Gammeldags oksesteg
med perlelag, skysauce,
pommes rissoles og lun

gulerodssalat

Braiseret osso buco

Ingredienser:

800 g oksetykkam

500 g perlelgg fra frost

2 kg smd runde forkogte kartofler (uden
skreel)

250 g margarine til stegning af
kartoflerne

500 g grentsager til braisering
(qulergdder, selleri, lag, porrer, hvidlag,
laurbcerblade, hvidlag)

Evt. kraftben el. 2 I. kalvefond

500 g skreellede guleradder

50 g mandler

1dlolie

1 dl sukker

1 bdt. persille

Fremgangsmade:

Oksestegen brunes i gryde. Grgntsagerne skeeres i
mundrette stykker. Stegen tages op og gregntsagerne
brunes sa de tager farve. Hvis stegen tilberedes i ovn, sa
kom den i dyb bradepande med grgntsager. Krydr med salt
og peber og tilseet kalvefond el. kraftben og vand. Kom et
lag pa og braiser til stegen er mgr ved 160°C.

Anvendes i stedet en gryde, sa bruges samme
fremgangsmade. Lad stegen simre stille og roligt til den
er mar.

Sigt stegeskyen fra, jeevn og smag til. Tilseet perlelggene i
sidste gjeblik, sa de ikke koger fra hinanden.

Kartoflerne dryppes af og steges gyldne pa en pande eller
i ovn med margarinen. Lad dem snurre stille og roligt, sa

de far en stegeskorpe hele vejen rundt. Krydr med salt og
peber.

Skeer gulergdderne i bjeelker og vend med olie, sukker,
salt og peber. Bag dem i ovnen ved 190°C til de tager
farve. Hak mandlerne groft og vend dem med de feerdige
gulergdder og drys med hakket persille.
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Ingredienser:

4 skiver osso buco

2 spsk. mel

Salt og peber

Neutral olie til stegning
11ag

2 fed hvidleg

3 gulergdder

250 g champignoner

1 lille ddse tomatpuré
4.dl redvin

5 dl oksefond

2 laurbeerblade

Lidt friske krydderurter, ex. rosmarin
eller timian

100 g perlelgg

500 g kartofler

Fremgangsmade:

Skeer gulergdder i grove skiver, hak laget og del
hvidlggene. Osso buco skiverne krydres med salt og peber
og brunes godt pa panden i lidt neutral olie. Drys mel
henover og steg videre et par minutter.

0Osso buco skiverne tages op fra panden og leegges pa

et passende fad. Sauter lgg, hvidlgg, guleradder og
champignoner. Herefter tilseettes rgdvinen, som koges
ned. Oksefonden heeldes ved sammen med tomatpuré og
det hele simrer i et par minutter. Hele herligheden heaeldes
derefter over osso buco skiverne. Tilseet laurbeerblade,
friske krydderurter og perlelgg. Fadet seettes i ovnen

ved 160°C i 2 timer - kodet skal veere helt mort, nar det
serveres.

Server direkte fra fadet med en god kartoffelmos og en
kraftig rgdvin til.
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Opskrift 3

Ingredienser:

4 koteletter

250 g brune markchampignoner
250 g grenne bgnner
300 g kartofler

1 peberfrugt

1 bdt. fordrslag

1 spsk. jomfruolivenolie
1 fed hvidlag

2 tsk. paprika

6 g

1dl flede 18%

2 tsk. timian

Salt og peber

Slagterkoteletter med
grontsagssauté

Fremgangsmade:

Skeer bunden af svampene, og skeer dem i skiver. Skyl

og nip bgnnerne. Skreel eller vask kartoflerne, og skeer
dem i tynde skiver. Peberfrugten og forarslgget skeeres

i skiver. Rist alle grgntsager pa en stgbejernspande i
olivenolie sammen med hakket hvidlgg og paprika i et
par minutter. Hvis stgbejernspanden ikke kan ga i ovnen,
heeldes grgntsagerne over i et ovnfast fad. Men bemaerk
at tilberedningstiden bliver lidt leengere.

Pisk eeg sammen med flade og timian. Krydr med salt og
peber. Heeld det over grgntsagerne, og kom det i ovnen
ved 175°C i ca. 20 minutter eller til eeggemassen har sat
sig. Steg koteletterne pa panden 4-5 minutter pa hver
side.

Koteletterne kan eventuelt steges feerdige i ovnen
sammen med grgntsagerne i 15-20 minutter - nar de blot
er brunet pa begge sider.
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Opskrift 4

Ingredienser:

4 krydderkarbonader

1 kg kartofler med skreel
1 spsk. olie

Groft salt

Timian

Y2 | greesk yoghurt

2-3 agurker (ca. 800 g)
1 spsk. groft salt

1 dl cremefraiche

2 fed hvidleg
Friskkveernet peber

Greeske karbonader med
rastegte kartofler

Fremgangsmade:

Skreel agurkerne og skeer dem i skiver. Leeg dem i en

skal og bland med salt. Rar yoghurt med cremefraiche,
presset hvidlgg og peber. Skyl efter ca. 1/2 time agurkerne
i koldt vand. Vrid dem let i et kleede og vend dem i
yoghurtdressingen. Smag til og stil tzatzikien tildeekket i
koleskabet i mindst 2 time.

Skeer kartoflerne i bade og dup dem tgrre mellem to
viskestykker. Fordel badene i en bradepande bekleedt
med bagepapir. Smar olien pa kartoffelbadene med en
pensel og rer rundt i kartoflerne, for at fordele olien
tilstreekkeligt. Drys med salt og timian. Bages i ca. 50
minutter ved 225°C pa midterste ovnrille.

Steg karbonaderne pa en pande i rigeligt fedtstof. Server
sammen med tzatziki og de rastegte kartofler.
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Slagter gourmei-ret med
stegte ris

q Marineret kyllingebryst
P e med hasselback kartofler

Ingredienser:

2 slagter gourmet-feerdigretter
300 g kolde kogte ris (gerne fra dagen
for)

11ag

2 fed hvidleg

2 spsk. sesamolie til stegning

3 store gulergdder

3 fordrslag

2 dl certer fra frost

2 spsk. sojasauce

1 spsk. gsterssauce

Y2 limefrugt

4 g

1 hdndfuld frisk koriander

Fremgangsmade:

Hak lgget fint og pres hvidlgg. Steg lgg og hvidlgg i
sesamolie i en wok. Gulergdderne skeeres i tynde skiver
pa skra. Forarslag skeeres i lange strimler fra top til bund
(inklusive de grenne toppe). Vend gulergdder og forarslgg
i wokken, og tilseet ris og frosne eerter. Varm det godt
igennem. Tilseet sojasauce, gsterssauce og limesaft. Lad
risene stege til de begynder at blive gyldne. Pisk eggene
sammen i en skal. Skub risene til side i wokken, og heeld
@ggemassen pa. Rer rundt i eeggemassen, til den bliver
fast. Vend &ggene sammen med ris og grgntsager i
wokken.

Server de varmede feerdigretter med stegte ris toppet med
plukket koriander.
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Ingredienser:
4 marinerede kyllingebryster

1 kg kartofler
Hasselngdder i flager
Olivenolie

Salt

Fremgangsmade:

Kartoflerne skreelles og der skeeres dybe riller i - men pas
pa for de skal stadig haenge sammen i bunden som "hele"
kartofler. Kartoflerne pensles med olie og drysses med salt
og hasselngddeflager. De bages i ovnen ved 175° Ci ca.
45 minutter eller til de far en gylden farve.

Kyllingebrysterne seettes i ovnen cirka halvvejs i
kartoflernes tilberedningstid. De skal have ca. 25 minutter.

Server med en frisk salat.
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Hamburgerryg med
broccoli-couscous

Roastbeef med syltede

peberfrugter og
kartoffelsalat med

avokado-mayonnaise

Ingredienser:

1 hamburgerryg
1 broccoli

1 rodlag

100 g certer

50 g rosiner

50 g mandler

1dl yoghurt naturel
1 spsk. mayonnaise

4 kviste frisk estragon eller persille

Kartofler eller brad

Fremgangsmade:

Hamburgerryggen leegges i kogende vand - den simrer i
40 minutter under 1ag. Herefter hviler den i suppen i 40
minutter inden udskeering.

Del broccolien i buketter. Damp buketterne i 3 minutter i
sa lidt vand som muligt. Heeld koldt vand over og afdryp.
Kom broccolibuketterne i en blender sammen med
rodlgget og blend til en couscous-lignende konsistens.
Vend med erter, rosiner og ristede hakkede mandler.

Rer en dressing af yoghurt, mayonnaise og hakket
estragon eller persille. Smag til med salt og peber. Vend
dressingen i broccoli-couscousen.

Server hamburgerryg i skiver med broccoli-couscous
indover sammen med enten et godt brgd eller kartofler.
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Ingredienser:
1 roastbeef

1 spsk. smar

1 spsk. olie
Salt og peber

Syltede peberfrugter:
11ag

4 rgde peberfrugter

1 spsk. groft salt

2 dl eddike

6 spsk. sukker

10 hvide peberkorn

Kartoffelsalat:

1 kg kartofler

3 avokadoer

50 g mayonnaise

Y2 citron + ca. 2 dl vand
3 fordrslag eller 1 porre
1 bdt. dild

Salt og peber

Fremgangsmade:

Syltede peberfrugter:

Pil lgget og skeer det i tynde ringe. Skeer peberfrugter i
3-4 mm tynde strimler, og kom dem i en skal sammen
med lggringene. Drys med salt og lad dem traekke i 2
timer. Skyl med koldt vand i en si og kom dem tilbage
i skalen. Kog eddike, sukker og peberkorn op. Heeld den
varme lage over grgntsagerne. De skal kgle af inden
servering. Er der syltede peberfrugter til overs, kan de
gemmes i ca. 1 uge i kgleskab.

Kartoffelsalat med avokado-mayonnaise:

Kogte, pillede kartofler afkgles og skeeres i skiver. Lav

en dressing ved at blende kgdet fra avokadoer med
mayonnaise, friskpresset citronsaft og vand. Det skal blive
til en lind og cremet konsistens. Vend dressingen med

de skivede kartofler samt meget fint snittede ringe af
forarslgg eller porrer og sma duske dild. Smag til med salt
o0g peber.

Roastbeef:

Brun kedet i varmt smgr og olie i en tykbundet gryde.
Krydr med salt og peber og heeld lidt vand ved kgdet

i gryden. Steg roastbeefen under |ag og vend den
undervejs. Steg til kedets kernetemperatur er 52°C - her
er roastbeefen rosa. Det tager ca. 40 minutter. Lad den
treekke 30 minutter inden udskeering.

Roastbeefen kan ogsa steges dagen far og serveres kold.
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Opskrift 9

Ingredienser:

700 g hakket oksekad

800 g kartofler (skreellet vaegt)
1 spsk. olie

1 tsk. tarret timian

2 grenne peberfrugter

1 ds. hakkede tomater

3 dl. cremefraiche 9%

150 g cheddarost

Salt og peber

Hakket oksekod med
kartoffellag

Fremgangsmade:

Skeer de skreellede kartofler i tynde skiver og kog dem i
letsaltet vand i 10 minutter. Heeld kartoflerne i en sigte til
afdrypning.

Brun derefter det hakkede kad grundigt i fedtstof til
det smuldrer og far farve. Bland de skivede peberfrugter
og tomaterne i og drys med salt, peber og timian. Lad
det smastege 5-6 minutter. Haeld blandingen i et smurt
fad, ikke for dybt. Kom kartoflerne ovenpa og fordel
cremefraichen over. Drys med revet ost og seet fadet i
ovnen ved 225°C i ca. 20 minutter.

Serveres alene eller med groft brad til.
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Opskrift 10

Ingredienser:

700 g hakket skinkeked

2 store auberginer

4 g

5 spsk. polentamel (groft majsmel)
11ag

1 fed hvidlag

50 g reven parmesan

1 spsk. frisk salvie

Y2 spsk. frisk timian

3-4 tomater

50 g soltarrede tomater, semidried
Salt og peber

Auberginer farseret med

spicy skinkekaod

Fremgangsmade:

Lav farsen ved farst at rgre kgdet med ag, salt og peber.
Tilseet polenta og rgr det godt sammen. Derefter tilseettes
finthakket lgg og hvidlag, parmesan, hakket salvie, timian
samt soltgrrede tomater og tomater skaret i sma tern.

Auberginerne halveres pa langs og indmaden skrabes

ud med en ske. Det hakkes i sma stykker som tilseettes
farsen. Rer godt. Fyld farsen i de 4 halve aubergineskaller
pens| kanter og toppen af kadet med lidt olivenolie. De
placeres i et ovnfast fad og kommes i en forvarmet ovn
ved 200°C. De skal bage i ca. 45 minutter til de er gyldne
0g gennemstegte.

Serveres sammen med en god salat og groft brad.
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