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Boller i karry

Opskrift 1

Ingredienser:

600 g hakket skinkekad
172 tsk. salt

V2 tsk. peber

1 eg

11ag

Y2-1dl hvedemel

1-17%2 dl meelk

Karrysauce:
11ag

30 g smor
1-2 tsk. karry
3 spsk. mel
4.dl bouillon
1 syrligt ceble
1dl flade
Sukker

Tilbehgr:
Ris

Fremgangsmade:

Ror kadet sejt med salt. Tilseet peber, &eg og revet lgg.
Tilseet melet. Rar herefter meelken i lidt efter lidt. Stil
farsen i kgleskab i minimum 30 minutter. Til karrysaucen
hakkes lgget fint. Svits det i smgr sammen med karry i en
sauterpande. Rgr mel i og kom bouillon i under piskning.
Skreel &blet og skeer det i sma tern. Kom dem i saucen
sammen med flgden. Krydr med salt og peber. Smag
saucen til med salt, peber og et drys sukker.

Form farsen til kadboller med en ske og kom dem i
saucen. Kog ved svag varme under 1ag i ca. 12 minutter

eller til de er gennemkogte.

Server med kogte ris.

Uge 10
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Italienske kodboller

Opskrift 2

Ingredienser:

600 g hakket oksekod
2 g

3 spsk. hvedemel

2 lag

2 fed hvidleg

3 tsk. basilikum

2 tsk. salt

Sauce:

11ag

1 fed hvidleg
Olivenolie

2 ds. hakkede tomater
1 spsk. tomatpuré

2 tsk. basilikum

2 tsk. oregano

V2 tsk. cayennepeber
1dl flade

Salt og peber

Tilbeher:
Spaghetti

Fremgangsmade:

Ror en fars af hakket oksekad, finthakket lgg og hvidlgg
samt &g, mel, basilikum og salt. Lad den treekke 30
minutter og form derefter til sma kedboller.

Hak lgg og hvidlgg fint og svits i olivenolie. Tilseet
hakkede tomater, tomatpuré og krydderier. Lad saucen
simre i ca. 30 minutter. Tilseet kgdbollerne og lad dem
koge i saucen til de er feerdige. Ror forsigtigt flgden i
tomatsaucen.

Uge 10
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Jeegerschnitzel
med joegersovs

Opskrift 3

Ingredienser:

4 skinkeschnitzler

Rasp

Mel

1 eg

Salt og peber

Smer og olie til stegning

Jeegersovs:

100-150 g bacon i tern
11ag

250 g champignoner
2 spsk. tomatpuré

1 tsk. paprika

1 spsk. hvedemel

272 dl grentsagsbouillon
1 spsk. hvidvinseddike
1dl. flede

2 kviste frisk timian
Sukker

Salt og peber

Tilbehgr:
Brasede kartofler

Fremgangsmade:

Pisk g sammen i en dyb tallerken og haeld mel og

rasp i to andre tallerkener. Dup schnitzlerne terre med
kokkenrulle, og vend dem derneest farst i mel, sa eeqg og til
sidst rasp. Krydr med salt og peber. Smelt smgr og lidt olie
pa en stor pande ved hgj varme og lad det bruse af. Steg
eventuelt schnitzlerne ad flere omgange (hold dem varme
i ovnen ved 75°C). Brun dem i 1-2 minutter pa hver side,
sa de far en sprad stegeskorpe. Skru ned pa middel varme
og steg feerdig i 1-2 minutter pa hver side. Serg for at der
er godt med fedtstof pa panden.

Klarger grentsagerne til sovsen. Hak lgg fint og skeer
champignoner i tynde skiver. Steg baconternene let
gyldne ved hgj varme. Tilseet lag og champignoner og
lad det stege videre til Iggene er klare. Tilseet tomatpuré
og hvedemel og rgr alle ingredienserne sammen. Tilseet
bouillon, flgde, paprika, timian og hvidvinseddike. Lad
sovsen simre under 1ag i ca. 8-10 minutter til den
begynder at blive tykkere. Smag til med salt, peber og
sukker.

Uge 10

Gammeldags oksesteg

Opskrift 4

Ingredienser:

1 gammeldags oksesteg
Smar til stegning
2 gulergdder

2 stilke bladselleri
11ag

2 dl mork ol
2dlvand

1 laurbcerblad

1 kvist rosmarin
172 tsk. groft salt
Friskkveernet peber
1% dl flade

Kulgr

Tilbehgr:

Kogte kartofler

Kogte bgnner eller waldorfsalat
Syltede asier

Fremgangsmade:

Klarggr grentsagerne og skeer dem i mundrette stykker.
Lad smgrret blive gyldent i en stegegryde og brun stegen
grundigt pa alle sider. Tag stegen op og brun gulergdder,
bladselleri og l@g. Kom stegen tilbage i gryden sammen
med ¢l, vand, rosmarin, laurbaerblad, salt og peber. Lad
oksestegen simre ved jeevn varme under |ag i ca. 172 time.
Tag oksestegen op og hold den varm. Fjern rosmarin og
laurbaerbladet. Blend sky og grentsager. Saucen kan ogsa
sies 0g grgntsagerne kasseres. Tilseet flgde. Varm saucen
godt igennem og smag til med salt og peber. Juster farven
med lidt kulgr.

Skeer kgdet i skiver og heeld lidt sauce henover. Server
resten af saucen i en skal ved siden af sammen med kogte
kartofler, syltede asier og grent.

Uge 10
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Opskrift 5

Ingredienser:

1 merbrad af gris

Olie til stegning

1 bdt. persille

1 citron

250 g frisk spinat

4 dI madlavningsflade
500 g frisk pasta

2 spsk. solsikkekerner
Salt og peber

Cremet pasta
med marbrad

Fremgangsmade:

Brun merbraden pa en pande i olie og krydr med salt og
peber. Hak persille og bland det med revet citronskal.
Fordel halvdelen pa mgrbraden og set den i ovnen ved
175°C i ca. 20 minutter til en kernetemperatur pa 65
grader (svagt rosa).

Rist solsikkekernerne pa en ter pande og leeg til side.
Bring flade i kog og tilseet spinaten. Nar den er faldet
sammen, tilseettes resten af persille- og citronblandingen.
Kog saucen op og smag til med salt og peber. Kog pastaen
efter anvisning pa pakken og kom den draenede pasta op i
spinatsaucen. Drys med ristede solsikkekerner.

Uge 10



