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Opskrift 1

Ingredienser:

600 g hakket skinkekad
Olie til stegning

300 g nudler

2 peberfrugter

1 lille spidskal

1 bdt. fordrslag

4 fed hvidleg

8 spsk. sojasauce

4 g

Halkket skinkekod
med stegte nudler

Fremgangsmade:

Kom nudlerne op i en skal, og overhaeld dem med kogende
vand. Lad dem st i fem minutter, til de er naesten mare.
Heeld vandet fra, og skyl nudlerne i koldt vand. Seet dem
til side til senere. Klarger grontsagerne. Skeer peberfrugt i
tynde strimler. Snit spidskal, hvidleg og forarslag fint.

Brun kedet grundigt i olie i en wok eller en stegegryde
ved hgj varme. Tilseet halvdelen af sojasaucen, og lad det
koge ind i kgdet et minuts tid. Seet kedet til side. Steg
grentsagerne ved hgj varme i lidt olie i et par minutter.
Vend kgdet i sammen med resten af sojasaucen og nudler.
Lad det svitse et par minutter under omrgring. Pisk
@ggene let sammen. Skub grgntsager og nudler til side,
og haeld seggene pa panden. Lad dem stege lidt, imens du
rgrer i dem, s& de begynder at ligne rgreeg. Bland det hele
godt sammen.
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Cordon bleu
med broccoli og bonner

Opskrift 2

Ingredienser:

4 cordon bleu af hakket kalv
Smar til stegning

1 broccoli

250 g grenne bgnner

2 rgde chilier

4 fed hvidleg

3 spsk. olivenolie

Salt og peber

Fremgangsmade:

Lad smarret blive gyldent pa en pande ved god varme.
Brun cordon bleuene 1 minut pa hver side. Skru ned til
middel varme og steg dem feerdige - ca. 3-4 minutter pa
hver side.

Klarger grentsagerne og hak hvidlgg og chili fint.
Bgnnerne halveres og broccolien deles i buketter og
stokken skeeres i mindre stykker. Kog begge dele i letsaltet
vand til det begynder at blive mgrt. Sauter hvidlag

og chili pa en pande i olie. Kom broccoli og banner

pa panden med lidt af kogevandet. Vend rundt et par
minutter. Smag til med salt og peber.
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Kodpakke

Opskrift 3

Ingredienser:

800 g panderet med kalvekad
3 dl bouillon

1dl flade

300 g champignon

Tilbehgr:
Ris

Panderet med ris

Fremgangsmade:

Sauter panderetten i en stegegryde og tilseet herefter
bouillon og flgde. Lad det simre ca. 20 minutter til kgdet
er mgrt. Svits champignon pé en varm pande og server
sammen med risene til panderetten.

Uge 39

i
=

Kodpakke

Opskrift 4

Ingredienser:

1 fyldt marbrad af gris
3lag

2 dl flgde

400 g rosenkal

Olie til stegning

30 g smar

50 g hasselngdder

1 citron

Salt og friskkveernet peber

Fyldt morbrad
med bagte log og ristede
rosenkal

Fremgangsmade:

Pil lggene og skeer i grove stykker. Leeg dem sammen med
den fyldte mgrbrad i et smurt ovnfast fad. Bages i ovnen
ved 175°C varmluft i 20-25 minutter. Nar mgrbraden er
feerdig, heeldes veeden over i en pande. Tilseet flgde og lad
det koge op. Smag til med salt og peber.

Pil de yderste blade af rosenkalen, og skeer dem herefter
i kvarte. Steg rosenkal et par minutter pa en rigtig

varm pande i olie. Kom herefter smgr ved sammen

med grofthakkede hasselngdder. Steg yderligere et par
minutter. Pres citronsaft udover og krydr med salt og
peber. Lige inden servering rives lidt citronskal udover.
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Opskrift 5
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Ingredienser:
600 g bankekod
2 lag

100 g mel

5 laurbeerblade
10 hele peberkorn
50 g margarine

11 kalvebouillon
Syltede asier

1 kg kartofler

1% dl meelk

50 g smar

1 tsk. groft salt
Friskkveernet peber

Bankekod med mos

Fremgangsmade:

Vend kgdskiverne i mel og brun dem af i en stegegryde
- eventuelt af flere omgange. Tilseet I@g i skiver, laurbaer
og peberkorn samt bouillon. Laeg lag pa og lad det simre
112-2 timer. Kgdet skal vaere sd mert, at det kan rives fra
hinanden. Ror forsigtigt i gryden undervejs, sa det ikke
breender pa.

Kog de skreellede kartofler godt mgre (uden salt). Heeld
vandet fra kartoflerne, og damp dem helt

tarre. Mos kartoflerne og tilseet meelken lidt efter lidt
under stadig piskning. Tilseet smgr og

pisk mosen let. Smag til med salt og peber.

Server med syltede asier.
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