@ Kalveculotte med romesco
P og knuste kartofler

Ingredienser:
Kalveculotte
Salt og peber
Frisk timian

Romesco-sauce:
2 skiver hvidt brad
2 rade chilier

100 g mandler

4 fed hvidleg

1lag

2 tomater

1.dl olivenolie

3 rade peberfrugter
Sherryeddike

Salt og peber

Knuste kartofler:

1 kartofler

4 spsk. olie

2 tsk. groft salt
Timian eller rosmarin

Fremgangsmade:

Klarggr grentsagerne til romesco. Del hver peberfrugt i

fire og halver chilierne. Leeg det hele pa en bageplade med
skindsiden opad. Bag i ovnen ved 220°C varmluft i 20
minutter. Skeer tomater og lag i grove stykker. Vend med
hvidlggsfed og lidt olie. Leeg det ind til peberfrugter og chili
og bag videre i 10-15 minutter til skindet pa peberfrugter
og chili er sort. Pil det sorte skind af. Rist mandlerne pa en
ter pande i 6-8 minutter. Blend grgntsagerne fra ovnen godt
sammen. Tilseet herefter mandlerne og brgdet uden skorpe
og blend godt igennem. Tilseet olie samt lidt salt og peber og
blend videre. Smag til med sherry, salt og peber.

Skrub kartoflerne og kog dem (med skreel) i letsaltet vand i
cirka 15 minutter afheengig af stgrrelsen. De skal veere mgre.
Heeld vandet fra og lad dem kele lidt af. Leeg kartoflerne pa
en bageplade med bagepapir og knus dem med en kagerulle
eller grydeske. De ma ikke falde helt fra hinanden. Pensl| de
knuste kartofler med rigelig olie. Drys med salt og timian
eller rosmarin. Bag dem sammen med culotten til de er
sprade og gyldne. Skru eventuelt op for temperaturen mens
culotten hviler, hvis de ikke er sprade.

Dup culotten tor med kegkkenrulle og gnid stegen med

salt. Varm en pande op ved god varme. Leeg culotten med
fedtsiden nedad pa panden og brun den godt pa alle sider.
Drys med timianblade og peber. Leeg culotten i et ovnfast
fad og steg den ved 180°C varmluft. Den skal have cirka 25
minutter — afheengig af stgrrelse. Brug stegetermometer sa
er du sikker pa at fa et godt resultat. | en rosa kalveculotte
skal kernetemperaturen veere ca. 56-58 grader, nar den
tages ud af ovnen. Den feerdigstegte kalveculotte hviler i 15
minutter inden udskeering - og her vil kernetemperaturen

stige yderligere.
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Ingredienser:

800 g rort fars

Smer og olie til stegning

3 dl bouillon (svin eller grantsags)
1dl flade

Salt og peber

Maizena

Madkuler

Tilbehgor:
Kogte kartofler
Fordrssalat

Frikadeller med
brun sovs

Fremgangsmade:

Form frikadellerne og steg dem i en blanding af olie og
smor i 4-5 minutter pa hver side (afhangig af sterrelse)

til de har en gyldenbrun stegeskorpe. Tag frikadellerne

af panden - lad fedt og smuldr sidde pa panden og heeld
derefter bouillon pa. Brug en palet til at skrabe al smuldr af
og rer rundt, sa det oplgses og koger ud i vandet og sovsen.
Tilseet flode og lad det koge godt igennem. Jeevn eventuelt
sovsen med lidt maizena og heeld kulgr i til den gnskede
farve. Smag til med salt og peber.

Server med kogte kartofler og en frisk forarssalat.
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Karrysuppe med
kadboller af kylling

Kalvekoteletter med
kryddersmar og lun
kartoffelsalat

Ingredienser:

500 g gulergdder
Smar til stegning
2 lag

2 fed hvidleg

4 cm frisk ingefeer
1 spsk. karry

1 tsk. stodt spidskommen
8 dl hensebouillon
3 dl kokosmeelk
Salt og peber
Sukker

Kedboller:

800 g hakket kylling

1dl havregryn

2 g

2 tsk. stadt spidskommen
Y2 tsk. stadt ingefeer

272 tsk. salt
Friskkveernet peber

Til servering:
Bredbladet persille eller koriander
Fordrslag

Fremgangsmade:
Ror kylling, havregryn, aeg, spidskommen, salt og peber
sammen. Stil farsen pa kel i 30 minutter.

Klarger grentsagerne og skeer gulergdder i grove skiver.
Hak lgget groft og riv hvidlgg og ingefeer fint. Svits
gulergdder, spidskommen og karry i smer i en gryde.
Tilseet l@g, hvidleg og ingefaer og svits til Iegene bliver
klare. Tilseet bouillon og kokosmaelk. Lad suppen smasimre
i 15 minutter eller til gulergdderne er helt mgre. Blend
suppen med en stavblender og smag til med salt og peber
samt eventuelt en smule sukker.

Form sma kedboller af farsen. Brun dem pa en pande i
lidt olie. Lad derneest kgdbollerne koge med i den feerdige
suppe i 5 minutter (afheengig af storrelse) til de er
gennemkogte.

Pynt suppen med hakket persille eller koriander samt
finthakket forarslgg.
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Ingredienser:

4 kalvekoteletter

Y2 citron

125 g bladt smor

6 spsk. hakket krydderurter (ex.
lovstikke eller persille)

1 kg smd kartofler med skreel
Olie
Salt

250 g savojkadl
1 agurk

Y2 tsk. groft salt
1 rodlag

100 g feta i blok
Olivenolie

Fremgangsmade:

Riv skallen fint af citronen. Rgr smgr sammen med hakket
krydderurter og citronskal. Rul det til en pglse i bagepapir,
og leeg det pa kel til servering.

Klarger grentsagerne. Halver kartoflerne og snit kalen
meget fint. Skeer agurk i lange tynde stave og skeer rodlag
i tynde bade. Vend kartoflerne med lidt olie og drys

med salt. Fordel dem pa en bageplade. Bag kartoflerne i
ovnen i cirka 25-30 minutter ved 225°C varmluft. Kom
savojkalen i en skal og heeld kogende vand over til det
deekker. Lad kalen treekke i 2-3 minutter. Heeld vandet fra
og overhaeld med koldt vand. Tgr kalen grundigt og vend
med agurkestave og salt. Pa et fad leegges en bund af
savojkal og agurk. Fordel de lune kartofler henover og top
med redlgg og smuldret feta. Dryp med olivenolie.

Skeer sma snit i fedtkanten pa koteletterne, og steg dem
med fedtsiden nedad pa en varm pande, til kanten er
spred og gylden. Laeg koteletterne ned pa panden, og steg
dem feerdige i 3-5 minutter pa hver side. Server de varme
koteletter med en skive smar pa toppen.

@
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Filet Royal med
certer francaise

Skaftkoteleiter med
varm pastasalat

Ingredienser:
1 filet Royal

Arter francaise:

100 g bacon

1lag

400 g frosne certer

1 hjertesalat

2 spsk. hvidvinseddike

20 g smor

Salt og friskkveernet peber

Tilbehgr:
Smarristede kartofler

Fremgangsmade:

To de frosne eerterne op. Hak lgg fint og snit hjertesalat

i fine strimler. Skeer bacon i sma tern - og steg dem i en
gryde. Tilseet lgg nar baconen begynder at blive gylden.
Steg videre til lggene er klare og tilseet dernaest eerter. Lad
det simre et par minutter hvorefter eddike haeldes ved.
Lad den bruse op og fordampe. Tilseet smgr og hjertesalat.
Rer godt rundt og smag til med salt og peber samt
eventuelt mere eddike.

Dup kedet tert med kekkenrulle. Krydr med salt og peber.
Varm smerret pa en pande ved god varme. Brun hurtigt
kedet pa alle sider og laeg det i et ovnfast fad. Stik et
stegetermometer ind midt i kedet. Steg ved 160°C til en
kernetemperatur pa 60 grader. Kadet skeeres i tynde skiver
ved servering.
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Ingredienser:

4 krogmodnede skaftkoteletter
Salt og peber

Smoer til stegning

Salvie

350 g pasta
Salt og peber

6 tomater

3 fordrslag

1 broccoli

3 fed hvidlag
Olivenolie
Revet parmesan

Fremgangsmade:

Klarggr grentsagerne og del broccoli i mindre stykker. Snit
forarslgg samt hvidlgg i tynde skiver og skeer tomaterne i
tern. Sauter broccoli 3-4 minutter pa en stor pande i lidt
olivenolie. Leeg dem tid side. Svits forarslgg og hvidlag
nogle minutter i lidt olie. Vend tomattern i og lad det
simre i 10-15 minutter. Smag til med salt og peber. Inden
servering vendes broccoli og friskkogt pasta i saucen
sammen med 3 spsk. olivenolie. Drys med revet parmesan.

Tag koteletterne ud af keleskabet i god tid s& kedet

ikke er sa koldt, nar det skal steges. Dup dem tgrre med
kokkenrulle. Varm en stor pande godt op med smgr til

det bruser. Kom salvieblade ved. Brun fedtkanten pa
koteletterne og dernaest pa alle sider. Krydr med salt og
peber. Giv koteletterne ca. 3 minutter pa hver side og serg
for at kedet steger (det skal ikke koge).
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Porchetta med
marinerede kartofler

Fyldt spidskal

Ingredienser:
1 porchetta

1 kg sma kartofler evt. med skreel
Y2 dI hvidvinseddike

2 dlolivenolie

172 spsk. dijonsennep

3 skalottelog

50 g kapers

Salt og peber

Frisk persille

Fremgangsmade:

Leeg stegen pa en rist over en bradepande med lidt vand
i. Steg den midt i ovnen pa 170°C i cirka 2 timer. Vend
stegen hver halve time, sa den far en paen stegeflade hele
vejen rundt. Stegen skal have en kernetemperatur pa 70
grader. Er sveerene ikke helt sprade, sluttes af med 15
minutter pa 225°C. Lad stegen traekke i ca. 15 minutter
inden udskeering.

Kog kartoflerne. Dijonsennep, eddike, lag og capers
kommes i en blender og blendes i kort tid. Herefter
haeldes olien forsigtig i til marinaden har en passende
konsistens. Smag til med salt og peber. Marinaden vendes
forsigtigt med de lune kartofler. Drys med hakket persille.
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Ingredienser:

800 g hakket kalve- og skinkekad
2 smd spidskal

2 rade peberfrugter
2 lag

3 fed hvidleg

2 eg

Revet ost

1 tsk. basilikum

2 tsk. oregano

Salt og peber

Fremgangsmade:

Fjern de yderste blade fra spidskalene og kasser dem.
Halver spidskalene pa langs og tag det midterste af kalen
ud, sa der dannes en slags skal - gem det der er fjernet.
Klarger de gvrige grontsager og skeer dem sammen med
midten af spidskalen i sma tern. Bland en fars af de
snittede grentsager, kad, seg og krydderier. Fyld farsen i
de halverede kalhoveder og placer dem i et smurt ildfast
fad. Drys med den revne ost. Heeld lidt vand i bunden af
fadet og steg derefter de fyldte kalhoveder i ovnen i ca.
1-12 time ved 175°C. Hold gje med at der hele tiden er
lidt vand i fadet.

Server med groft brad eller pasta.
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Cevapcici med
fladbrod og tzatziki

Opskrifz; 10

Kyllingefilet med
speltsalat

Ingredienser:

800 g hakket oksekod

2 lag

3 fed hvidlag

1 bdt. bredbladet persille
2 eg

1 tsk. reget paprika

1 tsk. stodt spidskommen
2 tsk. salt

Friskkveernet peber

Olie

Evt. treespyd

5 dl greesk yoghurt 10%
2 agurker

3 fed hvidlag

2 spsk. olivenolie

Salt og peber

4 tomater

8 fladbrod

2 rodlog

Fremgangsmade:

Ror det hakkede kgd godt sammen med salt. Riv lgg og
hvidlgg og bland det i kedet sammen med finthakket
persille, reget paprika, spidskommen, peber og eg.

Ror farsen godt sammen og form derneest til aflange
frikadeller. Pensl med olie. Steg dem pa alle sider og seet
dem eventuelt pa treespyd efter endt stegetid.

Riv agurkerne groft og dryp dem af gennem en sigte

- al veede trykkes eller vrides godt fra. Presset hvidlgg,
olivenolie og greesk yoghurt rgres sammen og smages til
med salt og peber. Rgr agurken i til sidst.

Varm fladbrgdene og server dem til cevapcici sammen
med tzatziki samt tomater og lgg i tynde skiver.
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Ingredienser:

6 marinerede kyllingefileter
Salt og peber

Olie til stegning

Speltsalat:

2 dl spelt

Bouillon til kogning
1 broccoli

1 fed hvidlog

2 spsk. olie

2 spsk. citronsaft

1 rodlag

100 g rucola

50 g peanuts

50 g soltgrrede tomater

Fremgangsmade:

Tilbered spelt i bouillon efter anvisning pa emballagen.
Del broccolien i sma buketter og leeg dem i en skal. Heeld
kogende vand over og lad dem traekke 5 minutter. Heeld
vandet fra. Rgr den afkglede spelt med finthakket hvidlgg,
olie, citronsaft, fintsnittet radlgg, peanuts og tomater.
Smag til med salt og peber. Vend broccolibuketter og
rucola i salaten.

Brun kyllingefileterne i olie pa en pande ved god varme.
Skru ned til middel varme og steg ca. 5-6 minutter pa
hver side til kedet netop er gennemstegt.
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