Oksekadssuppe

Opskrift 1

Ingredienser:

600 g hakket oksekod

2 lgg

2 fed hvidleg

1 porre

Olie til stegning

2 squash

4 gulergdder

2 persillergdder

2 tsk. paprika

2 tsk. stadt spidskommen
2 spsk. balsamico

4 spsk. koncentreret tomatpuré
1 liter oksebouillon

Vand

200 g suppehorn

Salt og peber

Tilbeher:
Bredbladet persille
Revet parmesan
Groft brad

Fremgangsmade:

Klarger grentsagerne og hak lgg, porre og hvidlgg fint. Riv
squash, gulergdder og persillergdder. Svits lgg og hvidlgg

i lidt olie i en gryde. Tilseet porre, squash, gulergdder

og persillergdder og lad det stege et par minutter. Tag
grgntsagerne op og brun kedet i lidt olie sammen med
paprika og spidskommen.

Kom grgntsagerne i gryden sammen med balsamico og
tomatpuré. Vend godt rundt. Heeld bouillon ved og suppler
eventuelt med vand s der er en passende mangde vaeske
om kad og grent. Lad retten simre under lag i 15 minutter.
Tilseet suppehorn og eventuelt mere vand. Kog videre til
suppehornene er mgre. Smag til med salt og peber.

Server med grofthakket persille og revet parmesanost
ovenpad og et stykke groft brad ved siden af.
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Opskrift 2

ey

Medister
med stuvet spidskal

Ingredienser:
800 g medisterpglse
259 smor

1 spidskal

30 g smar

30 g hvedemel

3 dl meelk

1 dl piskeflgde
Revet muskatngd
Salt og peber
Syltede redbeder

Fremgangsmade:

Lad smgrret blive gyldent i en pande. Brun medisterpglsen
- vend den forsigtigt af og til. Steg herefter videre ved
svag varme i ca. 20 minutter. Tag den op og hold den
varm.

Snit kalen i strimler og kog dem i 2 minutter i letsaltet
vand. Heeld kalen i en sigte og lad den dryppe af. Smelt
smgrret og pisk melet i. Tilseet meelk lidt efter lidt - indtil
sovsen har en passende konsistens. Kog den godt igennem
under omrgring. Tilseet flade og smag til med salt, peber
og revet muskatngd.

Server medisterpglse med stuvet spidskal og syltede
rodbeder. Der kan ligeledes serveres kogte kartofler eller
rugbrad til.
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Skaftkoteletter
med ceblesalat

Opskrift 3

Ingredienser:

4 skaftkoteletter
Smar til stegning
Salt og peber
3-4 cebler

1 porre

20 g smor

1 tsk. honning
Friske salvieblade
Sma kartofler
Olie

Fremgangsmade:

Tag koteletterne ud af kaleskabet i god tid sa kadet ikke
er sa koldt, nar det skal steges. Dup dem tgrre med
kekkenrulle. 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 ma ikke koge).

Klarger aebler og porre. Skeer eebler i bade og porre i ringe.

Varm en pande op med smgr og honning. Sauter abler
og porre med frisk salvie i ca. 2 minutter. Server med sma
ovnbagte kartofler.
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Opskrift 4
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Stegte nudler
med kylling

Ingredienser:
250 g cegnudler
4 kyllingefileter

1 broccoli
3 fordrslag
Y2 spidskal
2 spsk. olie

Salt

Sauce:

Y2 dl sojasauce

2 spsk. sesamolie

2 spsk. risvinseddike
1 spsk. sukker

Tilbehgr:
Saltede cashewngdder
Frisk koriander

Fremgangsmade:

Klarger grentsagerne og del broccolien i mindre buketter.
Snit forarslgg i mundrette stykker og skeer spidskal i tynde
strimler. Kog nudlerne efter anvisningen pa emballagen.
Overheld dem med koldt vand, sa kogningen stopper,

og afdryp dem i en sigte. Skeer kyllingefileterne i tynde
strimler.

Opvarm en wok eller dyb pande. Lynsteg kyllingen et par
minutter i olie til strimlerne er let gyldne. Tilseet broccoli,
forarslgg og spidskal. Steg videre i 2-3 minutter. Krydr
med en smule salt - men husk at der kommer salt fra
dressingen.

Ror alle ingredienserne til marinaden sammen i en skal.
Tilseet kogte nudler og sojamarinade til panden. Vend godt
rundt i retten sa marinaden bliver jeevnt fordelt. Serg for
at nudlerne bliver varme igen. Server med grofthakkede
cashewngdder og friskhakket koriander.
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Hakkebaffer i fad

Opskrift 5

Ingredienser:

4 XL hakkeboffer
250 g champignon
2 lgg

2 porrer

2 tomater

2 rade peberfrugter
2 fed hvidleg

1 tsk. timian

1 tsk. paprika

2 dl piskeflade

100 g pikant fledeost
1 ddse hakkede tomater
Olie til stegning

Salt og peber
Bredbladet persille

Tilbeher:
Kogte ris

Fremgangsmade:

Klarger grentsagerne. Skeer Igg, tomater og peberfrugter

i strimler, del champignoner i halve eller kvarte, hak
hvidlgg fint og skeer porrer i tynde ringe. Krydr bgfferne
med salt og peber og svits dem pd begge sider ved hgj
varme pa en pande i olie. De skal kun have stegeskorpe

- ikke gennemsteges. Leeg bgfferne i et smurt ovnfast
fad. Steg champignoner ved hgj varme pa den samme
pande. Tilseet l@g, porre, timian, paprika og hvidlgg. Sauter
ved middelvarme til lggene er klare. Tilseet tomater,
peberfrugt, flede, fledeost og hakkede tomater. Varm
igennem i par minutter og smag til med salt og peber.
Heeld blandingen over hakkebgfferne i fadet og bag retten
ved 175°C i 10-15 minutter eller til bgfferne er svagt rosa
i midten.

Drys med hakket persille og server med kogte ris.
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