Gyroskoteletter med varm coleslaw
4 stk. gyroskoteletter

1/4 hvidkal (i fine strimler)

1 forarsleg (skaret i skiver)

Y4 dl sukker

5 dl eddike

1 ds. terrede sellerifra (efter smag)
1 tsk. salt

Y4 dl vindruekerneolie

Koteletterne steges 5-6 min pa hver side.

Bland hvidkal og forérsleg i en stor skal.

Bland sukker, eddike, sellerifre og salt i en lille gryde og kog op.
Tilfej olie og kog videre til sukkeret er helt oplost.

Veasken haldes over kil og forarsleg, og serveres straks.

Ribbensteg
1 stk. ribbensteg

Groft salt
Laurbarblad
Hele peberkorn
1 log

% 1 vand

Flode

Gnid stegen godt med groft salt og kom et par laurbarblade og hele peber mellem svarene.

Lag stegen i et ildfast fad som sattes i ovnen ved 250° C. Lad stegen brune 20-25 minutter.

Damp varmen til 170° C og hald vand ved. Sker laget i skiver og kom dem ned i vandet.

Lad kedet stege yderligere 1'4-2 timer.

Naér stegen er feerdig sies log og peberkerner fra. Tilset evt. boullion og lad det koge godt igennem, tilseet
flade, jeevn evt. med maizena og smag til med salt og peber.

Server med kogte hvide kartofler og redkal



Beffer i mangosauce

600 g hakket okseked
1 spsk. kartoffelmel

1 &g

1 tsk. citronskal

Salt og peber

Sauce

3 dl oksebouillon

4 dl mangochutney, staerk
1 tsk. sojasauce

Mel

Salt

Zlt kadet med kartoffelmel, ag, citronskal salt og peber, og form 8 sma beffer. Steg befferne pa panden og
hold dem varme medens saucen laves.

Kog panden af med bouillon. Hak mangochutneyen og tilseet sammen med sojaen. Kog den igennem og jevn
med meljevning, smag til med salt og peber.

Server med arter og ris og drys revet citronskal over befferne.

Kodsovs med bacon og cocktailpelser

600 g hakket okseked

150 g bacon i tern

1 ds. cocktailpgalser

1 log

1 ds. flaede, hakkede tomater
100 g fledeost, naturel

Salt og peber

Spaghetti

Start med at koge pastaen.

Svits bacon i en gryde uden fedtstof, tag det op pa en tallerken.

Svits det hakkede log i baconfedtet Tilsaet det hakkede oksekad og brun det.

Kom bacon tilbage i gryden sammen med de fliede tomater (blend evt. tomaterne) og osten. Det hele blandes
godt sammen og koges op.

De sidste par minutter koger cocktailpalserne med.



Fyldt skinkemignon pa grensagsbund

2 stk. fyldt skinkemignon
4 spsk. olie

Gronsagsbund.:
750 g kartofler

2 log

2 fed hvidleg

1 squash

1 aubergine

2 tomater

4 spsk. olie

2 tsk. terret merian

Gronsagsbund.:
Skreel kartoflerne, skaer dem i grove tern og kog dem i en gryde med letsaltet vand i 5-10 minutter. Heeld
vandet fra kartoflerne.

Skeer log 1 bade og hak hvidleg. Sker squash og aubergine i grove stykker og tomaterne i bade. Svits
grontsagerne (ikke kartoflerne) i olie pa panden i ca. 2 minutter. Kom greontsager og kartofler i et tyndt lag i
en bradepande. Drys med merian, salt og peber. Vend rundt i blandingen og leeg skinkemignonen i midten af
bradepanden.

Set bradepanden i ovnen ved 170° C. Tag bradepanden ud efter ca. 20 minutter. Vend i kartoflerne og
grontsagerne. Sat bradepanden tilbage i ovnen og steg videre ca. 20 minutter.
Tag kadet ud af ovnen og lad grentsagerne stege videre, hvis de ikke er mare.

Servér kadet skaret i tynde skiver med grentsagerne under.

Italienskfarsbrod med rissalat.
1 stk. italiensk farsbred

250 g vilde ris

Saft af ¥5-1 citron

% dl olivenolie

1-2 fed presset hvidleg
Salt og peber

2-3 bundter forarslag
4-6 guleredder

6 store modne tomater
2 gronne og 2 rade peberfrugter
3 dI terret tranebaer
Sorte oliven uden sten
Valngddekerner

Farsbredet settes i ovnen ved 175° C ca. 35-40 min.



Skyl risene godt og kog dem i rigeligt vand med lidt salt, ca. 25-30 min. hald overskydende vand fra, rens og
snit forarslegene fint.

Pisk citronsaft, olie, hvidleg, salt og peber sammen og vend de varme ris i. Lad det blive koldt. Guleredder
skeeres i tynde skiver, tomater og peberfrugter skares i tern og oliven i skiver. Bland det hele i et fad/skal.
Drys grofthakkede valnedder over.

Skinkeschnitzler med paprikasauce

4 paneret skinkeschnitzler
25 g smor

Paprikasauce

14 dl grensagsbouillon
V5 tsk. paprika

14 dl piskeflade 38%
Y5 tsk. groft salt
Friskkvarnet peber

Lad smerret gyldne i en pande og brun schnitzlerne pa begge sider. Steg dem fzerdige ved svag varme ca. 3
min. pa hver side. Tag schnitzlerne af og hold dem varme.

Paprikasauce:
Kog panden af med bouillon. Tilsat paprika og flede, og kog saucen godt igennem. Smag til med salt og
peber.

Server med lese ris og broccoli
Krebinetter med ost og basilikum

600 g hakket skinkekad
2 spsk. revet ost

4 spsk. frisk basilikum
Salt og peber

Rasp

Evt. sesamfro

Ror kadet til en fars med revet ost og basilikum og form til 4 krebinetter. Vendes i rasp og evt.
sesamfro. Brunes ved god varme pé begge sider, ferdigsteges herefter ved svag varme.

Serveres med pillede kartofler og smersauce.

Boller i selleri

600 g hakket kalv og flaesk
1 &g
1 dl mel



1 spsk. revet log

2 dl bouillon el. maelk
Salt og peber

2 kg selleri (1 stor selleri)
35 g smer

35 g mel

4 dI suppe

Salt og hvid peber

Evt. muskat

Ror det hakkede ked med &g, mel, log og ror vaeden i lidt ad gangen. Krydr farsen med salt og
peber, lad farsen hvile et kvarter i1 keleskabet, den kan muligvis tage lidt mere vaske.

Sellerien rengeres, skares ud 1 temmelig store firkanter og koges mere 1 vand med salt. Tages op og
drypper af. Bollerne formes med en dessertske og koges i sellerisuppen 6 — 8 min. Bollerne skal
komme op til overfladen inden de er ferdige.

Bollerne tages op og der laves sauce.

Smelt smeorret, mel drysses 1 og der reres godt. Suppe tilsattes, lidt af gangen. Kog saucen godt
igennem og smag til med salt, peber og muskat.

Bollerne kommes i saucen og varmes op.

Server kogte hvide kartofler til.

Medister med stuvede kartofler.
1 stk. medister

1 kg kogte kolde kartofler
50 g smor

2 spsk. hvedemel

4 dl sedmaelk

1 bdt. dild

Salt og peber

Medisteren koges ved svag varme ca. 15 min hvorefter den brunes pa pande.

Smelt smorret, tilsaet mel og pisk godt. Held melken i opbagningen lidt ad gangen under stadig piskning.
Lad saucen koge i ca. 10 min., pisk i saucen sa den ikke klumper.
Er saucen for tyk tilsaettes lidt vand. Tilset kartoflerne i skiver og hakket dild og smag til med salt og peber.

Panderet med graesk pastasalat

750 g panderet

Marinade:



6 spsk. Olivenolie
Persille, frisk
2 fed hvidleg

300 g pastaskruer
Kodet steges godt igennem ca. 20 -25 min. Tilsat evt. lidt vand, sa det ikke bliver tort.

Olivenolie, hakket persille og presset hvidleg reres sammen 1 en skal.
Pastaen koges og reres sammen med marinaden

Kyllingebryst med krydret speltsalat

4 kyllingebryst
Salt og peber
1 tsk olie

Speltsalat:

2 dl parboiled spelt

4 dl bouillon

500 g broccoli

1 fed hvidleg

1 spsk olie

2 spsk citronsaft

1 redlog

1 dI lyse rosiner

100 g torrede abrikoser
35 g solterrede tomater
Frisk eller torret mynte

Tilberedning:

Tilbered spelt i bouillon efter anvisning pa emballagen.

Del broccolien i helt sma buketter og laeg dem 1 en skél. Held rigelig kogende vand over. Lag
stanniol eller 14g pé. Lad det st 5 minutter. Heeld vandet fra og lad broccoli dryppe af i en si.

Roar spelten los med en gaffel. Tilsat knust hvidleg, olie, citronsaft, fintsnittet log, rosiner, 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 kedet pd panden og brun det 1 minut pa hver side.
Skru ned til middel varme og steg ca. 6 minutter pa hver side til kedet er gennemstegt. Vend
jevnligt.

Skeer evt. brystet i tykke skiver ved servering og drys med groft peber.



Husarsteg med stegte kartofler
1 stk. husarsteg

1 kg kartofler
Olie

Timian

Salt

Kartoflerne vendes i olie, timian og salt. Kommes i ovnen ved 175° C ca 45 min.
til de er gyldne og mere.

Stegen kommes i ovnen ved 175° C ca. 1 time til en kernetemperatur pd 68° C

Moerbradgryde med sennepssauce.

1 svinemerbrad skaret i ca. 1 cm tykke skiver
1 hakket log

250 g. champignon i skiver
1 rod peberfrugt i tern

200 g. bacon

2 spsk. Dijon sennep

Va dl. flade

2 spsk. Mel

50 g. smer.

0,8 1. bouillon

1 lille glas perlelog.

Tilbeher
Kogte ris

Brun merbradskiverne af i smorret og lig dem op pa fad eller tallerken. Tilsat gryden bacon, log og
peberfrugt. Sauter det af til det begynder at tag farve. Tilset melet og vend det hele rundt.

Tilset bouillon og lad det koge op. Kog nu under 1ag 1 20 minutter til melet er oplest og har jevnet
saucen. Tilszt floden og kog op igen. Nu tilsattes perlelog og dijonsennep, her mé den ikke koge,
da kogningen vil begreense smagen fra senneppen. Lige inden servering ligges kodet i og varmes 1
et par minutter. Smag til med salt og peber.

Saucen skal vaere cremet. Kan om nedvendigt j&vnes en anelse med maizena, hvis melet og vasken
ikke er tilstrekkeligt.

Serveres med lose ris.



Hamburgerrygkoteletter
Hamburgerrygkoteletter

25 g. smor

2 skalottelog

2 spsk. dijonsennep
1 spsk. hvedemel

4 dl. hvidvin

Salt

Peber

Persille

Keadet brunes pa panden.
Laeg skiverne taglagt i et ovnfast fad.

Skalottelogene finhakkes og gyldnes i det overskydende smer i1 panden. Rer sennep og mel sammen
og ror dette sammen med logene. Tils&t vinen under omrering og kog godt igennem. Smag til med
salt og peber.

Held sovsen over koteletterne. Dak med folie. Set fadet i ovnen ca. 20 min. ved max. 200 grader
C. alm. ovn.

Serveres med frisk kogte grentsager samt kartofler.



