UGE 04

Indhold

1forloren hare
900 g hakket oksekad
750 g panderet
2 marinerede lammeculotter

4 fyldte kyllingefileter
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FORLOREN

HARE
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Ingredienser

1 stk. forloren hare

500 g champignon eller blandede
svampe

50 g smar

1 fed hvidlgg

3dl.flade

2 tsk. Maizenamel

2 spsk. ribsgele

100 g skimmelost (f.eks. Dana blue)
2% dl flade

Salt og peber

&3

Fremgangsmdde

Den forlorne hare saettesiovnen ved 175°C
ica. 45 min. Haeld flgden og 2 dl vand ud over
haren. Skzer rodskiven af svampene, skyl dem
kort og tryk dem tgrre. Skaer dem i skiver og
svits dem i smgr i en gryde. Hak hvidlggsfedet
fint og lad det svitse med et gjeblik. Tilsaet
skyen med flgden og lad det koge op, jeevn
med maizena. Oplgs ribsgelé og skimmelost

i saucen, smag til med salt og peber. Servér

med hvide kartofler.
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KODBOLLER
MED TOMATSAUCE
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Ingredienser

Tomatsauce:

3 x400 g dasetomater af god kvalitet

1 fed hvidlgg, finthakket

2 spsk. olivenolie

1 chili, frisk finthakket eller 1 tsk. chilipulver
2 tsk. tgrret oregano

1 spsk. readvinseddike

1 handfuld frisk basilikum, grovhakket

Salt og peber samt ekstra jomfruolivenolie

Kgdbollerne:

900 g hakket oksekad

3-4 spsk. rasp

2 spsk. terret oregano

0,5 tsk. knust spidskommen

0,5 tsk. chilipulver

1 spsk. frisk eller tarret rosmarin

1 ;eggeblomme

2 tsk. salt

1 stort nip sort peber

1 spsk. Dijon sennep (kan udelades)
1 spsk. olivenolie (kan udelades)

1 fed hvidlgg, finthakket (kan udelades)
Olivenolie til stegning

Parmesan til gratinering ca. 100 g

&3

Fremgangsmadde

Tomatsaucen:

Start med at lave tomatsaucen. Steg naensomt hvid-
lzg i en gryde med olivenolie. Tilsaet chili, oregano og
tomater. Bring det hele i kog og lad det simre nzaen-
somt i 20 minutter. Tilszet herefter rgdvinseddiken
og hak evt. tomaterne forsigtigt i stykker i saucen. Til
sidst tilsaettes den friske basilikum og der smages til

med salt, peber og evt. ekstra jomfruolivenolie.

Kgdbollerne:

Bland det hakkede kad med rasp, oregano, spids-
kommen, chili, rosmarin og aeggeblomme. Bland godt
for du tilsaetter salt, peber og de valgfrie ingredien-
ser, og farsen kan rgres faerdig.

Form til sidst kedet med vade haender, sa du far ked-
bollerne i den st@rrelse og facon, du @nsker. Disse
kan laves en dag i forvejen (og opbevares i kgleskab i
hgjst 24 timer) eller de kan laves med det samme far
de steges pa panden.

Forvarm herefter en tykbundet pande pa meget hgj
varme, tilszet olivenolie sd bunden daekkes, og laeg
kadbollerne pa panden. Steg dem til de er brune
overalt og veer papasselig med ikke at gdelaegge
dem. Nar kgdbollerne er feerdige, lzegges de forsig-
tigt over i et ildfast fad. Tomatsaucen hzldes over og
der sluttes med frisk basilikum og parmesanost pa
toppen. Steges i ovnen ved 200° Ci ca. 15-20 min.

indtil osten er gylden. Serveres med pasta.
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Ingredienser Fremgangsmdde

1 stk. panderet

Panderetten steges pa panden til den er gennemtil-
beredt og serveres med ris kogt efter anvisningen pa

posen.
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LAMMECULOTTER
MED BAGTE GULERODDER
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Ingredienser

2 stk. marinerede lammeculotter

Bagte gulergdder

8 gulergdder, skrzellede og halveret pa langs
1 spsk. olivenolie

1 tsk. smar

2 draber teriyaki

1/4 tsk. akaciehonning

Salt

Sort peber, friskkveernet

Dertil

3 handfulde rucola, skyllet

1/2 citron, saften herfra

Salt

Sort peber, friskkveernet

30 gfeta

2 spsk. graeskarkerner, ristet sprade pa panden

1 spsk. pistaciekerner

&3

Fremgangsmadde

Brun lammeculotterne pa en pande til de er gyldne.

Steg demiovnen pa 190° C til de er 58° Ci kernen.
Gulergdderne

lovn
Vend gulergdderne med olie, teriyaki, lidt honning
og kom et par sma klatter smar over.

Bagiovneni 12 minutter ved 190° C varmluft.

P3a panden

Kom gulergdder, olie, smar, teriyaki pa en pande og
rist ved middel - hgj varme i 5 minutter, mens gule-
rgdderne vendes hyppigt.

Dryp til sidst et par draber honning over.

Salat med bagte gulergdder

Vend rucola med citronsaft, salt og peber og fordel
den p3 et fad.

Anret gulergdderne derpd, smulder feta over og drys

med graeskarkerner og evt. pistaciekerner.
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KYLLING
MED PASTASALAT
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Ingredienser

4 fyldte kyllingefileter
Pastasalat

150 g tarret pasta, fx penne
200 g grgnne bgnner i halve
200 g gregn squash i strimler

5 fintsnittet forarslag (ca. 100 g)
100 g cherrytomater i halve
100 g smuldret salatost

1dl grofthakket bredbladet persille
2 sma knuste fed hvidlgg

1 spsk. friskpresset citronsaft

1 tsk. groft salt

Friskkvaernet peber

&3

Fremgangsmadde

Kyllingefileterne steges pa panden ved hgj varme til

de er gennemtilberedte.

Pastasalat

Kog pastaen i saltet vand i en stor gryde. Kog denii
ca. 8 minutter. uden |ag og tilsaet bgnnerne og kog
dem, stadig uden lagi ca. 3 minutter. Haeld det i en
sigte og lad det dryppe godt af. Vend pasta og bgnner
sammen med de gvrige ingredienser. Anret i en skal
og pynt med persille. Servér pastasalaten sammen

med kylling og brad.



