Opskrift 1

Ingredienser:

600 g hakket oksekad
Smar til stegning
11ag

1 fed hvidlag

1 tsk. groft salt
Friskkveernet peber

1 tsk. timian

Y2 tsk. oregano

140 g koncentreret tomatpuré (1 ds.)
272 dl oksebouillon

Mornaysauce

259 smor

372 spsk. hvedemel
6 dl kogende meelk
Y2 tsk. groft salt
Friskkvcernet hvid peber
Revet muskatngd
175 g revet ost
Lasagneplader
Rasp

2 spsk. smor

Tilbehgr:
Tomatsalat

Lasagne

Fremgangsmade:

Hak lgg og hvidlgg fint og svits begge dele i smgr i en
stegegryde. Tilseet kad og svits til det far stegeskorpe.
Tilseet krydderier, tomatpuré og bouillon. Lad kgdsaucen
koge ved svag varme og under lag i 10-15 minutter. Til
mornaysaucen smeltes smgrret i en gryde. Tilseet mel
og bag det godt sammen. Heeld maelken i lidt efter lidt
under omrgring til en passende konsistens. Kom ost, salt
og peber i og lad saucen koge godt igennem til osten er
smeltet. Smag til med salt, peber og eventuelt lidt revet
muskatngd.

| et smurt ovnfast fad leegges lagvis - lasagneplader,
kegdsauce og mornaysauce - det gverste lag skal veere
mornaysauce. Drys med rasp og fordel sma smgrklatter
henover. Bag lasagnen midt i ovnen ved 200°C i 35-40
minutter til overfladen er gylden. Lad gerne lasagnen hvile
pa bordet i 10 minutter inden servering.

Uge 34
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Ribbenssteg
med ovnbagte kartofler

og dip

Opskrift 2

Ingredienser:

1 ribbenssteg

Groft salt

800 g smd kartofler
3 spsk. olivenolie

2 tsk. salt

2 fed hvidleg

1 bdt. frisk estragon
22 dl mayonnaise

Tilbeher:
Syltede agurker

Fremgangsmade:

Gnid groft salt omhyggeligt ned mellem sveerene Leeg
derefter ribbenstegen pa en rist i bradepanden, sa
sveeren ligger sa vandret som muligt. Brug eventuelt
sammenkrgllet alufolie til at leegge under stegen, sa den
ligger lige. Teend ovnen pa 210°C og steg i ca. 1V2 time.
Skru op pa hgjere temperatur til sidst, hvis sveaerene ikke
er sprgde. Lad stegen hvile 10 minutter inden udskeering.

Skyl og t@r kartoflerne grundigt. Vend med olie, salt

og presset hvidlgg. Bag dem i ovnen i ca. 40 minutter
sammen med stegen til de er sprade og mgre. Hak
estragon fint og rer det i mayonnaisen. Smag til med salt
0g peber.

Uge 34
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Kodpakke

Opskrift 3

Ingredienser:

4 panerede skinkeschnitzler
Olie og smer til stegning
800 g kartofler

400 g certer

Kapers

Havlet peberrod

1 citron

Benffri sild

Panerede skinkeschnitzler
med klassisk tilbehor

Fremgangsmade:

Brun schnitzlerne ved god varme i en blanding af olie
0g smgr pa en pande ca. 1 minut pa hver side. Demp
varmen og steg dem feerdige ca. 2 minutter pa hver side.
Server med rastegte kartofler, dampede erter samt en
citronskive toppet med revet peberrod, kapers og benfri
sild.

Uge 34
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Opskrift 4

Ingredienser:

800 g rort fars

Smer og olie til stegning
1 spidskal

272 dl meelk

Y2 dl hvedemel

2-3 spsk. dijonsennep
Salt og peber

Tilbeher:
Kogte kartofler

Frikadeller
med sennepsstuvet kal

Fremgangsmade:

Skeer kdlen i 2-3 cm tykke skiver og kog dem i letsaltet
vand i 3-4 minutter. De skal veere mgre med lidt bid.

Tag kalen op af kogevandet. Pisk maelk og mel sammen

i en gryde og kog det op under omrgring. Spaed op med
kalvandet til saucen har en god tyk konsistens. Lad saucen
koge ved svag varme i 5 minutter. Rgr senneppen i saucen
og vend kalen i. Smag saucen til med salt og peber.

Form frikadellerne og steg dem i en blanding af olie og
smer i 4-5 minutter pa hver side (afhaengig af stgrrelse)
til de har en gyldenbrun stegeskorpe. Server frikadellerne
med sennepsstuvet kal og kogte kartofler.

Uge 34
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Opskrift 5
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Vikingekoller
med kryddersmor og
spidskdlssalat

Ingredienser:

4 vikingekaller

1 spidskadl
Fordrslag

1 radt ceble

2 dl creme fraiche
Y2 tsk. dijonsennep
Citronsaft

Salt og peber
Sukker

50 g greeskarkerner

Kryddersmar

75 g bladt smar
Friskhakket persille
1 fed hvidleg

Salt og peber

Tilbehgr:
Bagte kartofler

Fremgangsmade:

Klarger grentsager og snit spidskal og forarslgg fint. Skeer
@blet i sma tern. Rar hakket persille og presset hvidleg
sammen med det blgde smgr. Smag til med salt og peber.
Rul smgrret i bagepapir og leeg det pa kel til servering.
Steg vikingekgllerne i ovnen ved 220°C varmluft i ca. 10-
15 minutter til de er gennemvarme.

Bland en dressing af creme fraiche, dijonsennep,
citronsaft, sukker, salt og peber. Vend den sammen med
spidskal, forarslgg og eeble. Drys med graeskarkerner.

Uge 34



