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Opskrift 1

Ingredienser:

1 hamburgerryg
50-75 g blgdt smar
1 blomkal

6 guleradder

800 g kartofler
Sennep

Hamburgerryg

Fremgangsmade:

Kom hamburgerryggen i en gryde med kogende vand,

sa det lige deekker. Bring vandet i kog igen og skum.

Kog ved lav varme under 1ag i ca. 40 minutter. Tag
gryden fra varmen og lad hamburgerryggen sta ca. 20
minutter i kogevandet. Tag kadet op og fjern nettet. Skeer
hamburgerryggen i tynde skiver.

Ror smgrret med 12-1 spsk. kogende vand eller suppe til
det har konsistens som en tyk creme. Kog kartofler og
grentsager. Server skiver af hamburgerryg med de kogte
grgntsager og sennep.
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Skinkeschnitzler
med svampesauce

Opskrift 2

Ingredienser:

4 skinkeschnitzler

400 g brune champignon
6 fed hvidlag
8salvieblade

Smar til stegning

172 dl grentsagsbouillon
2 dl flgde

Salt og peber

Tilbeher:
Rdstegte kartofler

Fremgangsmade:

Klarggr grentsagerne og skeer svampene i skiver.

Hak hvidlgg fint og skeer salvie i fine strimler. Krydr
schnitzlerne med salt og peber og brun dem pa en varm
pande. Leeg dem til side. Kom smer og salvie pa panden
og rist i 1-2 minutter. Tilseet hvidlgg og svampe og sauter
dem med ved middelvarme til veeden er fordampet.
Tilseet bouillon og flgde. Krydr med salt og peber. Leeg
schnitzlerne ned i saucen og lad dem smasimre i 5-8
minutter (afhaengig af tykkelse). Smag saucen til og server
med rastegte kartofler.
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Kal og hakket kod i ovn

Opskrift 3

Ingredienser:

600 g hakket kalv og gris
Olie til stegning

3 porrer

4 fed hvidleg

4 tsk. karry

1 tsk. spidskommen
V2 tsk. cayennepeber
4 dl kalvebouillon

1 spidskal

4 gulergdder

Salt og peber

Fremgangsmade:

Klarger grentsagerne. Porrer skeeres i tynde skiver og
hvidlag hakket fint. Spidskal snittes i tynde strimler og
gulergdder rives groft. Breend karry, cayennepeber og
spidskommen pa panden og tilseet dernaest olie og kedet.
Brun grundigt. Kom porrer og hvidlgg ved og lad det
svitse et par minutter og heeld kalvebouillon ved. Smag til
med salt og peber. Heeld blandingen i et ovnfast fad. Svits
spidskal og gulergdder et par minutter sa kalen falder
sammen. Krydr med salt og peber. Leeg det over kadet og
vend rundt. Seet fadet i ovnen ved 190°C varmluft i 45
minutter.
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Farspandekage

Opskrift 4

Ingredienser:

800 g rort fars
Smar til stegning

2 rade peberfrugter
3 gulergdder

4 fordrslag

Salt og peber

Tilbeher:
Rugbrad

Fremgangsmade:

Klarger grentsagerne og riv gulergdder groft. Skeer
forarsleg og peberfrugt i tynde skiver. Lad smgrret blive
gyldent i en stor stegepande. Bred farsen ud i panden

og bag den som en stor pandekage. Den skal have 8-10
minutter pa hver side ved jeevn varme. Vend den eventuelt
med hjeelp af et skeerebreet eller en stor tallerken.

Svits grgntsagerne i ca. 1T minut ved kraftig varme i lidt
smgr. Vend rundt hele tiden. Skru ned og steg videre i
yderligere nogle minutter. Smag til med salt og peber.
Fordel grgntsagerne pa den ferdige farspandekage. Skeer i
lagkagestykker og server med rugbred til.
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Rodvinsbraiserede kceber

Opskrift 5

Ingredienser:

800 g keeber af gris
Salt og peber

100 g bacon

3lag

2 fed hvidleg

3 gulergdder

3 stilke bladselleri
Smar til stegning
70 g tomatpuré
3dl redvin

2 laurbeerblade

4 stilke frisk timian
5 dl oksebouillon

Tilbeher:
Kartoffel- eller rodfrugtemos
Syltede redbeder

Fremgangsmade:

Krydr kaeberne med salt og peber. Skeer bacon i tern.
Klarger grentsagerne og hak lgg og hvidlgg groft. Skeer
gulergdder og bladselleri i sma tern. Steg baconternene
gyldne pa i en stegegryde (der kan tale ovn). Seet bacon
til side. Tilseet smgr og brun kaeberne grundigt. Tag dem
op og svits skalottelgg, hvidlgg og grentsager til lggene
begynder at tage farve. Ror tomatpuré i. Tilseet radvin,
og lad det koge i nogle minutter. Leeg svinekaeber og
bacon tilbage i gryden sammen med laurbaerblade og
timiankviste. Heeld bouillon i gryden, sa ked og grentsager
lige preecis er deekket af veeske. Bring i kog. Seet gryden
med ldg pa i ovnen ved 130°C varmluft i 212 time.

Server med mos og syltede rgdbeder.
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