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OPSKRIFTER
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HAKKEBOFFER
MED KRYDDERKANT OG WHISKYSAUCE

5]

Ingredienser

4 stk. krydrede hakkebgffer
Sauce

2 spsk. paprika

1 spsk. smgr

1dl ketchup

1 dase tomatpuré

2 spsk. whisky

% liter flade

Salt og peber

1 kg sma kartofler med skreel
Olie

Salt og peber

&3

Fremgangsmdde

Bgfferne steges pa panden, ca. 7-8 minutter.

Kartoflerne vendes med olie, salt og peber,

saettesiovnenved 175° Cica. 40 minutter.

Svits paprikaenismgrretien gryde, tilsaet
whisky og tomatpure og lad blandingen simre
for svag varme. Kom flgde ved, kog saucen op

og smag til med salt og peber.
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FARSERET KYLLINGEBRYST
MED KRYDDERURTESAUCE OG TAGLIATELLE

5]

Ingredienser

4 stk. kyllingebryst
1aeg

% dl. piskeflade
Yatsk. karry

s tsk. muskat

Y% tsk. groft salt
150 g babyspinat

2 dl hgnsebouillon
1dl piskeflgde

1 tsk. karvel, frisk
1 tsk. dild, frisk

1 tsk. persille, frisk
25 g smgr

Salt og peber

500 g tagliatelle frisk
100 g rucolasalat
2 bgftomater

3 spsk. olie

&3

Fremgangsmdde

2 kyllingebryster deles i lange, tynde og flade
skiver. Skiverne laegges sa de lapper lidt over
hinanden pa et stykke mikrobglgeovnsfilm
eller stanniol til de danner en firkant. De 2
resterende fileter skaeres i mindre stykker og
blendes til en fin fars sammen med g, salt,

muskatnad og karry. Flgde tilszettes til sidst.

Blanchér spinaten og tryk den fri for veede.
Laeg spinaten ud over firkanten af kyllin-
gebrysterne, den fine fars smgres oven pa
spinaten. Firkanten rulles stramt sammen
om fyldet og rouladen saettes i ovnenica. 35

minutter ved 180° C.

Kog de 2 dl hgnsebouillon ned med 1 dl piske-
flgde tilsaettes sa saucen bliver jeevn. Lige in-
den servering kommes de hakkede krydder-
urter i. Saucen tages af blusset og 25 g koldt

smgr piskes i. Smag til med salt og peber.

Pastaen koges efter anvisning. Skyl rucolaen
og nip den i mindre stykker. Bgftomaterne
udkernes og skaeres i sma stykker/strimler.
Lige inden servering vendes tomater, rucola

og pastai 3 spsk. varm olie.
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TOSKANSKE

KOTELETTER

5]

Ingredienser

4 koteletter

1/4 dl olivenolie

2 fed knust hvidlgg
1tsk. oregano

1/2 tsk. rosmarin

1 spsk. hvid balsamico

Salt, peber

Kal og rosiner:
1dlrosiner

1 dl balsamico

50 g mandler

1 spidskal

2 handfulde rucolasalat
50 g parmesan i flager
Olivenolie

Salt, peber

Tilbehgr: Brad, f.eks. ciabatta

&3

Fremgangsmdde

Laeg koteletterne i en marinade af olivenolie,
hvidlgg, oregano, rosmarin, balsamico, salt
og peber og lad dem traekke mindst 30 min. i

kaleskabet.

Giv rosinerne et opkog i balsamico og lad dem
traekke, til de er kolde. Rist mandlerne pa en

ter pande og hak dem groft.

Grill nakkekoteletterne ca. 8 min. pa hver
side, ikke alt for teet pa gladerne.

Snit spidskalen groft og bland med rucola.
Drys mandler, rosiner og parmesan over sa-
laten og dryp med lidt olivenolie. Krydr med

salt og peber
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WHISKYSTEG MED KARTOFFEL-
SPINAT CURRY OG AGURKERAITA

5]

Ingredienser

600 g whiskeysteg

Kartoffel-spinatcurry
1log

3 fed hvidlgg

1 spsk. rapsolie

1 kg sma skurede kartofler
2dlvand

2 spsk. garam marsala

1 spsk. karry

500 g spinat

Salt

Agurkeraita

3dl graesk yoghurt

1 stor handfuld mynteblade
2 agurker

1 tsk. stgdt spidskommen
Salt

Tilbehgr
200 g lune naanbrgd eller
fladbrgd

mangochutney

&3

Fremgangsmdde

Steg whiskystegen i lukket grill eller ovn 20-
25 minutter ved 170° C. Lad den hvile med

stanniol over i 15 minutter inden udskeering.

Kartoffel-spinatcurry

Hak lgget og hvidlag groft. Svits lgg og hvid-
lag i olien ved middellav temperatur under
omrgring i ca. 5 minutter. Halver kartoflerne
og bland dem med Iggene. Tilsaet garam
marsala og karry, svits et gjeblik

og tilseet vand. Lad kartoflerne simre under
I3g i ca. 20 minutter til de er mgre. Prik i dem
med en spids kniv for at maerke.

Skyl spinaten grundigt og bland den med kar-
toflerne. Skru op for varmen og vend spina-
ten rundt i kartoflerne til den falder sammen.

Smag til med salt.

Agurkeraita

Rer yoghurt med spidskommen og grofthak-
ket mynte. Flaek agurkerne og skrab kernerne
ud med en teske. Skaer agurkerne i %2 cm tyk-
ke skiver og vend dem i yoghurtblandingen.
Smag til med salt.

Server med naanbrgd eller fladbrgd og man-

gochutney.
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PARISER-
BURGER

5]

Ingredienser

600 g hakket oksekad

3 spsk. kapers

1 dl finthakkede syltede rgdbeder
1 tsk. groft salt

Friskkvaernet peber

1 pasteuriseret aeggeblomme
25 g smgr

4 store burgerboller

1dl grov sennepspickles

1 liter blandede babysalatblade
% agurk i skra skiver

3 skalottelgg i tynde skiver

&3

Fremgangsmdde

Rar kadet med kapers, radbeder, salt, peber
og aggeblomme. Form farsen til 4 store, flade
bgffer - pa stagrrelse med en burgerbolle. Lad
smgrret blive gyldent i en stor pande. Steg
bgfferne ved kraftig varme, ca. 3 minutter pa
hver side - hvis bgfferne gnskes gennemstegt,
skal de steges et par minutter ekstra.

Fleek burgerbollerne og rist dem pa begge si-
der. Smgr den del af bollerne der skal bruges
som lag med pickles. Leeg en bgf pa hver af de
spragde bunde. Fordel salat, agurkeskiver og
lagringe pa bgfferne - og til

sidst et |ag.
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FARSBROD

MED GORGONZOLA

5]

Ingredienser

600 g hakket skinkekad

1aeg

% literpiskeflade

2 finthakkede lgg

250 g friske finthakkede champig-
noner

70 g koncentreret tomatpuré
1 tsk. hvidlggssalt

Groft kveernet peber

15 g smer

150 g gorgonzola

150 g mozzarella

&3

Fremgangsmdde

Farsen rgres med mel, 2eg og rar, og til sidst
rgres halvdelen af flgden i.

Tomatpuré, hvidlggssalt/hvidlag, salt, peber
rgres i og til slut lgg og champignoner.

Laeg halvdelen af farsen i et smurt ildfast
fad, fordel gorgonzolaen pa og kom resten
af farsen over. Smar fordeles over farsen og
mozzarellaen drysses ud over.

Resten af piskefladen haeldes over.

Bages i ovnen ved 200° Cii ca. 60-75 minut-
ter.

Farsbrgdet serveres i skiver med ris eller

pasta til.
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CHILT MARINERET KAMPESTEAK MED KANTARELLER/
MAJSFRIKASSE OG BAGT KARTOFFEL

5]

Ingredienser

600 g chilimarineret keempesteak

Kantarel/majsfrikassé
500 g kantareller

1ds majs

% bundt persille

1 fed hvidlgg

1 spsk. smar

Salt og peber

Salat

1 bakke hjertesalat
50 g friske hindbaer
50 g cashewngdder

1 spsk. balsamicoeddike
Salt og peber

4 store bagekartofler

100 g krydderurtesmgr

&3

Fremgangsmdde

Bagekartoflerne leegges pa en bagerist og
stilles i ovnen ved 180° Ci ca. 1 time. Du kan
med fordel lige stikke en lille urtekniv i kar-
toflen, glider den nemt igennem, er kartofler-
ne feerdige.

Start opi grillen, og nar briketterne er rgd-
gladende, fordeles de i bunden af grillen. Laeg
risten pa

og efter 10 minutter ligger du steaken pa.

Den skal have 8 minutter pa hver side.

Kantarel/majsfrikassé

Kantarellerne renses grundigt for jord, evt.
med en lille madpensel.

Pa en varm pande ristes kantarellerne i smgr
i et par minutter, og i sidste gjeblik tilsaettes,
majskornene

og det hakkede persille og hvidlgg.

Salat

Hjertesalaten skylles og braekkes i mundrette
stykker.

Cashewngdderne ristes gyldne pa en tgr
pande. Salat og ngdder laegges pa et fad, og
der drysses

med de friske hindbaer. Balsamicoen haeldes

over, og der smages til med salt og peber.
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MARINERET SVINEFILET
MED PERLEBYGSALAT

5]

Ingredienser

1 stk. marineret svinefilet

250 g perlebyg

150 g grgnne bgnner

150 g blomkal

200 g cherrytomater

Dressing

2 spsk. olivenolie

1 spsk. aebleeddike eller citronsaft
Salt og peber

50 g feta/salatost

2-3 spsk. sorte oliven

&3

Fremgangsmdde

Kog perlebyggen efter anvisning pa emballa-
gen, og afkal den. Nip bgnnerne og kog dem
2 minutter i letsaltet vand. Afdryp og afkal
dem.

Skaer blomkalen i sma buketter. Halver to-
materne. Kom perlebyg, bgnner, blomkal og
tomater i en skal. Pisk dressingen sammen og

dryp den over. Fordel fetaost og oliven over.

Svinefileten grilles i lukket grill eller ovnii ca.

40 minutter.
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PORCHETTA
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Ingredienser

1,2 kg porchetta

% spsk. groft salt
peber

1log

2-3 timiamkviste
Parmesangratinerede
kartofler og jordskokker
% kg sma kartofler

% kg jordskokker

% spsk. olie

15 g parmesan

2 spsk rasp eller panko
1 rosmarinkvist

3-4 timiankviste
Sauce

2-3dl sky

1% spsk. hvedemel

2 spsk. balsamico
Saucekulgr

Salat

% -1 spidskal,ca. 250 g
2 hjertesalatca. 150 g

&3

Fremgangsmdde

Drys sveeren med salt. Vaer omhyggelig med at fa salt ned
mellem alle sveerene. Krydr k@det med salt og peber. Hzeld 3 dI
vand i en lille bradepande, leeg lgg i skiver i vandet. Laeg en rist
over. Laeg kadet pa risten. Laeg timiankviste under kadet. Laeg
evt. sammenkrgllet stanniol under kadet, for at fa sveeren til at
ligge sa vandret som muligt. Stik et stegetermometer ind midt i

kagdet. Stil stegen midt i en kold ovn. Teend ovnen pa 200° C.

Skrub kartofler og jordskokker og skaer dem i halve. Laeg dem
i et ovnfast fad. Dryp med olie og krydr med salt og peber. Stil

dem i ovnen ved porchettaen ved 200° Ci 15 minutter.

Bland friskrevet parmesan med rasp og krydderurter og drys
det hen over kartofler og jordskokker. Szet fadet tilbage i ov-
nen i endnu ca. 20 minutter til kartoflerne er mgre, og det er
spradt og lysebrunt.

Steg stegen til centrumtemperaturen er 65° C. Hvis sveeren er
sprad: Fortsaet stegningen ved 200° C, indtil centrumtempe-
raturen er 73° C. Hvis sveeren ikke er sprgd: Skru ovnen op pa
250° C. Hold gje med at sveeren ikke bliver for mark.

Tag stegen ud af ovnen og heeld skyen fra. Si skyen op i en
gryde og skum fedtet fra. Der skal veere 2- 3 dl sky - speed med
vand hvis der mangler vaeske. Ryst melet ud i ca. % dl vand og
rgr det i skyen. Tilsaet balsamico. Kog saucen igennem ca. 5 mi-
nutter under omrgring. Smag til med salt og peber,. Giv saucen

lidt kulgr.

Snit spidskalen meget tyndt og salaten fint og bland det.
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SPYD OG BLOMKAL
MED KAPERS VINAIGRETTE

5]

Ingredienser

4 stk. grillspyd

Dressing

1 bundt bredbladet persille
1 spsk. kapers

% citron

2 spsk. honning

1 spsk. sennep

% dl olivenolie

Salt og peber

1 blomkal

&3

Fremgangsmdde

Hak persille sammen med kapers. Pisk
honning, sen-nep og saften fra en % citron
sammen. Tilseet olien og smag til med salt og
peber.

Del blomkalen i sma mundrette stykker. Vend
dres-singen i blomkalen, og pynt med et par
persilleblade pa toppen.

Spydende grilles i 8-10 minutter. Kan serve-
res med skiver af bragd grillet og dryppet med

olie.
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KALKUNMEDALJON
MED KRYDDERURTE-KARTOFLER

5]

Ingredienser

4 stk. kalkunmedaljon

Marinade:

1/2 dlolie
1dlsalsa

1 spsk. citronsaft
2 spsk. sojasauce
1 tsk. paprika

6 fed hvidlgg

2 friske chilipebre
2 spsk. brun farin
Kartofler:

500 g kogte kartofler
2 spsk. olivenolie
frisk persille

frisk oregano
frisk timian

salt og peber

&3

Fremgangsmdde

Kartoflerne kan koges med skrzel dagen far.

Marinade:

Hvidlgg presses, chilien finthakkes og blan-
des sammen med de gvrige ingredienser. Kg-
det lzegges i marinaden i kgleskabet mindst 3
timer eller gerne dagen far.

Steg kadet pa en grill i 7-12 min. afhaengig af
tykkelsen.

Kartoflerne pilles og brases ved staerk varme
i olien sammen med de hakkede krydderur-

ter, indtil de far en gylden skorpe.
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TIMIANFLASK
MED APPELSINSALAT
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Ingredienser

700 g stegeflaesk i skiver
3 tsk frisk timian

salt og peber
Appelsinsalat

4 appelsiner

Y rodlag

2 julesalat eller hjertesalat
2 spsk. olivenolie

25 g hasselngdder i flager
Tilbehgr

7 skiver rugbrgd

350 gogsennep

&3

Fremgangsmdde

Krydr fleesket med hakket timian, salt og
peber. Varm panden ved god varme. Brun
skiverne 1 minut pa hver side. Skru ned til
middel varme og vend skiverne jaevnligt, til de
er gyldne og sprade. Laeg skiverne pa kakken-
rulleica. 1 minut.

Skeer enderne af appelsinerne. Skeaer skal og
den hvide hinde af. Skeer appelsinerne i ski-
ver. Skaer rgdlgget i tynde skiver. Snit salaten.
Fordel appelsinskiver, lgg og salat i et fad.
Pisk olivenolie med salt og peber og dryp det
over salaten.

Rist nadderne gyldne pa en tgr pande og drys

dem over.
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UNGHANEBRYST
MED SPELTSALAT

5]

Ingredienser

4 unghanebryster

Salt og peber

1tsk. olie

Speltsalat

2 dl. parboiled spelt

4 dl bouillon

500 g broccoli

1fed hvidlgg

1 spsk. olie

2 spsk. citronsaft

1lgg - gerne radlag
1dlrosiner

100 g tgrrede abrikoser
35 g soltgrrede tomater

Frisk eller tgrret mynte

&3

Fremgangsmdde

Tilbered spelt i bouillon efter anvisning pa
emballagen. Del broccolien i helt sméa buket-
ter og laeg dem i en skal. Haeld rigelig kogende
vand over. Laeg stanniol eller |ag pa, og lad det
std 5 minutter. Hzeld vandet fra og lad broc-
coliendryppe afiensi.

Ror spelten Igs med en gaffel. Tilsaet knust
hvidlgg, olie, citronsaft, fintsnittet lgg, rosi-
ner, fint strimlede abrikoser og tomater. Smag
til med salt, peber og hakket mynte.

Vend broccolibuketter i salaten.

Varm olien pa en pande ved god varme. Kom
kgdet pa panden og brun det 1 minut pa hver
side. Skru ned til middel varme og steg ca. 6
minutter pa hver side til kgdet er gennem-
stegt. Vend jeevnligt.

Skeer evt. brystet i tykke skiver ved servering

og drys med groft peber.
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STEGTE POLSER MED
KARTOFFELMOS OG RISTEDE CHAMPIGNONER

5 £3

Ingredienser Fremgangsmdde

8 stk. paglser Lav mosen og leg i et ildfast fad.

1,5 kg kartofler uden skrzel Skeer pglserne i mundrette stykker og rist
100 g smar dem pa panden sammen med champignoner-
250 g champignon i kvarte ne og haeld fliede tomater ved. Lad det simre
1 ds. flaede tomater i 4-5 minutter. Server med mosen, pglserne

og de ristede svampe med flaede tomater.




