen kommes i en
gryde og koges op sammen med smerret/margarinen, og lidt
efter tilseettes fleden under omrering. Smages til med salt og
peber.

Puréen kan serveres som garniture til stegt ked, kalkun og
kyllinger eller anvendes ftil kastanjesuppe. (se side 97)
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Gronsagsrand

500 g grensagsblanding (frost)
100 g eerter (frosne)

1 spsk. finthakket persille

3/4 liter vand

2 bouillonterninger

8 blade husblas

Leeg husblassen i bled i koldt vand.

Kog vand og bouillonterninger. Lad det bulderkoge nogle minut-
ter, sa f jernes smagen af terning.

Tilseet grensagsblandingen og kog 3-4 minutter. Kog eerterne
med det sidste minut.

Heeld de kogte grensager gennem en sigte, men gem bouillo-
nen. Skyl grensagerne kolde. Sddan bevarer de smag og farve
bedst.

Tryk husblasen fri for vand og oplgs den direkte i bouillonen.
Rer ogsa persilleni.

Fordel grensagerne i en randform og heeld bouillonen over. Deek
formen til og stil den keligt 5-6 timer, eller til neeste dag.
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Chokoladekage
Vareforbrug:
125 g smer eller margarine
300 g sukker
3 ®g

300 g hvedemel

1 tesk. bagepulver
korn af 1/2 stang vanille
3-4 spsk. cacao

2 dl meelk

Glasur:

100 g smar

2 spsk cacao

200 g flormelis

2 spsk staerk kaffe
Lidt Vanillekorn

Smer og sukker reres hvidt og skummende. Tilseet ceggene ét
ad gangen. Bland mel, bagepulver, cacao og vanillekorn og tilseet
dette skiftevis med meelken.

Heeld dejen i en smurt bradepande, ca. 20><30 c¢cm, og bag kagen
ved 180° i ca. 35 min,, til den er gennembagt. Afkel den pd en
bagerist, deekket med et klcede.

Smarret til glasuren smeltes halvvejs og irgres cacao, florme-
lis og kaffe. Rar det godt sammen og smag til med vanille. Smar
glasuren over den lunkne kage, sa bliver den blank. Lav et
menster i glasuren med en gaffel.
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Morbrad i fad

1 Svinemgrbrad i 1-2 cm skiver 5
skiver Bacon

100 g Champignoner

3 smadleg i tern

1 fed Hvidleg

0.5 bundt Persille

2 dl. Flede

1dl. Vand

2 spsk. Soyasovs

Lidt Smer til at stege i

Steg svinemerbrad-skiverne i en sauterpande i lidt smer.

Nar kedet har taget lidt farve tilseettes bacon skaret i mindre
stykker, lag, knust hvidleg og svampe og steges videre. Krydr
med salt og peber og steg til det er gyldent.

Tilseet flode, vand og soya og lad det smasimre i 10-15 min.
Smag evt. til med salt og peber og servér med hakket persille
samt ris eller kartofler.

Side 184

Tilbage til indholdsfortegnelsen




Mettes gryderet

Vareforbrug til 4 personer: .

# kg skaert oksekad (klump eller halestykke)
ca. 50 g smor

1 dl finhakket lag

1 spsk. mel

salt, peber

%+ kg friske eller dybfrosne haricots verts
kg champignoner

1-2 dl sma syltede perlelog

1 dl piskeflede

oksebouillon

Tilbehor: Spred flute, evt. tomatsalat, lese ris

Tilberedning:

Skeer kedet i strimler. Brun det ad o gange i gyldent fedt-
stof. Tag kedet op af gryden og lad fedtstoffet bruse af,
inden neeste hold ked brunes.

Svits legene indtil de er klare og gyldne. Tilset evt. lidt mere
fedtstof. Laeg kedet tilbage i gryden og drys mel over. Ror
godt rundt indtil melet er opsuget. Tilseet bouillon under omrg-
ring. Smag til med salt og peber. Deek gryden med ldg og lad
kedet merne ved svag varme. Det tager 1 - 1 3 time.

Tilseet bennerne ca. 15 min. for kedet er mort. Spaed evt. lidt
mere veeske ved. Tilseet skiveskarne champignoner, sma perle-
leg og flede ca. 5 min. for retten er feerdig

Servering: Server retten i gryden og giv lun flute, tomatsalat
og lese ris til

F A - S
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Moarbradgryde

Ingredienser:

150 gram bacon 2

lag

1 svinemerbrad

150 gram champignon 150
gram cocktail pelser 3
gulergdder

1 tsk paprika

1 ds hakkede tomater 2,5
dl piskeflede

Timian, salt og peber

Skeer baconskiverne i sma stykker, hak legene fint, og skeer de
rengjorte champignon i skiver.

Svits baconskiverne i en stor stregegryde

Svits derefter log

Svits derefter champignon

Skeer polserne i sma stykker, og lad dem brune en smule af.

Skeer merbraden ud i grove fern, og svits kedet i gryden, til
det har fdet lidt stegeskorpe.

Tilset bacon, leg, champignon, guleredder, paprika, fomater og
flede, og lad det hele smakoge i ca. 35-40 minutter.

Lad pelserne kopge med de sidste 5 minutter
Smag til med salt og peber-.

Drys med timian inden servering, og server eksempelvis kogte
ris til retten.

Side 186

Tilbage til indholdsfortegnelsen




Hasselback Abler Med Vaniljeis

2 store rede eebler
30 g bledt smer

30 g farin Citronsaft
Mandler

Vaniljeis

Teend ovnen pa 180 grader varmluft.

Skreel eblerne og halvér dem.

Skeer kernehuset ud.

Skeer nu riller i eeblerne (som til hasselback kartofler) uden at
skeere helt igennem.

Kom de 4 halve eebler pa en bageplade med rillerne opad, og
kom lidt citronsaft pa dem alle.

Ror smer og farin sammen.

Smer blandingen af smer og farin pa toppen af alle eeblerne.
De skal nu bage i 20-25 minutter eller, indtil de har faet lidt
farve.

Imellem tiden kan du riste lidt hakkede mandler pa en ter
pande.

Server de feerdige aebler med mandler og en god klat vaniljeis.
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Kartoffelgratin med vildsvinefars

300 g. kartofler
300 g. gulergdder
vand salt

2 ®g

100 g. reven ost

Fyld:

250 g. champignon 1

red peber

300 g. hakket vildsvineked

Skreel kartofler samt guleredder og kog dem ca. 20 min.

Heeld vandet fra og mos dem med en elpisker.

Tilset aeeggene. Ror den revne ost i og smag til med lidt pap-
rika og salt.

Snit champighon og red peber og rist det gyldent i lidt smer pa
en pande.

Brun det hakkede ked i en gryde.

Smer et gratinér fad og fyld halvdelen af kartoffelmosen i.
Derefter bredes hakket svine ked, ristede champignoner og red
peber over og der lukkes af med resten af kartoffelmosen.
Scettes i ovnen ved 225 grader pa hederste rille i 25 min.

Side 188

Tilbage til indholdsfortegnelsen




Tynde laksesteaks med urter og creme fraiche
(Escalope de Saumon a l'oseille)

ca. 900 gram fersk laksefilet

100 g frisk havesyre (eller saft og revet skal af % citron) 3
skalottelag

1 dl vermouth

2 dl Sancerre eller anden teor hvidvin

4-5 store spsk. creme fraiche 38%

3 citron

Salt og peber

Laksen skeeres i ganske tynde skiver, som ndr man skeerer
fersk, reget laks. Skalottelagene snittes ganske fint og
kommes i en lille gryde. Kom vermouth og Sancerre i gryden og
kog det ind til der kun er et par skefulde vaeske tilbage. Tilseet
creme fraichen og bring den i kog. Lad saucen koge roligt til
den tykner let. Fjern stilken pa havesyren og riv bla- dene i
mindre stykker. De skal ikke skeeres med en kniv. Kom syren i
saucen og skru helt ned for blusset, sdledes at saucen kun
holdes varm. Smag den til med salt og peber.

Varm en tefalpande op, der kan rumme lakseskiverne. Leeg lak-
seskiverne pd panden uden fedtstof af nogen art. De skal kun
have ganske kort, maske 40-50 sekunder pa den ene side. Vend
dem og lad dem fa 15-20 sekunder pa den anden side. Krydr let
med salt og peber. Fordel saucen havesyren pa tallerke- nerne
og leeg en skive laks pa hver tallerken.

Server gjeblikkelig!
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Tarta di Santiago med sherry-is

Tarta di Santiago er en mandelteerte, der stammer fra Galicien i det nord-

vestlige Spanien. Den skal pyntes med flormelis drysset over en skabelon af
et “Cruz di Santiago" eller pd dansk et "Jaobskors” - man kan finde billeder
af det pd nettet. Kagen kan enten nydes som den er med en kop kaffe, eller
f.eks. serveres med en sherry-is.

TARTA DI SANTIAGO
250 g mandelmel
250 g sukker
5 @g
150 g smeltet smor
skal af 1 citron
1 tsk. kanel
3-4 spsk. Amaretto eller Galiano
flormelis til at drysse over kagen

Varm ovnen op til 175 grader. Bland mandelmel, sukker, kanel
og citronskal i en skal. Rer ceggene grundigt i, men pisk ikke
dejen. Rer smerret i dejen og endelig Amaretto. Smer en 22
cm. springform grundigt og kom dejen i. Bag teerten i ca. 50
minutter. Lad den kele af. Imens klippes et Santiago-kors ud
af tykt papir eller karton. Tag kagen ud af formen, leeg korset
pd midten af kagen, og drys hele overfladen med flormelis.
Fjern forsigtigt korset, sa der efterlades et aftryk. Server
kagen som den er, eller giv en kugle sherry-is til.

SHERRY-IS I ISMASKINE: 2
dl skummetmeelk
2 dI piskeflede
80 g sukker
4 past. eeggeblommer
1 dl sed sherry
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Le Gateaus citronfromage

100 gram aeggeblommer
100 gram sukker

3 gkologiske citroner

3 blade husblas

% liter piskeflede

En citron vaskes og rives. Bland skallen med lidt sukker, som
derefter presses sammen med en paletkniv til blandingen er
fugtig og dufter staerkt af citron. Pa denne mdde far man alle
citronens ceteriske olier ud af skallen.

Leeg husblas i blgd i koldt vand.

Saften fra to citroner koges sammen med 100 gram sukker i
1-2 minutter, til blandingen er helt flydende. Haeldes i en tynd
strdle i eeggeblommerne og blandingen piskes kold. Det tager
nogle minutter. Pisk citronskallen med.

Saften fra den sidste citron lunes og den udblgdte husblas
smeltes ned i saften. Derefter piskes det ned i eggeblom-
merne.

Pisk fleden let og vend til sidst fledeskum sammen med eegge-
blommemassen. Settes koldt i nogle timer. Kan pyntes med
fledeskum. Man kan ogsd veelge at servere fledeskum separat i
en skal.
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Porretcerte pa pastabund

Ingredienser:

150 gram pastaskruer

150 gram kogt skinke i tern 3
1/2 porrer

3 &g

2 1/2 dl. piskeflade

salt peber

100 gram emmentaler, revet

Den kogte og afdryppede pasta leegges i et smurt, ovnfast fad.
Porrer og skinke leegges over.

/&g, flade, salt og peber piskes sammen, og osten blandes i.

/Egge-ostemassen heeldes over fyldet, og teerten seettes i en
225 grader varm ovn i 30 minutter.

Den smager pragtfuldt med flltes eller grovboller.

Side 192

Tilbage til indholdsfortegnelsen




Bagt fiskefars med spredt kartoffelldg

Fiskefars:

300 g filet af torsk, sej eller laks
1 tsk salt

2 spsk hvedemel eller kartoffelmel
1lille lag (revet)

1 g

1-13 dl meelk eller flade

peber S Ly

Kartoffellag:

400 g store kartofler
25 g smer R ¥
25 g revet ost * P
salt og peber * m:g
Teend ovnen pd 220 °C.

Skeer fisken i mindre stykker og ker dem til fars i en
foodprocessor/hurtighakker.

Tilseet salt og de gvrige ingredienser meaelken dog lidt ad gangen.
Smag til med peber og tilseet evt. smag - se tips.

Lad gerne farsen hvile i kaleskabet 20 min. fer brug.

Bred fiskefarsen ud i et ovnfast fad smurt med smer.

Skreel kartoflerne og riv dem groft.

Pres veeden af dem og vend dem sammen med smeltet smer, salt og
peber.

Fordel kartoflerne over farsen med let hand.

Drys med revet ost og seet fadet i ovnen ca. 30 min., til overfladen
er gylden og spred, og fiskefarsen er gennembagt.

TIPS: Fiskefarsen kan krydres med hakkede krydderurter, hakkede soltgrrede
tomater og oliven, skaldyr og chili eller lignende.
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Brdr. Prices’ Pommes frites

Vil du 0gsd gerne preve at lave dine pomfritter selv? Falg her
en nem, enkel opskrift pd en portion super lekre, velsmagende
og hjemmelavede pommes frites fra Bredrene Price. Veer
opmeerksom pd, at kartoflerne skal udvandes i ca. 1 time.

1 kg Bagekartofler skreelles og skeeres til pommes frites.
Derpd udvandes de i koldt vand som man skifter et par gange i
ca. 1 time.

Kartoflerne terres grundigt og koges i friture, som holder
omkring 140-150 grader, til de begynder at blive mere, men
ikke tager farve, ca. 5-6 minutter. Det er vigtigt ikke at
overleesse frituren, sa ger det ad flere omgange.

Efterhanden som de er feerdige, leegges de i en bradepande
eller lign. Lige inden de skal spises, kommes de i rygende varm
friture (190 grader) til de er gyldne og sprede. Dette geres
0gsd i flere hold. Dryp dem af pa fedtsugende papir.

Fritterne kan holdes varme i ovnen med deren pa klem. Vent
med at salte til lige inden, de skal serveres.
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Chokoladefromage

Retter med husblas var hgjeste mode, nar man i 1930 erne ville
imponere sine geester. Chokoladefromagen kan portionsanrettes i
mindre glas, og der kan pyntes med fledeskum, beer og revet
chokolade. Det er vigtigt at bruge en god merk chokolade, sa man
ikke snyder sig selv for en god smagsoplevelse. Tilberedningen er
let og kan derfor bruges til en lille sed overraskelse i hverdagen -
den kan eventuelt tilberedes sendag og serveres mandag. Det er
lykken efter en travl dag.

Chokoladefromage

(4-6 personer)

10 blade husblas

125 gram merk chokolade (gerne 70 %)

135 gram sukker

3 liter vand

% liter piskeflede

Tilbeher: Fladeskum ftil pynt.

Husblas leegges i blgd i koldt vand i cirka 10 minutter. Chokolade,
sukker og vand smeltes i en gryde. Den afdryppede husblas
kommes i gryden og smeltes med - men det md ikke koge! Gryden
tages af varmen, og chokolademassen afkgales. Nar den er kold,
vendes fledeskum deri. Chokoladefromagen anrettes i glas, og ndr
den er stivnet pyntes med fledeskum.

Kilde: Elisabeth Quist; 100 Desserter. Store og smé Kager. 1930
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Forloren hare med bacon

Brun sauce:
2dl. meelk

Abler: Forloren hare:
259 smer 600 gr hakket

2 stk redleg. i tynde kalv eller flaesk 1dl.  flede
skiver salt 1 spsk. maizena
4 stk cebler i tynde 1 g Evt. kuler
bdde peber salt

2 spsk. eeblecidereddike 1dl. meelk peber

1 spsk. sukker 1dl. rasp

1 tsk. groft salt

Frisk timian

1. Smelt smer i en gryde, og
svits redlegene ved jeevn varme
i ca. b minutter, til de er klare.
Tilseet eeblebdde, eddike,
sukker, salt, timian og peber.
Lad blandingen simre ved svag
varme i ca. 5 minutter, til
eeblerne er megre. Smag fil.

2. Ror det hakkede ked med salt og peber. Tilset g, meelk og
rasp, og rer farsen godt igennem. Kom farsen i et ildfast fad, og
form den til et bred. Fordel baconskiverne oven pa farsbredet.

3. Kom farsbredet i en varm ovn ved 225 grader, og bag det i ca. 10
minutter. Skru ned pa 180 grader, og haeld meelken (til saucen) ved.
Bag videre i ca. 30 minutter.

4. Heeld skyen fra farsbredet over i en gryde gennem en sigte.
Tilseet flede, og bring saucen i kog. Tag gryden af varmen, og rer
maizena og evt. kuler i. Kog saucen ved svag varme og under
omrering i ca. 1 minut. Smag til med salt og peber. Vil du have en
kraftigere sauce, sd tilseet fond. Heeld saucen i et fad, og leeg
farsbredet ovenpd. Pynt evt. med en smule frisk timian. Server
farsbredet med stegte eebler, sauce og kogte kartofler.
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Floderand med karamelsauce

Flederand (4 personer)
4 blade husblas

2 eeggeblommer

50 gram sukker

9 deciliter flede

1 stang vanilje

3 eeggehvider

Husblas leegges i koldt vand. Aggeblommer og sukker reres, til det
er hvidt. 7 deciliter flgde og vanilje blandes sammen og reres
forsigtigt i sukkermassen.

Husblassen klemmes for vand og reres i. Cremen heeldes i en gryde og
varmes forsigtigt op, men ma ikke koge: Cremen tages af ilden i det

gjeblik, den er lige ved at koge. et fad og omrares, til den er afsvalet.

/AEggehviderne piskes stive og reres med 2 deciliter pisket flede.
Dette blandes i den afsvalede creme. Cremen haeldes i en form (cirka
13 liter) og hviler tildaekket i keleskabet i nogle timer, til den er stiv.
Den vendes og serveres med karamelsauce.

Karamelsauce
300 gram sukker
1/4 liter vand

2% deciliter flede

Sukker brunes fa en varm pande, og derefter tilseettes vand. Saucen

koges forsigtigt op. Den tages af varmen og afkeles. Piskeflgde
vendes i lige for serveringen.

Kilde: Marianne Strunge; Kage- og Bagebog for alle Hjem. (1926)
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Kartoffelfrikadeller

3/4 kg melede kartofler
vand

ca. 4 spsk rasp

ca. 1 spsk mel

2 ®g

1-2 spsk revet log

salt, hvid peber

1 knivspids muskat

ca. 50 g smer/margarine

Skreel kartoflerne og skaer dem i mindre stykker. Kog dem i
usaltet vand, indtil de er more, 10-15 min.

Heeld vandet fra og seet gryden over varmen uden lag. Damp
kartoflerne teorre. Ryst gryden af og fil.

Mos kartoflerne med el-handpisker eller kartoffelsteder.
Tilseet rasp, mel og hele g. Smag mosen til med revet lag og
krydderier.

Brun smer/margarine pa panden. Dyp en ske i det varme
fedtstof, form frikadellen med ske og hand.

Scet den pa panden. Deemp varmen.

Steg frikadellerne gyldne og sprede pd begge sider. Skru op
for varmen, mens frikadellerne vendes.

VARIATION AF RETTEN:

Mosen kan tilsettes 50-100 g hakket skinke, hamburgerryg
eller tunge.

Virker mosen nu for fast, tilsettes lidt mere sammenpisket aeg
eller eeggehvide.
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Keernemeelksfromage

6 blade husblas

4 pasteuriserede eggeblommer
100 gram sukker

2 teske vanil jesukker

4 dl piskeflede

50 gram smuttede mandler

5 dl gkologisk kaernemaelk

Opskrift:

/Aggeblommer, sukker og vanillesukker piskes hvidt.
Piskefleden piskes stiv. De smuttede mandler males groft evt. i
blender.

Vend eeggeblanding og malede mandler i piskefleden og rer det
godt sammen. Ror keernemeelken i.

Smelt husblasen i en lille gryde med det vand der haenger ved.
Heeld nu husblasen i blandingen i en tynd strale under konstant
omrgring. Der omrgres jeevnlig, indtil fromagen begynder at
stivhe, da haeldes den i portionsglas eller en glasskal.

Spises med frugtsauce eller henkogte frugter.

Kan ogsd pyntes med fladeskum, snittede mandler, frugt i
strimler eller reven chokolade.

Tips:
Vanillesukker kan skiftes ud med eller reven skal af 1/2 citron
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Keernemaelkssuppe

2 spske Maizena

10 dI keernemeelk
Reven skal af 1 citron
1 g

3 spske sukker

Ror maizena ud i en tykbundet gryde med lidt af keernemeelken.

Tilseet resten af keernemeelken og citronskreel i fynde strimler.
Bring suppen i kog ved svag varme og konstant piskning. Kog
suppen 2 min.

Pisk eeg og sukker sammen i en skdl. Rer lidt af den varme
suppe i. Heeld det derefter tilbage i gryden, hu ma det ikke
koge.

Tips:
Serveres evt. med rosiner og/eller hakkede mandler. Evt. Fledeskum.

an

L

.
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Rodfrugter i lag

200g kartofler

200 g gulergdder,

200 g persillerod,

ca. 40 gram reven mild osft,
1 dl piskeflede,

salt, peber.

Skreel grensagerne og skeer dem i tynde skiver pa
rdkost jernet. Leeg grensagerne, ost, salt og peber lagvis i et

smurt ovnfast fad.

Heeld piskeflede ved og drys lidt ost pa toppen. Scet fader i
ovnen 3/4-1 time ved 200°, til grentsagerne er mere
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Salat fra Price

Iceberg salat

Lidt red salat

Lidt hvidleg

Persille

Hakket, rd log

Hakkede valnedder

Madske en drip (jordnedde) olie

Kan med fordel serveret til skiver af cuvette fra Limousine
kvaeg med pommes frités kogt i jordngddeoliee .

(Brdr. Prise, Herning, den 04.03.2020)
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Selleripuré med cebler Sellerisuppe

Ca. 300 g rodselleri 4 personer:

25 g smer 2 skalotteleg

2 rode eebler 2 fed hvidleg

salt, peber 300 gram knoldselleri

1 spsk. hakket persille 300 gram gulergdder
1 teskefuld terret timian

Skreel sellerien og skeer den i mindre stykker. Kog dem mere i 13 liter hensebouillon

usaltet vand. Pisk sellerien igennem med 1-13 dl af kogevandet. 2 deciliter piskeflode

Pisk smerret i. 1 teskefuld sukker

Skeer eblerne i sma terninger og kog dem i selleripureen. Friskkvaernet peber
Pynt:

Smag til med salt og peber. Server pureen afkelet med hakket 4 skiver

persille. 1 dusk purleg

Skalotteleg og hvidlegsfed hakkes fint, og svitses i lidt olie ved
middel varme uden at tage farve.

Knoldselleri geres klar, og skeeres i sma tern. guleredderne
skreelles og skeeres ligeledes i mindre tern, som svitses i gryden
sammen med knoldselleri, log og hvidleg. Giv dem 4-5 minutter.
Boullion heeldes ved sammen med lidt timian og sukker, og
grentsagerne koges mere. Det tager cirka 20 minutter.

Find stavblenderen frem, og blend sellerisuppen helt glat.
Tilscet lidt flede, og varm op.

Smag suppen til med friskkveernet peber.
Baconskiverne steges spregde, og sellerisuppen anrettes med
breekkede stykker bacon og finthakket purleg.
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Abler

Sommeraebler er modne allerede i begyndelsen af august, men kan
ikke gemmes ret lenge.

Madebler kan, under de rette omstaendigheder, gemmes i op til
flere mdneder. Det er vigtigt, at abler som skal gemmes, bliver
plukket. Nedfaldseebler er ikke eghede. Ablerne skal handteres med
forsigtighed, sd de ikke far sted. De leegges i kasser (flamingo, pap
eller tree), men uden lag. Leeg i stedet aviser over, sd aeblerne kan fa
luft. Kasserne placeres keligt, tert og merkt, men frostfrit. Kig til
dem en gang imellem og fjern eventuelt ddrlige.

Bdde sommeraebler og madeebler er velegnede til saft. Hvis man har
en saftpresse eller en juicer, er det nemt. Brug for eksempel
skyllede meelkekartoner. Leeg en frostpose i kartonen, heeld saften i
og stil kartonen i fryseren. Der skal ikke tilsettes sukker eller
konserveringsmidler, men saften skal drikkes ret hurtigt efter at
den er opteet.

Abler er fryseegnede. Skyl eblerne, fjern keernehus og
ddrligdomme, skaer dem i bdde og laeg dem i fryseposer i passende
portioner. Hvis de skal anvendes til eeblegred og lignende, ber de
skreelles, men til de fleste formal kan skreellen med fordel blive pa.
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/Ablegred

4 personer:
1 kg cebler
Sukker
Vanilje

Bdde sommer- og madaebler er egnede, madaeblerne giver mere
smag. Hvis der bruges sommercebler, kan man spare lidt pd
sukkeret.

Skreel eeblerne, fjern kaernehus og ddrligdomme.

Skeer eblerne i mindre stykker og kog dem mere i en smule
vand.

Smag til med sukker, vanilje og eventuelt smagsforstceerker
(rom, portvin eller lign.). Kog endnu et par minutter til sukkeret
er oplost.

Kol af og server med meelk eller flgde.
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Forretter SUPPER

Forretter med skaldyr 17 Appelsin-mandel suppe 2 |Porresuppe med flede 162
Frokostsild 144 Broccilisuppe 5 |Rosenkalsuppe med bacon 79
Gratinerede krabber 17 Bagehattesuppe med torret ingefcer 6 |Seefood Gumbo med reget skinke 35
Gratinerede muslinger 17 Cremet gulerodssuppe 70 |Sellerisuppe 204
Grenne asparges med skinke 89 Fennikel-tomatsuppe med pernod 12 | Zuppa Di Piemonte med Kalveked & Grons 69
Hummercocktail 15 Fransk fiskesuppe pa dansk 14

Kold torskecocktail 143 Fyldig hverdagssuppe 78

Laks med tomatpesto 47 Grenkalsuppe 68

Laksegratin 95 Grenkalsuppe - den hurtige 100

Laksemousse 46 Gulerodssuppe med appelsin og timian 40

Lakseroulade med dildcreme 166 Gulerodssuppe med ingefceer 171

Laksesalat 15 Gullaschsuppe 98

Laksetatar af reget laks 26 Havbakkens rejebisque 138

Marinerede muslinger 16 Jaegersuppe 65

Muslinger a la creme 16 Kastanjesuppe 97

Muslinger i pernod 62 Keernemeelkssuppe 200

Muslinger pd spinat 29 Legeret lagsuppe 27

Ristede kammuslinger i persille og hvidleg 34 Legeret svampesuppe 28

Russiske blinis med laks 85 Minestrone 153

Spinatpandekager med laks og avokado 177 Oksehalesuppe 96

Torskesoufflé 117

Forretter: KLIK HER

Hovedretter: KLIK HER

Tilbeher: KLIK HER Supper: KLIK HER

Tilbage til indholdsfortegnelsen

Deserter: KLIK HER Brad og diverse: KLIK HER




Alleh@ndebrasserede frikadeller
Bagt fiskefars med spredt kartoffellag
Boeuf a la Bourguignonne
Braiseret dyrebov

Braiseret grdand

Broccoli med bacon

Baf Bourgignon

Bof Stroganoff

Boffer med gratinerede benner
Champignonschnitzler
Citronmarineret lyssej
Dyreragout

Dyreryg med jule- og waldorfsalat
Enebeerkrydret kalvesteg
Enebeerkrydret vildsvinekolle
Farsbred med kronvildt og svampe
Farfars kedsovs

Fasan i portvin

Forloren hare med bacon

Fransk Vintergryde

Frikadeller

Fyldte kalveschnitzler a la Bologna
Grillet and med eerter og spinat

Grillet kalkunbryst

Forretter: KLIK HER
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Hovedretter: KLIK HER
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Hovedretter
Grillet kalveschnitzel med gren saute'
Grillet multe
Grillet merbrad i sveb
Honningglaserede nakkekotoletter
Hvidvinsdampet fisk
Hvilling pa grensagsbund
Jambalaya Creole
Kalveculotte "Cajun Syle"
Kalveculotte med bagte rodfrugter
Kalveschnitzler med bagte benner
Karbonader
Karbonader med spinat og svanpesauce
Klassisk merbradgryde
Kartoffelgratin med vildsvinefars
Kogt torsk med ebler og grenkal
Kylling Marengo
Laksestykker med spinat og pasta
Mettes gryderet
Minestra di broccoli al pecorino
Morfars pelseret
Merbrad i fad
Mgarbrad i sveb med nedder
Merbradgryde

Paella Scandinavica

Tilbeher: KLIK HER

KLIK HER

Tilbage til indholdsfortegnelsen

Pasta Carbonara

Pasta med kalveked og kantareller
Pasta med mascarpone og reget laks
Pengasius filet med pommes duchesse
Porretcerte pd pastabund

Poussin eller vagtel med redvin og enebcer
Risoto Milanese

Rosenkalsgratin

Saltbagte kartofler med hakkebaf
Sandwichteerte med laks og skaldyr
Skipperlabskovs

Soja-honing-stegt andebryst

Sorte gryde

Svinemgrbrad i fad med champignon
Svinemgrbradsmedaljoner med ol og ceble
Tafelspitz

Tynde laksesteaks

Vildtsteg i stegeso

Vildsvinekelle, langtidsstegt
Vildtgryde af hakket krondyr
Vidtgryde med svampe

Vildtterrine

Deserter: KLIK HER

—
—
—_

[y
—
n

oo
w

—
\O
nN

88|
oo N

—
w
—

3 1= 2

...\
D=
(0]

H
N
oo

n
—
D

—
n
n

q IR

H
~
\O

R ey
w
~N N

Bred og diverse: KLIK HER



Bagt selleri med ostegratinering

Bagte gulergdder med salvie

Bagte rodfrugter med timian

Bagte redbeder med enebcer

Bagte redbeder med honning og rosmarin
Bagte redbeder med aebler og rosmarin
Blomkalssalat med parmasan og redleg
Braiserede rodfrugter med fede hvidleg
Brdr. Price's pommes frités
Broccoligratin

Fledestuvet fennikel med parmasan
Fledestuvet grenkal

Fyldte avocadoer

Gron salat med laks

Grenkalssalat

Grensagsrand

Grensagstimbale

Guleredder med timian

Ingefeersyltede guleredder
Kartoffelfrikadeller

Kartoffelgratin med parmasan

Forretter: KLIK HER

Hovedretter: KLIK HER

Tilbehor

Kartoffelkager

Kartoffelpizza

Kartoffelsalat

Kartoffelsalat med spidskal og rygeost
Kartoffelsoufleer

Knuste kartofler med kal

Mango salat med pasta og rejer
Osteboller fra Samsg

Ovnbagt broccoli

Pack Choi med feta

Rodfrugter i lag

Rodbedesalat

Redkal med balsamico og appelsin
Rakost af spidskal, spinat og kervel
Salat fra Price

Salat med bedstemordressing
Salat med spidskal og eeble
Savojkdl med aebler

Selleripuré

Selleripuré med eeble

Spidskal i lag

Tilbehor: KLIK HER

KLIK HER
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Deserter: KLIK HER

Tilbage til indholdsfortegnelsen
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Amerikansk frugtsalat
Amerikanske pandekager
Ananas med peerer i orangesouce
Appelsindessert med kanel
Blueberry Pancakes
Chokoladedessertkage
Chokoladefromge
Chokoladekage
Chokoladekage
Chokolademousse
Citronfromage

Cremetcerte

Eggnog Ice Creme

Flederand med karamelsauce
Grillede bananer

Hasselback eebler med is
Hvidlegssauterede eebler

Is i ismaskine

Isdessert med grillet ananas

Iskold jordbeersuppe med mynte parfait

Forretter: KLIK HER

Desserter

61  Kaffeis

60 Kanelstang med remonce
45  Karameliserede bananer med Limecreme
116  Kringle

3 Keernemeelksfromage

53  Madelainekager
195  Mor Klumps pandekager

7 Ovnbagte peerer med knas
183 OVNBAGTE PARER

8  Ovnstegte eebler
191  Panna Cotta med stegte peerer
84  Pceerer Belle Helene

11 Pcerer i hvidvin
197  Tarta di Santiago

91 /Abledessert, bagt
187  Ablegratin

99  Ablegred
123 Ableis
106  Ablekage
104 Ablesalat

Hovedretter: KLIK HER

Tilbehor: KLIK HER
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KLIK HER
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Andet

Franske flltes
Glegg
Grovboller
Gulerodsboller
Kastanjepuré
Lagpulver
Kastanjepuré
Roulade

/Ebler

Aalekroens rgdbedebred

Deserter: KLIK HER
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Bagt selleri med spred ostegratinering
Til 4 personer:

2 skreellede knoldselleri
2 teske rapsolie
13 teske groft salt

Halver de 2 skreellede sellerier. Skeer en lille skive af de runde
bunde (sa sellerierne senere kan std). Smer sellerierne ind i olie og
leeg dem, med den runde side opad, pa en plade med bagepapir. Drys
med salt og bag sellerierne midt i ovnen.

Bagetid: Ca. 45 min. ved 175° og derefter ca. 15 min. ved 225° -
traditionel ovn.

Gratinering: Ca. 8 min. ved 225° - traditionel ovn.

Tag sellerierne ud af ovnen og vend dem, sa den store snitflade
vender opad. Bland ost og rasp og fordel blandingen pa sellerierne.
Gratiner dem midt i ovnen, til osten er gylden. Stil en halv selleri pa
hver tallerken og server straks
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Blomkalssalat med parmesan og redleg

Blomkalssalat med parmesan og redleg kan nydes vegetarisk til frokost
med groft bred til eller serveres som tilbehar til stegt ked eller fisk.

4 personer:

1 blomkal

30 gram parmasan

1 potte frisk basilikum
1 redleg

2 rgde eebler

2 spske kapers

50 gram pinjekeerner
Skyl blomkalen, og fjern blade og stok. Hak blomkalen fint, men ikke til
smulder. Der ma gerne veere nogle grovere stykker iblandt.

Riv parmesanen, og pluk basilikummen. Pil redleget, og hak det fint. Skyl
eeblerne, og skeer dem i smalle bade.

Bland blomkdlen med parmesan, basilikum, redleg, eebler og kapers.

Rist pinjekernerne gyldne pd en ter, varm pande. Lad dem kgle af pd en
tallerken.

Citrondressing

% usprgjtet citron

4 spske olivenolie

1 teske flydende honning

Salt og peber

Riv skallen, og pres citronen. Rer ingredienserne til dressingen sammen,
smag til med salt og peber, og vend den i salaten. Seet salaten i kaleskabeft,
og lad den traekke ca. 1 time.

Anret salaten pa et fad, og pynt med ristede pinjekerner lige inden
servering.
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6rentsagstimbale

500. persillerod gulerod pastinak eller selleri
2 spsk smer

1dl. flede 13%

2 eeggeblommer

Salt

Peber

4 sma folieforme

Skreel persilleredderne/grensagerne og skaer dem i mindre
stykker. Kog dem i letsaltet vand, til de er mere og lad dem
afdryppe i en sigte. Smelt smerret og svits de kogte
persillergdder/grensager uden at de bruner. Krydr med salt og
peber og blend dem til en puré. Afkel puréen. Pisk
aggeblommer med flgde og rer det i den afkelede puré. Smer
folieformene med olie og fordel puréen heri. Bag puréen i
vandbad ved 175 grader i ca. 25 min., til massen er stivnet. Ved
servering vendes timbalen ud pa tallerknen.
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Kanelstang med remonce
Dejen
150 gram vand
20 gram geer
320 gram hvedemel
0.5-1 g
5 gram fint salt
20 gram sukker
0.5 tsk kardemomme(kan undlades)
40 gram smer
Start med at oplese geer i vandet.

Tilseet de resterende ting (bortset fra smer). 4l det godt sammen
diln %Lkgnrr.r?aslslrr‘\%nlg7Ir%|$1u$5r‘er'eveJ‘ ﬁud erl‘)has’rlg?\ go ammen pd

TI|§ éa smor, oog rgr igen i 4-b mlruh‘er‘ indtil alt smrar‘r‘e‘r er rort
tindi deJen g den i glat og glinsende

Lceg dejen pa meldaekket bord med plastik over (ca. 15 minutter).
Remonce

200 gram brun farin

200 gram smer (gerne bledt)

10 gram kartoffelmel (evt. bare alm. mel)

25 gram olie (majs, raps, vindruekerne el. mild olivenolie)

10 gram kanel

ILra\,?nggds gen heever laver du remonc%r\n X omalle i mﬁ ef‘eﬁpls rne ien

r sammen i 3-4 minutter i gremaski
Kagecreme
3 eeggeblommer
1 helt eeg
3 spsk sukker
3 tsk mel
4 dl meelk

1 tsk vanillesukker
Pisk aeg, sukker o li en lllle ryde ved m llem var'm rer maelken i
tille o9 rollg‘r Né;rlp?an ingen ogyer 0 ?eve‘r ’r Qg fjernes de
qva vam esukkeret reres i. gn olesk ﬁ‘ g‘r (evi.ien ar(\ en
ls( al) me llm over der ligger helt ned pa overfladen, sa der ikke
ommmer sk orpe

Kanelstangerne
Rul dejen Tynd‘r ud i i en firkant pa ca. 35x60 cm (ca. 2 mm i tykkelse).

Smer remonce yd pd dejen i et fint ‘r nd Iag‘r Smer kagecremen CH pd
remoncen. Rt.l sa s?mmeng e% an? OD se D pa mu Teg ver
asse lenl ga yforr ( s)f aﬁ sam pﬁsser‘l
| ra ca. halvvejs) for hver 1 ¢ i
(F elénﬁ S| ehf\yde S les s hcevnu‘l\ i4 4 mmu te unger'
ens Bme @g 0g pynt evt. andel f ages 1 1

mu‘r’rer‘ ve m er alm var‘me mi ’r l ovhen. A es og ser‘ver‘es
Kom evt. lidt g asdl
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Laksestykker med spinat og pasta
Spinat, skyllet og terret
Piskeflede
Laksestykker
Smear
Dild
Pasta
Bouillonterning

Revet ost

1. Teende for ovnen - 180 grader

2. Skylle og terre spinat

3. Pakke laksestykker i staniol med smar og dild
4. Koge bouillon

5. Leegge laksestykker i ovnen, ca. 30 minutter
6. Koge spinat

7. Koge pasta
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Logpulver

Pil og skyl legene og snit dem i 2-3 mm tykke ringe pa
mandolinjernet.

Del lagringene og fordel dem pd terrebakker/bageplader, lad
terre i ca. 8 timer ved 70 grader. (ikke varmluft) Vend lagene
undervejs for at lette udterringen.

Udterringen er feerdig, ndr legene knaser mellem fingrene. Lad
legringene ligge i eftervarmen 1 times tid, og ter dem derefter
i yderligere 1-2 timer, sa evt. restvaeske ogsa kommer ud.

Kel ned og blend ringene fint i krydderikvaernen.

Sigt lagpulveret og giv sterre smuler endnu en tur i kvaernen.

Heeld det hjemmelavede legpulver pd patentglas og opbevar
merkt og ikke for varmt.

Legpulver fremstilles af seedvanligvis af zittauerleg, men alle
leg kan terres til pulver.
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Meget hurtig roulade
Svinemerbradsmedal joner med ol og eeble
3 store og hele &g

140 gram rersukker 4 personer:

140 gram hvedemel 1 svinemerbrad

1 teskefuld vanil jesukker \8 - 1 spsk smor

2 stragne teskefulde bagepulver . : 2 log

Start med at taende ovnen pa 200 grader varmluft, og laeg et stykke 2 ebler ) .

bagepapir pd en bageplade. 1 fPSk frisk rosmarin

Kom ceg, sukker og vaniljesukker i skdlen til din reremaskine, og pisk det 27 dl dle eller anden mork ol
luftigt ved hgj hastighed. 2 spsk sennep

Tag skdlen af reremaskinen. Bland hvedemel og bagepulver sammen, og vend 100 gram creme fraiche 38 %
det i dejen med en grydeske eller dejskraber. Bland det godt sammen, uden Salt og sort peber

at sl al luften af dejen til hurtig roulade. Tilbehor: Rugbred og surt
Heeld dejen ud pa bagepapiret, og glat den ud med en dejskraber, sd den

fylder neesten hele bagepladen. Trim merbraden for sener og skeer den i 6-8 medaljoner.

Bag vores bund til hurtig roulade i ovnen ved 200 grader i cirka 8-9
minutter - den er feerdig nar overfladen er let gylden. Du md IKKE overbage
rouladen, for sd er den sveer at rulle sammen.

I mens rouladen er i ovnen tager du et andet stykke bagepapir, som du

Krydr kedet med salt og peber og brun det i en pande med
smar.
Leeg kedet til side. Skeer lgg i strimler og eebler i bade—behold

drysser med lidt mere rorsukker, perlesukker eller almindeligt, hvidt skreellen pé.

sukker. Kom lggene i panden og steg til de begynder at brune.

Tag rouladen ud af ovnen nér den er klar, og lad den kele et minut. Leeg den Tilscet aebler, rosmarin, gl og sennep og kom kedet tilbage i
s@ oven pd bagepapiret med sukker, bunden vender op ad. Tryk let pa den, sa panden.

den kommer ned i sukkeret. Nu kan du forsigtigt fjerne bagepapiret fra Lad det simre 8-10 minutter, mens ellet koger lidt ind. Vend
bunden af rouladen. kedet undervejs.

Smer s@ marmelade ud over rouladen. Du kan bruge hindbeer- eller
brombaermarmelade - eller noget helt tredje. Det afger du.
Stikkelsbarmarmelade passer ogsd fint til en hurtig roulade.

Rul sa forsigtigt rouladen sammen fra den ene ende, skeer enderne fra, og
sa er den klar til servering.

Rer til sidst creme fraiche i, s@ saucen bliver cremet.
Server med rugbred og surt.
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Abledessert, bagt

+ kg madeebler (fx. belle de boskop)
3-4 spsk sukker

2-3 tsk stedt kanel

1dl rosiner

150 g hvedemel

150 g smer eller margarine

75 g sukker

25g grofthakkede neddekerner
Tilbeher:

fledeskum

Skreel eblerne og skeer dem i meget tynde bade.

Leg dem i et smurt, ovnfast fad.

Drys sukker, kanel og rosiner over.

Findel smorret i melet med fingrene og bland sukkeret i
- dejen skal ikke samles, men veere "smuldredej".

Bland ngddekernerne i.

Drys dejen over aeblerne.

Scet fadet i ovnen ved 200-225°C i ca. 20 min.
Serveres lun med fladeskum til.
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AEBLEIS

6 store danske eebler

2 dl vand

hjemmelavet sirup bestdende af 13 dl vand og 13 dl rersukker
2 dl flede

1 sk vanil jesukker

Start med at koge en sirup af 13 dl vand og 13 dI rersukker.
Ndr sukkeret er smeltet, lader du siruppen simre et par
minutter, inden du seetter den pd kel. Fortset med
tilberedningen af aebleisen, nar siruppen er kelet helt af.

Skreel eblerne, fjern kernehusene og skaer eeblerne i sma
stykker, som du heelder i en lille gryde sammen med vandet. Lad
det simre, indtil eblerne bliver blede og mosede. Tag gryden af
komfuret og lad eeblerne kele lidt af, inden du blender dem
med en stavblender. Seet mosen i kaleskabet og lad den kele
helt aof.

Rer eeblemos, sirup og vaniljesukker sammen med fleden til en
jeevn masse. Kor din eebleis pa en ismaskine eller stil den i
fryseren et par timer.

Side 216

Tilbage til indholdsfortegnelsen




