Forloren hare

Ingredienser:

800 g keeber af gris
Salt og peber

259 smar

2 persilleradder

2 gulergdder

1lag

2 tomater

Y2 | mork ol

Evt. jeevning

Kartoffel-sellerimos:
750 g kartofler

250 g selleri

2dl letmeelk

259 smor

Fremgangsmade:

Klargar grantsagerne (ogsa dem til mosen) og skeer i grove
tern. Dup keaeberne tarre med kekkenrulle. Krydr med salt
og peber. Lad smgrret blive gyldent i en gryde ved god
varme. Brun kedet pa alle sider. Brun grgntsagerne. Tilsaet
tomaterne, de brunede kaeber og gl. Heeld eventuelt vand
ved sa det daekker. Skru ned til svag varme og lad det
simre under 14g i cirka 112 time til kedet er meort.

Tag kedet op og kog veesken ind, til der er ca. 272 dI
tilbage. Si saucen - gem gerne grgntsagerne. Smag
til med salt og peber. Jeevn eventuelt og leeg ked og
grgntsagerne tilbage.

Kog kartofler og selleri mgre. Heeld vandet fra og mos
eller pisk kartofler og selleri. Varm maelken i en gryde. Ror
smgrret i mosen og tilseet lun meelk indtil konsistensen er
god. Smag til med salt og peber.

Februar 2026

Ingredienser:

1 forloren hare

2 spsk. ribsgelé
5 dl sodmeelk

50 g smar

2 spsk. hvedemel
100 g Dana Blue
Salt og peber
Kulgr

Tilbehgr:
Kartofler
Gulergdder

Fremgangsmade:

Placer haren i et fad og seet det i ovnen ved 180°C varmluft
i 40 minutter. Heeld lidt vand i bunden af fadet. Imens
tilberedes sovsen. Heeld sgdmeelk i en gryde sammen med
smer. Varm gryden op under omrgring. Nar smarret er
smeltet, tilseettes salt, peber, ribsgelé og Dana Blue. Ror
godt og jeevn sovsen med en meljeevning. Tilseet kuler. Nar
haren har veeret i ovnen i ca. 30 minutter, heaeldes sovsen
ved.

Server med kogte gulergdder og kartofler.
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Braiserbaf
a la Brasato di Manzo

Pasta Carbonara

Ingredienser:

4 braiserboffer

Olivenolie

2 lag

3 gulergdder

1 steengel bladselleri

Y2 fl. god ter radvin (du behover ikke
bruge Barolo)

Kalvefond

25 g mark chokolade

1ds. fldgede tomater

1 krydderbuket af bredbladet persille,
rosmarin og timian

Fremgangsmade:

Klarggr grentsagerne og hak dem fint. Brun bgfferne godt
af i olie og krydr med salt og peber. Tilseet grentsagerne
og lad dem brune med. Kom rgdvinen pa og lad koge lidt
igennem. Tilseet de fldede tomater og derefter kalvefond
sa bofferne er naesten deekkede. Leeg krydderbuketten i.
Lad retten simre 2-3 timer til kodet er meget mert. Fisk
krydderbuketten op og rgr chokoladen i.

Server med brgd eller ovnstegte kartofler med rosmarin.
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Ingredienser:

500 g spaghetti
250 g slagterbacon
100 g parmesan

75 g pecorino

4 g

Salt og peber

Tilbehgr:
Gron blandet salat

Fremgangsmade:

Skeer bacon i strimler og steg pa en ter, varm pande, til de
er sprgde. Leeg bacon til side og heeld overskydende fedt
af panden. Kog spaghettien efter anvisningen. Riv begge
slags ost. Pisk eeggene sammen og rgr osten i. Krydr med
salt og peber. Kom den kogte spaghetti pa den varme
pande. Kom eeggemassen pa og varm det hele ved lav
varme til osten smelter. Pas pa ikke at seggene ikke bliver
til roreeg.

Smag til med salt og peber og vend bacon i. Server med
en salat til.

OBS: Resten af baconen kan bruges i oksegryden eller til
breendende keerlighed.
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Vintergryde med ris

Wienerschnitzler
med det hele

Ingredienser:
800 g vintergryde
272 dl madlavningsflade

Tilbeher:
Kogte ris
Stegte champignoner

Fremgangsmade:
Vintergryden steges pa en varm pande uden fedtstof ca.
7-10 minutter. Tilseet madlavningsflgde og lad det simre
til kedet er mart.

Server med kogte ris og stegte champignoner.
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Ingredienser:

4 wienerschnitzler
Mel

/g

Rasp

Salt og peber

Olie og smer til stegning
1 kg kartofler

3 spsk. olie

300 g certer (optoede)
1 spsk. smar

Dreng:

1 citron i skiver
1 ds. benfri sild
2 spsk. peberrod
3 spsk. kapers

Fremgangsmade:

Skreel kartoflerne og skeer dem i skiver. Vend med olie og
salt og kom dem pa en bradepande. Bag dem i ovnen ved
200°C varmluft i 30-40 minutter til de er more.

Vend farst schnitzlerne i hvedemel blandet med salt og
peber. Derefter i sammenpisket g og til sidst i rasp. Varm
en pande op med olie og kom en klat smgr pa. Lad det
bruse af. Steg en schnitzel ad gangen i 2-3 minutter pa
hver side. Leeg dem pa en rist, sa paneringen ikke bliver
blgd. Tgr panden af mellem schnitzlerne og steg i ny olie
og smgr. Inden servering lunes wienerschnitzlerne i ovnen
(sammen med kartoflerne de sidste par minutter).

Arterne steges pa en pande ved hgj varme i smgr. Lad
smgrret bruse af og giv erterne ganske kort tid. Krydr
med salt og peber. Pynt wienerschnitzlerne med en
citronskive toppet med sild, kapers og peberrod. Server
med kartoflerne og de lune eerter.
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Vikingekoller med
kryddersmar og

bagekartofler

Oksegryde med
rodvin og bacon

Ingredienser:
4 vikingekaller
4 bagekartofler

Kryddersmgr:

50 g smor
Friskhakket persille
1 fed hvidleg

Salt og peber

Spidskalssalat:

4 fordrslag

1 lille spidskdl

2 dl creme fraiche

Y2 tsk. dijonsennep
Citronsaft

Sukker

Salt og peber

75 g saltede mandler

Fremgangsmade:

Bag kartoflerne i 1 time ved 200°C varmluft (afhaengig af
storrelse). Steg vikingekgllerne i ovnen i ca. 15 minutter
til de er gennemvarme.

Hak persille og hvidlgg fint. Rer begge dele i smorret
sammen med salt og peber.

Snit forarslgg og spidskal fint og vend det sammen.
Bland en dressing af creme fraiche, sennep, citronsaft,
sukker, salt og peber. Vend dressingen sammen med
spidskalsblandingen og drys hakkede mandler henover.
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Ingredienser:

700 g oksestrimler
Smor til stegning
4log

350 g champignoner
200 g slagterbacon (rest fra Pasta
Carbonara)

Salt og peber

2 dl rgdvin

1 ds. hakkede tomater
47> dl oksebouillon

4 stilke frisk timian

5 gulergdder

3 tomater

Eventuelt jeevning

Tilbeher:
Kartoffel- eller rodfrugtemos

Fremgangsmade:

Klarger grentsagerne og hak lggene groft. Skeer
champignoner i kvarte og tomater i bade. Skeer bacon

i tern. Brun oksekadet i smgar i en gryde. Tag det op og
leeg det til side. Svits lgg, bacon og champignoner i et
par minutter i gryden. Leeg det brunede oksekgd tilbage
i gryden. Krydr med salt og peber. Heeld rgdvin, tomater,
hakkede tomater, timiankvistene og bouillon ved. Lad
det simre under 1ag i 30 minutter til kedet er mgrt. Skeer
gulergdderne i grove skiver og lad dem koge med de
sidste 15 minutter.

Jaevn eventuelt saucen. Server med kartoffel- eller
rodfrugtemos.
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Ingredienser:

800 g hakket kalv og gris
Salt og peber

2 eg

1-2dl rasp

2 spsk. smor

2 spsk. olie

Stuvede eerter og gulergdder:
4-5 gulergdder

2 spsk. mel

2 spsk. blgdt smar

300 g fine certer

1 bdt. persille

Tilbehgr:
Kogte kartofler

Karbonader med stuvede
certer og gulerodder

Fremgangsmade:

Form kadet til fire bgffer — ca. 112 cm tykke. Krydr med
salt og peber. Pisk &eggene let sammen i en flad skal. Kom
rasp i en skal. Vend farst bafferne i &g og derefter i rasp.
Varm smgr og olie pa en stor pande ved god varme. Steg
karbonaderne 6-7 minutter pa hver side.

Skyl og hak persillen. Skeer de skreellede guleradder i sma
tern. Kog dem 2-3 minutter i letsaltet vand (der netop
deekker). Rgr mel og blgdt smer til en smgrbolle. Rar

den i gulergdderne. Lad det koge et par minutter under
omrgring. Tilseet aerter og varm igennem. Kom persille i
saucen og smag til med salt og peber.
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Opskrifz; 10

Ingredienser:

800 g hakket oksekod
212 tsk. spidskommen
2 tsk. kanel

2 tsk. koriander

1 tsk. chilipulver

3 fed hvidlag

3log

2 ds. hakkede tomater
2 dl oksebouillon
3-4ds. kidneybgnner
60 g mark chokolade
Olivenolie

Salt og friskkveernet peber

Tilbeher:
Kogte ris
Creme fraiche
Tortillachips

Chili con carne

Fremgangsmade:

Krydderierne skal ristes af i en varm gryde for at fa
aromaer og smag frem. Rist spidskommen, kanel,
koriander, chili og finthakket hvidlgg i en varm gryde
med lidt olie. Rgr rundt i et par minutter. Skru lidt

ned for varme og tilseet hakket l@g. Nar de er klare,
tilseettes kedet. Brun det rigtig godt. Tilseet tomater og
oksebouillon. Lad retten simre ca. 30 minutter under
lag. Smag saucen til med chilipulver og tilseet benner
(de tager noget af den steerke smag) og varm retten
godt igennem i 5 minutter. Tag gryden af varmen og rer
chokoladen i. Smag til med salt og peber.

Server med kogte ris, creme fraiche og tortillachips.
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