UGE 05

Indhold

1 oksekgdsteerte
6 svinekoteletter
700 g gryderet
1 fyldt ribbensteg

4 kalvebgffer
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OKSEKODSTARTE
MED TOMATSALAT

5]

Ingredienser

1 stk. oksekgdsteerte

Tomatsalat :

8 tomater skaret i skiver
1 hakket redlgg

2 kugler mozzerella

50 g gode oliven

Olie

Balsamico

Salt og peber

&3

Fremgangsmdde

Teerten saettesiovnenved 175° Cica. 40
min. til den er gylden. Laeg tomaterneopiet
fad og drys hakket lgg og parmesan ud over.
Pynt med oliven. Dryp med olie og balsamico

samt salt og friskkveernet peber.
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EKSOTISKE

SVINEKOTELETTER
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Ingredienser

6 svinekoteletter
Salt og peber

2 tsk. karry

2 spsk. olivenolie
2 porrer

2 &bler

3 skiver ananas

1 bouillonterning,
4dlVand

2 dl piskeflgde

50 g mandelflager eller hakkede

mandler

50 g kokosmel

&3

Fremgangsmdde

Svinekoteletter krydres, brunesi olie og leeg-
gesietildfast fad. Porrerne skeeres i skiver,
&ble i bade, ananasi tern. Vend det hurtigt
pa panden, og kom det over koteletterne. Kog
panden af med vand, bouillon samt flgde. For-
del saucen over koteletterne, og seet fadet i
ovnen ved 180° Ci ca. 20 minutter. Kokosmel
og mandelflager ristes pa en tgr pande og

drysses over koteletterne inden servering.
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Ingredienser

1 gryderet

Kartoffelmos

1 kg kartofler, bage eller store spi-
sekartofler

2 dl sgdmaelk

200 g smgr

Salt og peber

&3

Fremgangsmdde

Gryderet
Gryderetten varmes godt igennem i en gryde
og serveres med mos, eller ris kogt efter an-

visning pa posen.

Kartoffelmos

Kog kartoflerne meget mgre i usaltet vand og
lad dem dampe af bagefter, sa evt. vand for-
svinder fra kartoflerne. Smelt smgr og varm
meaelken, mens kartoflerne koger. Nar kartof-
lerne er dampet af, moses de sammen med

smgr og maelk. Smag til med salt og peber.
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FYLDT RIBBENSTEG
MED FLODEKARTOFLER
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Ingredienser

1 stk. fyldt ribbensteg
Flgdekartoflerne:

1 kg kartofler

1ag

1 lgg, finthakket

1 fed hvidlgg

% liter piskeflgde

Lidt revet muskatngd

1 tsk. frisk timian, finthakket
1 tsk. sgd paprika

Salt og friskkvaernet peber

&3

Fremgangsmdde

Inden du saetter ribbenstegen i ovnen, skal
du lige sgrge for at laegge et stykke stanniol
under midten sa sveeren deler sig en smule.
Dette hjaelper til at undgé blgde sveer.
Forvarm ovnen til 220° C varmluft og saet rib-
benstegen ind i 10 minutter. Nar sveeren har
abnet sig, tager du den ud og gnider salt ind
mellem svaerene.

Skru nu ned til 190° C og steg ribbenstegen
feerdig sammen med flgdekartoflerne, til den
er 68° Cimidten.

Hvis sveeren ikke er helt sprad, kan man lige
give den lidt tid under grillen.

Skreel kartoflerne og skaer dem i tynde skiver.
Hak lzg og hvidlgg fint. Bland kartofler og lzg
sammen i et smurt ovnfast fad. Bland piske-
fladen sammen med et sammenpisket zg,
hvidlgg og krydderierne. Rgr til det er helt
ensartet i konsistensen og fordel blandingen
over kartoflerne. Stil fadet i en forvarmet
ovn ved 190° C varmluft og bag dem i 60-70
minutter eller til kartoflerne er mgre. Kom
eventuelt et 1ag eller en ovnfast tallerken
vendt pa hovedet hen over det ovnfaste fad

- det hindrer at overfladen bliver for mgrk.
Men beregn i sa fald gerne 10 minutters leen-

gere bagetid.
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Ingredienser

4 kalvebgffer
1 kg kartofler, skrzellet og kogt

Sauce bearnaise (kan evt. kebes. men hjem-
melavet er bare en anden liga)

5 aeggeblommer

500 g smgr, klaret.

Cayennepeber efter smag

Salt

Et godt bundt hakket estragon og karvel
blade (stilkene bruges til essens)

1 % dl bearnaise essens

Bearnaise essens (kan kobes faerdig)

2 dl hvidvin

2 dl estragoneddike

50 g hakkede skalottelag

Lidt groft knust peber

Estragon og karvelstilkene fra de hakkede
blade

&3

Fremgangsmdde

Essens
Ingredienserne koges op og reduceres til en
tredjedel. Sigt veesken over i en lille skal og

afkgal let.

Bofferne
Kalvebgfferne krydres og steges i rigeligt
med olie. Huske at lade bgfferne hvile bag-

efter.

Saucen

Smelt smgrret i vandbad sa vallen (det hvide)
skiller fra det gule fedt. Hzeld fedtet i en be-
holder for sig selv. En anden lille gryde place-
res i vandbad eller over svag varme.

Léger zeggeblommerne med essensen. Dvs.
pisk over svag varme til du nar en cremet tyk
konsistens. (Dette sker ved 80 grader). Duma
ikke stoppe med af piske. Nar blommerne er
legeret piskes smgrret i, i en tynd stréle lidt
ad gangen. Nar alt smgrret er pisket i, smages
saucen til med salt og cayennepeber.

Til sidst vendes de hakkede estragon og kar-

vel blade i.



