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¶ Stadig hænger fast i de samme 10-20 retter uge efter uge. 

¶ Bare vil have flere lækre, nemme retter. 

¶ Vil have flere alternativer til fastfood 

¶ Ville ønske at madlavning var nemt, og at glæden ved at lave mad, ville vende tilbage. 

5Ŝǘ ǎƪŀƭ ǾŋǊŜ ǎƧƻǾǘ ŀǘ ƭŀǾŜ ƳŀŘΣ ƻƎ ƴŜƳǘ ƻƎ ǊŜƭŀǘƛǾǘ ƘǳǊǘƛƎǘΣ ƳŜƴ ǾƛƎǘƛƎǎǘ ŀŦ ŀƭǘΧ 

Det skal stadig  smage godt! Virkeligt godt!  

Så det er her du kommer ind. Komplicerede opskrift, som du følger til punkt og prikke, levner nemlig ikke dig mulighed for at 

ændre på, hvordan du synes, at det skal smage. Hvis det virkelig skal smage godt, og du kan føle dig stolt over resultatet, så skal 

du påvirke opskrifterne. Så nu er det slut med at følge opskrifter slavisk, overgå til ǘǊƛŀƭ ƴΩ ŜǊǊƻǊ ƻƎ ōƭƛǾ ōŜŘǊŜΦ IŜǊ ŜǊ næste del af 

de lovede mere end 

365 madopskrifter  

De er stadig ikke inddelt i forretter, hovedretter, frokoster, tapas som traditionelle kogebøger, da jeg tænker, at min favorit 

morgenmad er kold skipperlabskovs, mine gæster ofte spiser sig mætte i den første ret, jeg serverer for dem, og er en 

pandekage med fyld en dessert eller en forret? I min optik er fastlåste regler om rækkefølge af retter, og definitioner af hvad der 

f.eks. er en dessert, kun levn fra gamle dage, hvor alting var mere sparsomt og mere sæsonprægede. Så vi skal til at lave vores 

egne regler, mad kan være næsten syndigt dejligt, og f.eks. en toast kan smage godt morgen, middag og aften, ja selv om natten.  

Så sammensæt mine retter som du selv har lyst til, lav måske en 3-retters menu med 3 klassiske hovedretter, eller server 

pandekager som forret, hovedret, og dessert. 

Du har muligheden for ikke at spise det samme til aften i et helt år!  

Opskrifterne er skrevet til folk, som har lidt erfaring i et køkken, måske udelader de noget i forhold til dig, eller måske er der for 

mange ting i dem, som du allerede ved, men deres primære formål er at inspirere dig til at prøve noget nyt uden at skulle lære 

en masse komplicerede opskrifter.  

Læs din valgte opskrift godt igennem, inden du går i gang, måske skal der f.eks. også indkøbes ting til tilbehør eller sauce 

Bagerst i bogen er der tre indeks, et over de forskellige saucer, et over tilbehør til retterne og et over krydderiblandinger, som 

bliver anvendt i retterne, så hvis du f.eks. vil lave din egen Garam-Masala blanding, så kan du slå op i krydderi-indekset, i hvilken 

opskrift det er, at der står hvordan man laver det. 

Jeg er ikke kok, men en gammel mand på 65 år, som har lavet mad 360 dage om året, siden jeg var 16 år gammel, og da det er 

svært for mig at følge en opskrift uden at pille lidt ved den, så er det blevet til mange forskellige retter gennem årene. 

Opskrifternes navne er mine påhit, dannet f.eks. ud fra steder som jeg husker retten på, personer som var sammen med mig, da 

jeg først fandt på det, eller nogen jeg så, da jeg skrev opskriften ned o.l. Navne er netop gode til at genkende ting, og er ofte 

kortere end at skulle beskrive præcist. Isabellas Smør f.eks. i stedet for Lurpak Smør Med Chili, Lime, Hvidløg og et Godt Drys 

Salt.  

Husk at når du bruger krydderier, så skal man kunne smage dem, så vær ikke nærig med dem og opbevar dem mørkt, 

så holder de smagen længere! 

John Preus
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Canard  ŢƠ¤ƣúůŋĭ ŪƓ èúŢģŹƠƨ PommesSaute o g salat   
En næsten traditionel Fransk and 

Det skal du bruge: 

¶ 3000g and 

¶ 1 æble 

¶ 1 appelsin 

¶ Salt & hvid peber 

¶ ΧΧΧΧ 

¶ Stor stegepose 

 

Sådan gør du:  

Skyl din and, fjern eventuelle rester af fjer og  

dun, check for og fjern eventuelle indvolds- 

rester. Klip gumpen af. Ordn dit æble, fjern  

pletter og kernehus, skær det i mindre stykker.  

Skræl din appelsin og del den i både, læg 2  

appelsinbåde til side til at presse over skindet.  

Fyld skiftevis æbler og appelsin i anden, luk  

begge ender af anden med kødnåle, sørg for at spidsen ender inde i anden, så de ikke stikker hul i stegeposen. Pres 

de to appelsinbåde over skindet på anden og gnid den med groft salt og hvid peber. Læg anden i stegeposen, så det 

ene hjørne af posen vender opad. Klip spidsen af dette hjørne. Steg den i ovnen på 150°C varmluft i ca. 4 timer. Giv 

den eventuelt lidt mere varme til sidst, hvis skindet ikke bliver sprødt. 

Kan serveres med: ²ŀƭŘƻΩǎ tƻƳƳŜǎ {ŀǳǘŜ ƻƎ {ŀƭŀǘΣ ŀƴŘǊŜ ƪŀǊǘƻŦƭŜǊκǎŀƭŀǘΣ ǊǄŘƪňƭΣ ŀǇǇŜƭǎƛƴƪƻƳǇƻǘΣ ŀƴŘŜǎƻǾǎ ƻΦƳΦa. 

WaldoΩǎ PommesSaute: Du skal bruge: 

¶ 1,5 kg nye kartofler 

¶ 4 fed hvidløg 

¶ salt & hvid peber 

¶ 50 g smør 
 
Kog kartoflerne med skræl i ca. 20 
minutter, køl dem lidt og pil skrællen af. 
Skær dem i mindre stykker. Ordn dine 
hvidløgsfed. Rodskær dem og pil 
skrællen af. Pres dem over 
kartoffelstykkerne og steg dem ved 
hård varme i olivenolie til de er lidt 
brune og sprøde. Drys dem med salt og 
hvid peber, og lad 50g smør smelte på 
dem, vend dem rundt og server dem 
varme. 
 

WaldoΩǎ Salat: Du skal bruge: 

¶ 1 lidt friske æbler f.eks. Golden Delicious 

¶ 3-4 stilke bladselleri 

¶ 300g halve kernefrie vindruer 

¶ 75g hakkede valnødder 

¶ ½ mini romainesalat 

¶ 2 stilke forårsløg 

¶ 4 friske asparges 

¶ 1/3 agurk 

¶ 1 tsk citronsaft 

¶ Creme Fraiche 38% 

¶ 1 dl piskefløde 

¶ 10 blade basilikum 
Pisk fløden til flødeskum og vend den forsigtigt sammen med din Sour 
Creme/ creme Fraiche, 1 tsk citronsaft og lidt salt. Skær æblerne i små 
stykker, og læg dem i dressingen efterhånden, ellers bliver de brune. 
Gem toppen af selleristilkene til pynt. Skær resten af selleristilkene i 
tynde skiver. Halvér vindruerne og fjern eventuelle kerner. Knus/hak 
valnødderne og tilsæt dem alle. Skær din mini romainesalat fint ud, 
knæk bunden af dine skyllede asparges og skær dem i små stykker. 
Rodskær dine forårsløg, fjern dårlige blade, skyl dem og skær dem i 
små skiver. Sæt din Waldorf salat på køl tildækket i en halv time eller 
længere. Pynt evt. med bladselleritoppe og halve vindruer.  
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Mix Meat på spyd  
En dejlig sommerspise som også smager godt resten af året. 

Det skal du bruge: 

¶ 500g skært oksekød 

¶ 500g svinemørbrad 

¶ 300g baconskiver 

¶ 2 store løg 

¶ 3 peberfrugter 

¶ evt. 5 pølser i tykke skiver 

¶ 3 fed hvidløg 

¶ 1 spsk chilipulver 

¶ 1 dl olivenolie 

¶ 1,5 kg nye kartofler 

¶ ½ l NoNothing Sauce 

¶ salat efter eget valg 

¶ ΧΧΧΧ 

¶ 8-10 grillspyd 

 

Sådan gør du:  

Skyl og ordn dine grønsager, fjern stilk og kerner i dine peberfrugter, og skær dem ud i 5kr størrelse. Rodskær og pil 

dine løg og hvidløg, skær dine løg ud i både. Skræl dine nye kartofler, eventuelt med en kartoffelskræller. Lav din 

valgte salat. 

Skær dit oksekød ud i tern, fjern sener på din mørbrad, også bag en eventuel bimørbrad, og skær også det i tern. 

Halvér dine baconskiver. Saml dine grillspyd (regn først ud hvor meget af hver slags, der skal sættes på hvert spyd) 

Bland olivenolie med chilipulver, pres dine hvidløgsfed over olien og rør det godt sammen. Placer dine grillspyd i et 

ildfast fad oppe på kanten, så de er frit svævende. Pens dem med din olieblanding, drys lidt salt & hvid peber over 

dem og sæt dem i en 200°C varm ovn på varmluft i 20-25 min (eller i en lukket grill på indirekte varme). Sæt dine 

kartofler over at koge. Kogetid 18-20 min. 

Kan serveres med: Flûte med Isabella Smør, salat, chilikompot, tzatziki o.m.a. 

Isabella´s Smør: (fra no 18) Skrab en pakke lurpak smør over i en skål, tilsæt spsk limesaft, et godt drys salt, 1-2 

hakkede chili, og pres 4-5 fed hvidløg ind over smørret. Rør godt sammen, hæld evt. tilbage smørpakken og sæt på 

køl til du skal bruge det. LǎŀōŜƭƭŀΩǎ ǎƳǄǊ ŜǊ ǳƻǾŜǊǘǊǳŦŦŜƴ ǘƛƭ ōŀƎǳŜǘǘŜκŦƭǶtes, bagte kartofler, stege bøffer i, stege rester 

af bagte kartofler i dagen efter, brasekartofler etc. 
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mŹƨĭƠƨ oŹƸĭŢĭƸƸĭƣ [ŹƣģŹů 7Ţĭǈ 
Cremet, krydret, med tomatsmag og kraft 

Det skal du bruge: 

¶ 4 tykke koteletter uden ben 

á ca. 125g 

¶ 4 skiver skinke/røget filet 

¶ 4 skiver god ost 

¶ 2 fed hvidløg 

¶ 4 æg 

¶ Rasp 

¶ Nemme grønsager(frost) 

¶ 4 dl Basmati ris (6 dl vand 

plus lidt salt) 

¶ Hvidløgspulver 

¶ Salt & hvid peber 

¶ ΧΧΧΧ 

 

 

 

 

Sådan gør du:  

Pil dine hvidløgsfed. Flæk koteletterne vandret med en skarp kniv, så du nu har 4 store flade stykker, der kan foldes.  

Læg et stykke røget svinekød på den ene halvdel med en skive ost ovenpå på hver. Pres så et halvt hvidløgsfed oven 

på osten på hver, drysser med hvid peber, og folder først ost/røget filet sammen, siden koteletten, så det nu ligger i 

lag (kotelet- røget svinekød, ost, hvidløg, ost, røget svinekød, kotelet).  

Pisk de 4 æg sammen i en dyb tallerken, hæld rasp i en dyb tallerken. Panér de fire stykker kød i æg og rasp.  

Steg dine Cordon Bleu gyldne på begge side til osten inden i smelter og begynder at løbe ud. (ca. 2 x 3 min plus 2 x 1 

min) Tag dem af panden og læg dem på en varm tallerken. Steg resten af æggemassen og læg det over kødet som 

låg, imens du laver tomatsaucen.  

 

WƻǎŜΩǎ ¢ƻƳŀǘǎŀǳŎŜ ƳŜŘ Ŝǘ ƭƛƭƭŜ ǇƛŦǘΥ Du skal bruge: 

¶ 2 svinebouillon 

¶ 1 brik tomato pasado 

¶ 250 ml piskefløde eller 

cremefine 

¶ 5 fed hvidløg 

¶ ½ tsk Chilipulver 

¶ ½ tsk karry 

¶ ½ tsk sellerisalt 

¶ Salt & hvid peber 

Pil hvidløgene og pres/riv dem. Opløs bouillonterningerne i ganske lidt vand i en gryde, tilsæt tomato pasado, 

chilipulver, karry, sellerisalt, hvidløg og lad koge et par minutter. Tilsæt piskefløde og smag til med chili/karry samt 

salt & hvid peber. 
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YúƨƸĭƣƠƨ YŹƣŢŹƣĭů ÅšŗŢģpadde fra Mors  
Mør hurtig udgave af den gamle klassiker med svinemørbrad samt kød- og melboller  

Det skal du bruge: 

¶ 500g svinemørbrad 

¶ 500g kød- og melboller (frost) 

¶ 500g gulerødder 

¶ 150g knoldselleri 

¶ 2 store rødløg 

¶ skallen fra 1 økologisk lime 

¶ 1 dl sherry 

¶ salt & hvid peber 

¶ 2 tsk revet muskatnød 

¶ 2 oksebouillon 

¶ 1 svinebouillon 

¶ 6 æg 

¶ 25 g grønne peberkorn (½ dåse) 

¶ ΧΧΧΧ 

¶ 2 hvidløgsflûtes  

 

 

Sådan gør du:  

Ordn grønsagerne, Skræl gulerødderne, og skær dem i mindre stykker, skræl dit knoldselleristykke, og skær det i 

mindre stykker. Pil dine rødløg og skær rødderne væk. Skær dem i både. Riv skallen af en lime. Svits alle grønsagerne, 

undtaget limeskallen, i smør og olivenolie i en stegegryde. Imens ordner du din mørbrad, fjerner sener, også bag en 

eventuel bimørbrad. Skær den i 4 lange stykker og skær dem på den anden led i stykker på ca. 2 cm. Steg dem 

sammen med grønsagerne i 5 min. Tilsæt revet muskatnød og limeskal, sherry, ½ liter vand, bouillonterningerne og 

peberkornene. Lad retten simre 20 min. 

 Kog dine æg (smilende) m/l æg skal koge ca. 5 min lige dækket af vand. Køl dem straks efter kogning. Varm dine 

hvidløgsflûtes i ovnen på 200°C varmluft i ca. 10 min (check emballagen), og tilsæt kød- og melbollerne til retten 

(skal varmes i ca. 10 min).  

Smag retten til med sherry, salt & hvid peber 

 

Kan serveres med: halve smilende æg og hvidløgsflûtes 
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mǈúůŗƸúƠƨ {úĖŔŹƨ Ūĭģ ¤šƨĭšƌģğ ¤ƨƸ Źŋ ÅúŢúƸ 
[ŋƪƪŜǊ ǊŜƴ ¦ƳŀƳƛΣ ƭŜǘ ƳŜƴ ƭƛƎƎŜǊ ƎƻŘǘ ƛ ƳŀǾŜƴΣ ƻƎ ǎŜƭǾŦǄƭƎŜƭƛƎ Χ Ih¢ 

Det skal du bruge: 

¶ 600g hakket oksekød 8-12% 

¶ 250 g Nachos (de rigtige runde) 

¶ 200 g revet mozzarella 

¶ 2 tsk hvidløgspulver 

¶ 1 tsk hvid peber 

¶ 1 tsk chilipulver 

¶ 1 tsk spidskommen 

¶ 1 tsk salt 

¶ ΧΧΧΧ 

¶ Salat, gerne lidt frugtagtigt, f.eks. 

jordbær, vindruer, peberfrugt, 

hjertesalatblade og cherrytomater 

 

 

Sådan gør du:  

Svits det hakkede oksekød sammen med krydderierne under god omrøring, så der ikke kommer alt for store 

klumper. Læg et stykke bagepapir på en ovnplade og dæk den med Nachos, der er overlappende, men primært i et 

lag. Fordel kødet jævnt over dine Nachos, og fordel de 200g revet Mozzarella over kødet. Bagetid ved 200°C varmluft 

er ca. 10 min (hold øje med dem, må godt blive lidt umami-brune på toppen, men pas på de ikke bliver for mørke) 

Kan serveres med: /Ƙƛƭƛ ǎŀǳŎŜΣ WǳŀƴƛǘŀΩǎ TomatPasadoSauce, salat, kolde drikkevarer 

WǳŀƴƛǘŀΩǎ {ŀǳŎŜ Diablo: Du skal bruge: 

¶ 1 brik Tomato Pasado 

¶ 2-3 fed hvidløg 

¶ 1 tsk knust spidskommen 

¶ 1 tsk chilipulver 

¶ 1 tsk karrypulver 

¶ ½ tsk hvid peber 

¶ 2 tsk salt 

¶ Eventuelt lidt Sriracha Chili Sauce 

Det hele blandes sammen, bringes op at koge  

kortvarigt, og smages til med salt og eventuelt  

lidt Sriracha Chili Sauce. (stærk) 
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Bagt kartoffel med kold roastbeef  
En hurtig, nem bagt Kartoffel, helt klart kollegiemad. 

Det skal du bruge: 

¶ 8 bagekartofler 

¶ 500g roastbeef, evt. 

roastbeef-mix/pålæg 

¶ Lidt agurkeskiver  

¶ 10 cherrytomater 

¶ ΧΧΧΧ  

¶ tƛŀΩǎ IǾƛŘƭǄƎǎŘǊŜǎǎƛƴƎ  

(se no 121) 

¶ Isabella Smør (se no 18) 

 

 

 

 

 

 

 

Sådan gør du:  

Hvis du vælger at lave din roastbeef selv, skal en roastbeef lægges i kogende vand og koge i ca. 16 min/kg (rød), og 

hvis du vil have en mørk kant og lidt mere smag, skal den drysses med hvid peber, og brunes på alle sider. Den skal 

stå i ca. 15 min og hvile før udskæring.   

Fjern pletter på kartoflerne og sæt dem over at koge. Kogetid 18 min efter de kommer i kog. Skær nogle agurkeskiver 

ƻƎ ƘŀƭǾŜǊ ŘƛƴŜ ǎƘŜǊǊȅǘƻƳŀǘŜǊΦ [ŀǾ LǎŀōŜƭƭŀ {ƳǄǊ ƻƎ tƛŀΩǎ IǾƛŘƭǄƎǎŘǊŜǎǎƛƴƎΣ ƘǾƛǎ Řǳ ƛƪƪŜ ƘŀǊ ŘŜǘ ƛ ƪǄƭŜǎƪŀōŜǘΦ bňǊ 

kartoflerne har kogt 18 min, lægges de på et lag groft salt i et ildfast fad og får skåret et kryds i toppen. Bagetid i 

ovnen ved 220°C varmluft er ca. 30 min (til skrællen bliver løs). 

Skær eventuelt dit Roastbeef ud i mindre stykker. 

Kan serveres med: ǎŀƭŀǘΣ tƛŀΩǎ IǾƛŘƭǄƎǎŘǊŜǎǎƛƴƎΣ LǎŀōŜƭƭŀ {ƳǄǊΣ DƻƴȊƻΩǎ YǊŀŦǘǎƘƻǘ όǎŜ ƴƻ нмрύ ƻΦƳΦŀΦ 
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mŹŔůƠƨ 9úƣúƎǈŢĖú  
Meget smagfuld udgave med svinemørbrad, cocktailpølser, perleløg og bacon 

Det skal du bruge: 

¶ 500g svinemørbrad 

¶ 150 g bacon 

¶ 230g cocktailpølser på dåse 

¶ 190g perleløg eller  

champignon på glas 

¶ 1 spsk sukker 

¶ 4 fed hvidløg 

¶ 100g revet mozzarella 

¶ 250ml piskefløde 

¶ 500g tomato pasado 

¶  1 spsk karry 

¶ 2 spsk paprika 

¶ Salt & hvid peber 

¶ 1 dl væde fra cocktailpølser 

¶ 2 svinebouillon 

¶ 1 oksebouillon 

¶ ΧΧΧΧ 

¶ 4 dl Basmati ris  

(6 dl vand plus lidt salt) 

 

 

Sådan gør du:  

Pil dine hvidløg og rodskær dem. Hæld væden fra dine perleløg/champignon ud. Hæld væden fra dine cocktailpølser i 

et glas til senere brug. Læg dine baconskiver i et lag i et smurt ildfast fad og giv dem 10-15 min ved 200°C varmluft i 

ovnen. Imens ordner du din mørbrad, fjerner sener, også fra en eventuel bimørbrad, flækker den i 4 lange strimler, 

som skæres i ca. 2cm tykke stykker.  

Brun dine perleløg/champignon i smør, karry og sukker på en sauterpande, og dine kødstykker på en anden pande i 

smør, paprika, olivenolie samt pressede hvidløgsfed. Drys kødet med salt & hvid peber. På panden med 

perleløgene/champignons tilsættes cocktailpølserne, som lige brunes lidt.  

Hæld indholdet fra de to pander sammen og tilsæt 1 dl væde fra cocktailpølser samt dine bouillonterninger. Når 

bouillonterningerne er helt opløst, tilsættes tomato pasado og piskefløde.  

Sæt dine ris over at koge, kogetid 10 min, stå 5-10 min. 

Hæld retten i et ildfast fad, drys den med revet mozzarella ost og giv den 15 min ved 200°C varmluft i ovnen.  

Pynt retten med stegt bacon. 

 

Kan serveres med: Nemme grønsager, salat, chilikompot o.m.a. 
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Laksesalat fra Gilleleje  
Lækker, fræk sommeranretning som overrasker de fleste positivt 

Det skal du bruge: 

¶ 400g kogt/stegt/varmebehandlet laks 

¶ 100g røget laks i skiver 

¶ 1 glas soltørrede tomater i olie 

¶ 3 fed hvidløg 

¶ 1-2 spsk hvidvinseddike 

eller æbleeddike 

¶ friske basilikumblade (fra en hel plante) 

¶ 2 dl mørke stenfri oliven 

¶ 1 dl græskarkerner 

¶ 150g revet cheddar 

¶ 2 håndfulde blandede baby-salatblade 

¶ 1 bdt. frisk asparges 

¶ 20 syltede jalapeños 

¶ lidt løgtoppe eller forårsløg 

¶ ΧΧΧΧ 

¶ godt brød, f.eks. koldhævede flûtes 

 

 

Sådan gør du:  

Laksen klippes i mindre stykker, som lægges i en stor salatskål. Pres de 3 fed hvidløg over den.  Halver dine oliven og 

jalapeños, ordn dine asparges og skær dem i små stykker. Græskarkernerne steges i en sauterpande med høje kanter 

i lidt af olien fra tomaterne til de fleste er poppede. De soltørrede tomater skæres i små stykker og blandes med 

kødet sammen med resten af ingredienserne på nær revet cheddar, der skal bruges som pynt på toppen. Spinkl din 

hvidvinseddike over til sidst, inden du blander din salat. 

 

Kan serveres med: JohnnyCakes, WǳƭƛŜΩǎ YǳǾŜǊǘōǊǄŘΣ WƻƘƴΩǎ aŀŘaǳŦŦƛƴǎ ƻƎ ǎŜƭǾŦǄƭƎŜƭƛƎǘ Ŝǘ ǎǘƻǊǘ Ǝƭŀǎ ƪƻƭŘǘ aŀǘŜǳǎ 

Rosé eller Vouvray 

 
aƻƴ ŘƛŜǳΣ ŎΩŜǎǘ ǘǊŜǎ ōƻƴΗ 
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oƣŹŪǈƸƸĭƣƠƨ 7úŋƸĭ oúƣƸŹŀŢĭƣ ŀƣú !ŋĭƣƨƌ 
Bagte kartofler med Isabella Smør, oksestrimler og salat 

Det skal du bruge: 

¶ 8 bagekartofler 

¶ 600g skært oksekød, f.eks. 

tykstegsbøffer, når de er på  

tilbud 

¶ 1 spsk paprika 

¶ 2 chili 

¶ 4 fed hvidløg 

¶ salt & hvid peber 

¶ 1 tsk spidskommen 

¶ lidt persille 

¶ evt. nemme grønsager f.eks. 

Blomkål/Broccoli blanding 

¶ ΧΧΧΧ 

¶ Isabella Smør 

¶ tƛŀΩǎ IǾƛŘƭǄƎǎŘǊŜǎǎƛƴƎ 

¶ Salat f.eks. Agersø 

 

 

 

 

 

Sådan gør du:  

Fjern pletter på kartoflerne og sæt dem over at koge. Kogetid 18 min efter de kommer i kog. Lav også salat, f.eks. 

{ŀƭŀǘ !ƎŜǊǎǄΣ LǎŀōŜƭƭŀ {ƳǄǊ ƻƎ tƛŀΩǎ IǾƛŘƭǄƎǎŘǊŜǎǎƛƴƎΣ ƘǾƛǎ Řǳ ƛƪƪŜ ƘŀǊ ŘŜǘ ƛ ƪǄƭŜǎƪŀōŜǘΦ bňǊ ƪŀǊǘƻŦƭŜǊƴŜ ƘŀǊ ƪƻƎǘ му 

min, lægges de på et lag groft salt i et ildfast fad og får skåret et kryds i toppen. Bagetid i ovnen ved 220°C varmluft 

er ca. 30 min (til skrællen bliver løs). 

Sæt dine nemme grønsager i en kasserolle med lidt smør. Skær dit kød i små strimler. Pil dine hvidløgsfed og pres 

dem ud over kødet. Ordn dine chili, fjern stilk og kerner, skær dem i bittesmå stykker. Steg dine oksestrimlerne 

sammen med hvidløg og chili i olivenolie tilsat paprika og spidskommen samt lidt groft hakket persille. 

Kan serveres med: salat, Isabella SmørΣ {ŀƭŀǘ !ƎŜǊǎǄΣ tƛŀΩǎ IǾƛŘƭǄƎǎŘǊŜǎǎƛƴƎΣ DƻƴȊƻΩǎ YǊŀŦǘǎƘƻǘ ƻΦƳΦŀΦ 
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9ŹůůǖƠƨ 7ƣǈůšĆŢ 
En dejlig gammel kålret, som kan laves på meget forskelligt kød 

Det skal du bruge: 

¶ 1 hvidkålshoved 

¶ 100g baconfedt  

¶ 100g sukker 

¶ 1 kg røget bacon 

eller 1 kg forstegt Porchetta 

eller 1 kg 18% hakket okse 

eller 1 kg medister 

eller 300g bacontern og 500g  

flæskekød (hakket eller i tern) 

¶ 1 kg skrællekartofler 

¶ Salt & hvid peber 

¶ ΧΧΧΧ 

¶ nybagt rugbrød og smør 

¶ Dijonsennep  

 

 

 

 

 

Sådan gør du:  

Ordn dit hvidkål, fjern kedelige blade, del det i 2 halve, skær det meste af det sammenvoksede rodstykke væk, og 

skær resten ud i små stykker på størrelse med en 2-krone. Smelt dit sukker i en stegegryde, når det bruner lidt, 

tilsættes baconfedt, lidt vand, et godt drys salt og hvid peber og din udskårne kål. Lad din kål stå og simre, mens du 

rører rundt, til den er lidt brun og er sunket sammen. 

Lidt afhængigt af hvilket kød, du har valgt, gør du nu følgende: 

¶ Du har valgt røget bacon, hakket okse eller bacontern og flæskekød: røget bacon pakkes godt ind i kålen, de 

andre 2 blandes godt op i kålen. 

¶ Du har valgt forstegt Porchetta (se no 130, 224,287) eller medister: tilsæt 3 svinebouillon til kålen og 

eventuelt lidt mere fedt. Husk at tilberede din medister (se no 115, 176, 229) inden kålen er færdig. 

Din kål skal simre (uden at koge tør) i 2-3 timer, før den er færdig. Skæl dine kartofler i god tid, og kog dem i 20 min, 

så de er færdige samtidigt med kålen (sæt dem over at koge ca. 25 min før du regner med at tage kålen af). Smag 

retten til med salt og hvid peber. Skær de store stykker kød ud før serveringen. 

 

Kan serveres med: Syltede rødbeder, rugbrød, sennep f.eks. Dijonsennep, stegeflæsk o.m.a. 
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qǈŗƨúƠƨ ÅǓŗůĭŪƌƣČƣúģƨůŗƸǚŢĭƣ  
lækker ret med masser af grønsager 

Det skal du bruge: 

¶ 500g svinemørbrad 

¶ 2 snackpeberfrugter 

¶ 6 gulerødder 

¶ 1 broccoli 

¶ 2 Pak Choi 

¶ 4 æg 

¶ rasp 

¶ 1 kg nye kartofler 

¶ salt & hvid peber 

¶ 2 svinebouillon 

¶ 1 oksebouillon 

¶ ΧΧΧΧ 

¶ hvidløgspulver 

 

 

Sådan gør du:  

Skyl og ordn grønsagerne, skær din broccoli i stave og stil stavene i en kasserolle med stilkene nedad. Hæld vand i 

kasserollen, så stilkene er dækkede. Sæt låg på. Skær dine Pak Choi i gennem på langs, fjern stilk og kerner i dine 

snackpeberfrugter og skær dem i lange strimler. Skræl dine nye kartofler og dine gulerødder. Skær dine gulerødder i 

mindre stykker. Læg begge dele dækket af vand i en gryde. 

Pisk dine æg sammen på en dyb tallerken med en gaffel, og hæld rasp på en anden dyb tallerken.  

Ordn din svinemørbrad, fjern sener, også bag en eventuel bimørbrad og skær den i 4 lige store stykker, som du stiller 

på højkant og trykker flade med knoerne. Drys dem med hvidløgspulver, salt & hvid peber. 

Tænd for kartoflerne og gulerødderne, de skal koge ca. 18 min. Panér dine snitzler i æg og rasp, og steg dem i smør 

og olivenolie 4-5 min på hver side, og derefter 1 min på hver side. Tænd for dine broccoli, de skal kun koge 5 min, og 

tages op, straks de er færdige. Steg nu kortvarigt på en anden pande dine Pak Choi og snackpeberfrugtstrimler i hot 

olivenolie, samtidig med at du steger resten af æggemassen på den første pande. Læg omeletten over kødet som 

låg, mens du laver en pandesovs af de tre bouillonterninger, ½ liter vand og lidt hvidløgspulver. Jævn med lys 

jævning og smag til med salt og hvid peber. 

 

Kan serveres med:  Kaperssauce, Cognacsauce, Isabella Smør o.m.a. 
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No.35 oksekødstrimler, bacon og champignon  
Vietnaminspireret ret i Karrysauce med Basmati ris 

Det skal du bruge: 

¶ 500g skært oksekød 

¶ 250g champignon 

¶ 150g baconskiver 

¶ 4dl Basmati ris  

(6 dl vand plus lidt salt) 

¶ Salt & hvid peber 

¶ 1 spsk karry 

¶ 1 spsk hvidløgspulver 

¶ 1 svinebouillon 

¶ 1 oksebouillon 

¶ ΧΧΧΧ 

¶ 1 bdt. forårsløg 

 

 

 

 

Sådan gør du:  

Ordn dine champignon og forårsløg. Rodskær begge. Træk strimler af noget af toppen på forårsløgene med et 

Juliennejern (eller skær dem med en lille køkkenkniv, læg resten af forårsløgene i en kasserolle med lidt vand og kog 

dem 4 min. Tag dem op og giv strimlerne et kort opkog. Tag også dem op.  

Sæt risene over at koge. Kogetid 10 min, stå 5-10 min. Skær eller klip baconskiverne i mindre stykker. Varm en 

stegegryde/wok op med olivenolie. Steg først baconstykkerne ved hård varme i 4-5 min, tilføj kødet og steg videre 

ved hård varme 4-5 min og tilsæt de hele champignon og karry. Lad det simre i 5-8 min.  

Tilsæt vandet fra forårsløgene suppleret med andet vand op til 3 dl, opløs de to bouillonterninger heri. Jævn med lys 

jævning. Smag til med karry, salt & hvid peber. 

 

Kan serveres med: Tomatbåde, Hakusai Salat, salat, stegte grønsager 
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Simonitas Ministrone suppe  
Klassisk suppe med masser af fyld og masser af smag 

Det skal du bruge: 

¶ 1,5 kg kyllingelår 

¶ 2 porrer 

¶ 500g gulerødder 

¶ ¼ selleri 

¶ 2 persillerødder 

¶ 300g kød- og melboller 

¶ 2 kyllingebouillon 

¶ 1 dl suppehorn/suppepasta 

¶ 3 fed hvidløg 

¶ evt. 10 flåede sherrytomater 

¶ 2 kviste løvstikke/lidt løvstikkesalt 

¶ et lille bundt persille 

¶ WƻƘƴΩǎ aŀŘaǳŦŦƛƴǎ ŜƭƭŜǊ ƪǳǾŜǊǘōǊǄŘ 
 

Sådan gør du:  

Start med at sætte dine kyllingelår over at koge lige dækket af vand tilsat de 4 bouillonterninger. Kogetid ca. 70-80 

minutter, til kødet nemt slipper benene. Imens kan du ordne dine grønsager: rodskær dine porrer, flæk toppen i 4 

dele og skyl den grundigt for jord. Skær den i skiver. Skræl dine gulerødder og persillerødder, skær gulerødderne i 

skiver og persillerødderne i mindre tern. Skræl også din kvarte selleri og skær den i små tern. Rodskær og pil dine 3 

fed hvidløg, pres dem ned over en tallerken, skyl og bind dit persillebundt sammen med dine 2 kviste løvstikke. Læg 

bundtet op i gryden til dine kogende kyllingelår. Hvis du ikke har løvstikke eller løvstikkesalt, kan lidt sellerisalt også 

bruges. 

Steg nu dine grønsager i en stor gryde sammen med lidt smør og olivenolie. Først selleri- og persillerodsstykkerne, da 

de skal have længst tid, tilsæt så gulerodsskiverne og de pressede hvidløgsfed. Lad det stege i 5-10 min ved svag 

varme og tilsæt så 1 dl vand, tilsæt eventuelt 10 flåede sherrytomater, og læg låg på. Lad grønsagerne småsimre, 

imens kyllingelårene koger færdig. Når kyllingelårene er færdigkogte, tages de op til afkøling, og kyllingesuppen sies 

over i grønsagsgryden, som koger videre i ½ time. de sidste 10min skal suppehornene koge med, husk at røre lidt i 

bunden ind i mellem, så de ikke brænder fast. Når der er fem minutter, til suppen er færdig, skal kød- og melbollerne 

tilsættes. Smag til med salt og hvid peber. Pil kødet af kyllingelårene og server sammen med Dijonsennep på en 

sidetallerken. 

Kan serveres med: ōǊǄŘΣ WƻƘƴΩǎ aŀŘaǳŦŦƛƴǎΣ WƻƘƴΩǎ YǳǾŜǊǘōǊǄŘ ƻΦƳΦŀΦ 

I den hurtigere og billigere udgave og stadig ok udgave springer du kyllingelårene over og tilsætter 2 

hønsebouillon mere. Kog kun grønsagerne i en halv time, efter stegning, og tilsæt 50g smør mere til suppen. 

WƻƘƴΩǎ YǳǾŜǊǘōǊǄŘ 
¶ 500 g hvedemel 

¶ 3dl lunken vand 

¶ 1 tsk salt 

¶ 1 pose tørgær 

¶ 1 spsk sukker 

¶ et drys kardemomme 

¶ 50 g blødt smør 

¶ ½ dl hørfrøolie 

¶ blommen fra et æg til pensling 
 
 

 Det hele blandes, og røres med 
røremaskine indtil dejen er smidig 
og velrørt. Hæver til dobbelt 
størrelse og slås derefter ud på et 
bord og æltes godt igennem. Skær 
derefter dejen i ca. 24 stykker, 
som trykkes flade og rulles til horn 
på en bageplade med bagepapir.  
Pensel dem straks med 
æggeblomme blandet med lidt 
vand.  
Bages 10-15 min i en 200° varm 
ovn. 
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ÅŔúůŗĭƠƨ Fŋŋƨ-Fried -Noodles  
Asiatisk inspireret vildt lækker ret med oksekød, gulerødder og hvidløgstoppe 

Det skal du bruge: 

¶ 6 pk Yum Yum Chicken Noodles 

¶ 6 æg m/l 

¶ 2 store gulerødder 

¶ 4 fed hvidløg 

¶ Masser af hvidløgstoppe 

¶ 500g skært oksekød 

¶ Salt & hvid peber 

¶ 2 spsk Kinesisk Soya 

¶ ΧΧΧΧ 

¶ Lidt tyrkisk chili-flager 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sådan gør du:  

Lav nudlerne som beskrevet på pakkerne. Tag dem derefter op af vandet og lad dem dryppe af. Snit dine 

hvidløgstoppe fint. Fjer skrællen på gulerødderne, og lav resten til strimler med gulerodsskrælleren. Lav Scramblet 

Eggs af de 6 æg og de snittede hvidløgstoppe. Drys det med lidt salt og hvid peber. 

Skær dit oksekød i tynde små strimler, og svits dem i lidt olivenolie og de pressede hvidløgsfed. Drys med salt og hvid 

peber. tilsæt så gulerodsstrimlerne og lad dem svitse til de er bløde. Til sidst tilsætter du nudlerne og lidt mere 

olivenolie. Svits det hele i 5 min, hak dine Scramblet Eggs i mindre stykker og tilsæt dem sammen med vandet fra 

nudlerne og 2 spsk kinesisk soya. Giv det et kort opkog og server retten varm. 

 

Kan serveres med: chilikompot, friske koriander blade eller frisk basilikum, hakket chili, karry/hvidløgsristede 

champignons o.m.a. 
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»úƨĖúŢŗúƠƨ Yúƣƨĭƣĭģĭ »ĭČĭƣŀƣǈŋƸĭƣ 
Græsk inspireret farverig ret, som bare smager af ferie 

Det skal du bruge: 

¶ 1 kg hakket svinekød 12% 

¶ 8 peberfrugter 

¶ 3 æg 

¶ 1 dl hvedemel 

¶ Et lille løg 

¶ 1 avocado 

¶ 1 gulerod 

¶ 3 tomater 

¶ 1 hjertesalat hoved (indre) 

¶ ½ agurk 

¶ 4 forårsløg 

¶ 3 tsk tyrkisk safran(krokus) 

¶ 1 tsk gurkemeje 

¶ 4 fed hvidløg 

¶ 100g revet mozzarella 

¶ Salt & hvid peber 

¶ 4 dl Basmati ris  

(6 dl vand plus lid salt) 

¶ Lidt brøndkarse til pynt 

¶ 1 svinebouillon 

¶ 1 oksebouillon 

¶ ΧΧΧΧ 

Sådan gør du:  

Lav en PascaliaΩǎ Salat: det indre af et hjertesalathoved skæres lidt groft ud, så det stadig hænger lidt sammen, agurk 

skæres i spiraler, forårsløg skæres i lange strimler på et mandolinjern, guleroden skæres i lange tynde skiver, som 

også får en tur på mandolinjernet, På avocadoen fjerner du skal og kerne, før du skærer den i tynde skiver. 

Tomaterne skæres i små både og sprayes med olivenolie og drysses med salt. Spray salaten med lidt æbleeddike, og 

bland den rundt. 

Ordn peberfrugterne, skær toppen af (skal genbruges) og fjern kernerne uden at ødelægge peberfrugterne. Ordn 

løget og riv det fint. Ordn hvidløgene, pres/riv dem i 2 lige store bunker. Lav en fars af det revne løg, kød, 3 æg, 

hvedemel, 2 tsk safran, en af bunkerne med revet hvidløg og 100g revet mozzarella. Fyld farsen i peberfrugterne. 

Sæt låget/toppen på igen og sæt dem i et smurt ildfast fad. Sæt dem i ovnen ved 200°C i ca. 45 min. 

Gør risene klar: 4 dl Basmati ris, 1 tsk safran, 1 tsk gurkemeje, den sidste bunke revet hvidløg og 6 dl vand hældes i 

gryde. Kogetid 10min og stå 5-10min), så sæt dem over at koge 25 min efter, at peberfrugterne er kommet i ovnen. 

Tag peberfrugter op og anret dem på en tallerken. Hæld 4 dl kogende vand på det ildfaste fad, skrav det med en 

træspatel og brug vandet til en sauce sammen de to bouillonterninger, lidt salt og hvid peber, og lys jævning.  

Pynt med lidt brøndkarse. 

Kan serveres med: skåle med stenfrie vindruer, æblestykker i vand med lidt citronsaft, koldhævede flûtes o.m.a. 
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Stegt kyllingebryst fra Perpignan  
Lækker ret med kartofler i fløde, og Ratatouille  

Det skal du bruge: 

¶ 4 kyllingebryster med skind 

¶ 1 kg store kartofler 

¶ 1 ps frossen Ratatouille 

¶ 1 dl piskefløde 

¶ 2 tsk tørret basilikum 

¶ 4 fed hvidløg presses og blandes med salt  

til hvidløgssalt 

¶ salt & hvid peber 

¶ ΧΧΧΧ 

 

 

 

 

 

 

 

Sådan gør du:  

Ordn din nye kartofler, skær dem i tynde skiver. Hæld lidt olivenolie i et ildfast fad, og fordel kartoffelskiver i fadet 

med lidt hvidløgssalt mellem hver lag. Hæld 1 dl piskefløde over kartoflerne, drys dem med lidt tørret basilikum, og 

læg dine kyllingebryster øverst. Drys dem med hvidløgssalt, lidt karry, og paprika (gerne røget).  Sæt fadet i ovnen, 

det skal have ca. 60 minutter ved 200°C varmluft. Tænd på jævn blus for gryden, din Ratatouille skal have ca. 6-8 min 

efter den er tøet op.  

Kan også serveres med: ris, andre grønsager o.m.a. 

 

Ratatouille fra Violvej: Du skal bruge: 

¶ 12 sherrytomater gerne blandede sorter 
¶ en lille courgette/squash 

¶ 1 mellem rødløg 

¶ 1 stort skalotte løg (eller alm.) 

¶ 3 fed hvidløg 

¶ bladene fra 3-4 kviste sar (ca. 2 spsk) 

kan eventuelt være frisk, hakket rosmarin 

Skyl og ordn dine grønsager. Rodskær og pil alle dine løg, pres dine hvidløg, og skær de andre i, ikke for store, både. 

Skær din courgette i stykker på størrelse med dine sherrytomater. Varm nu en pande godt op til hård 

stegetemperatur, og steg dine grønsager i godt med olivenolie, drys dem salt og lidt hvid peber. Det må ikke blive for 

smattet, og skal stadig have lidt struktur og έōƛŘέΦ 
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Frankfurtere med kartoffelsalat  
Lækker, simpel ret med langsomstegte pølser 

Det skal du bruge: 

¶ 8 frankfurtere 

¶ kartoffelsalat af en rest kogte kartofler 

ŜƭƭŜǊ ƳňǎƪŜ .ƛƭƪŀΩǎ .ǳŘƎŜǘ ƪŀǊǘƻŦŦŜƭǎŀƭŀǘ 

tilsat 2 spsk sød, fransk sennep 

¶ salat, f.eks. som på billedet: 

o 2 grønne mini snackpebre 

o 2 gule mini snackpebre  

o 2 røde mini snackpebre 

o En lille agurk 

o 4 tomater 

o 4 blade icebergsalat 

¶ ΧΧΧΧ 

¶ eventuelt dressing 

 

 

 

Sådan gør du:  

Det tager mindst ½ time at lave gode pølser på en pande uden at de springer, så du har god tid til at lave 

kartoffelsalat og skære grønsager, imens pølserne steger. Tænd for en stor pande (evt. 2 små) på svagt blus (som for 

at holde vand kogende). Smør den med lidt olivenolie på et stykke køkkenrulle inden den bliver for varm. Læg pølser 

Ǉň ǇŀƴŘŜƴ ƻƎ ǾŜƴŘ ŘŜƳ ŎŀΦ ƘǾŜǊǘ оΩŘƛŜ Ƴƛƴǳǘ ƛ ǎǘŀǊǘŜƴ ƻƎ ƭƛŘǘ ƻŦǘŜǊŜ ƳƻŘ ǎƭǳǘƴƛƴƎŜƴΦ 

Skyl og ordn dine grønsager, riv salatbladene i små stykker og anret på 4 tallerkener. Skær top og bund af dine 

tomater, og stik dem hele vejen rundt med en skarp urtekniv i zigzag mønster (kongekrone-udskæring) Husk hele 

tiden at vende dine pølser! Skær også din agurk ud i kongekroner. Skær dine peberfrugter i skiver, og fjern kernerne. 

Anret grønsagerne ovenpå salatbladene. 

Lav din kartoffelsalat.  

Kan serveres med: chilikompot, tzatziki, flødekartofler o.m.a. 

SusieΩǎ YŀǊǘƻŦŦŜƭǎŀƭŀǘ: du skal bruge: 

¶ 1 kg kogte, pillede kartofler 

¶ 2 skalotteløg 

¶ 2 spsk ketchup (gerne chili-ketchup) 

¶ 2 dl creme fraiche 

¶ ½ dl piskefløde 

¶ hvidløgssalt 

Skær de kogte, pillede kartofler i mindre stykker. Rodskær og pil løgene, skær dem i bittesmå stykker.  Bland creme 

fraiche og piskefløde med 2 spsk (chili-)ketchup. Smag dressingen til med hvidløgssalt & hvid peber. Bland kartofler 

og dressing forsigtigt. Lad den stå og trække en ½ times tid på køl før servering. 
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Miklas Pølsebiks med skivekartofler  
Alle elsker en ordentlig pølsemix. 

Det skal du bruge: 

¶ 1,5 kg kartoffelskiver (evt. frosne) 

¶ 6-7 store færdigstegte pølser 

evt. fra dagen før 

¶ ketchup/chili-ketchup/sennep  

¶ hvidløgspulver 

¶ ΧΧΧΧ 

¶ Salat efter eget valg 

 

 

 

 

 

 

 

Sådan gør du:  

Skær dine pølser i tynde skiver. Varm 2 pander op med olivenolie. Steg dine kartoffelskiver først, et lag ad gangen, 

brug begge pander. Drys dem med hvidløgspulver, salt og lidt hvid peber.  Tilsæt løbende olivenolie efterhånden 

som den bliver brugt. Når et lag er sprøde og lækre, lægges det i en skål foret med køkkenrulle til at opsuge 

overskydende fedt. Læg et stykke køkkenrulle mellem hvert lag, du lægger i skålen. Når alle kartoffelskiverne er 

stegte, fortsætter du med pølseskiverne.  Bland kartoffelskiver og pølseskiver godt sammen og server med salat. 

Kan serveres med: HP sauce, Kinesisk soya, Aioli o.m.a. 
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KalveKrebinet Lorraine  
En dejlig saftig ret med masser af smag 

Det skal du bruge: 

¶ 500 g hakket kalvekød 

evt. hakket kalve/grisekød 

¶ 4 æg M/L  

¶ rasp 

¶ 250g champignon til sauce 

¶ salat efter eget valg 

¶ 4 dl Basmati ris (6dl vand 

plus lidt salt) 

¶ 1 svinebouillon 

¶ 1 oksebouillon 

¶ ΧΧΧΧ 

¶ Porretærte Lorraine 

 

 

 

 

 

Sådan gør du:  

Lav din salat, rodskær og skyl dine champignon, skær dem i skiver. Lav din Porretærte Lorraine. Form 4 bøffer af dit 

hakkede kalvekød, pisk dine æg sammen på en dyb tallerken med en gaffel, og hæld 1 ½ dl rasp på en anden dyb 

tallerken. Sæt dine ris over at koge, kogetid 10 min, stå 5-10 min. Panér dine krebinetter i æg og rasp, steg dem på 

en pande i smør og lidt olivenolie i 3-4 min på hver side efterfulgt af 1-2 min på hver side. Når den udsivende saft er 

klar, er de færdige. Stik eventuelt i dem. Steg derefter den overskydende æggemasse, og læg over kødet, så det 

holder varmen, mens du laver din champignonsauce: Steg dine champignon skiver i smør/olivenolie på panden, drys 

dem med lidt hvidløgspulver og karry. Tag dem midlertidigt op, kog panden op med 3 dl vand og dine 

bouillonterninger. Smag saucen til med salt & hvid peber, og jævn den med mørk jævning. Husk at smide dine stegte 

champignon tilbage i saucen. 

Kan serveres med: [ŀƛƭŀΩǎ DǳƭŜǊƻŘǎ-Porre Biks (se #35), RødSager o.m.a. 

PorreTærte: Quiche Lorraine avec Poireaux:   
Du skal bruge: 

¶ 3 porrer  

¶ 5 æg 

¶ 300g bacon 

¶ evt. en pakke tærtedej, 
hvis du ikke laver den selv: 

o 150g smør 
o 200g hvedemel 
o ½ tsk fint salt 
o 1 æg 

 

Skær smørret i små stykker, drys med salt og smuldr dem ind i 
melet indtil det er en ensartet grynet masse.  Saml massen med 
et æg. Hvis dejen ikke er smidig nok, så ælt en lille smule vand i 
den. Dejen må meget gerne stå koldt i en time eller mere. 
Smør en tærteform, fordel tærtedejen i formen. Prik huller med 
en gaffel overalt i dejen. Bag den i 10 min ved 225°C.  
Imens ordner du porrerne og skærer dem ud i skiver. Skær 
ligeledes bacon ud i små stykker, steg bacon i lidt olivenolie i 4-
5 min, tilsæt porrestykkerne og drys med salt & hvid peber. Når 
porrerne har stegt sig bløde, tages panden af blusset. Slå de 5 
æg ud, og pisk dem sammen. Fordel porre-bacon over hele 
tærtebunden, fyld op med æggemassen. Sæt tærten i ovnen og 
bag den i 25-30 min ved 175°C. til den er fast. 
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Portugisisk kylling fra  Lisboa  
 Pollo con Limon y aioli 

Det skal du bruge: 

¶ 1 kylling på 1.3 - 1.6 kg 

¶ 1 kg Jumbo Fries eller 

Steak Frites 

¶ {ŀƭŀǘΣ ŦΦŜƪǎΦ .ŜŀΩǎ {ŀƭŀǘ (se 218) 

¶ 1 lime 

¶ 6 fed hvidløg 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sådan gør du: 

Start med at lave din salat klar.  

Du kan typisk tilberede din portugisiske kylling på 3 måder:  

¶ I ovnen f.eks. på en kyllingeholder, 200°C varmluft i 65 min. Spray skindet med olivenolie. 

¶ I en frituregryde, steg den af flere gange, lad den hvile lidt mellem hver gang, så du bedre kan styre 

koordineringen med dine Jumbo Fries. Skal steges indtil lårene bliver løse og skindet er brunt samt sprødt. 

Lad den afdryppe på køkkenrulle før servering. 

¶ I en grill, helst med roterende kyllingespyd, afhængig af varme er stegetiden nok 60-75 min (indtil lårene 

bliver løse og skindet er brunt samt sprødt) 

Husk at passe stegetider på Jumbo Fries og på kyllingen sammen, så de bliver færdige på samme tid. Tænd for ovnen 

på 200°C varmluft, og spred dine Jumbo Fries ud på et stykke bagepapir på en bageplade i et lag. Check og fjern 

pletter. Spray med olivenolie og drys med hvidløgspulver. Stegetid ca. 25 min, check emballagen. 

Kan serveres med: salat, flûte, nye kartofler, nemme grønsager o.m.a. 

Forberedelse eventuelt allerede fra 

morgenstunden: Pil dine hvidløgsfed, 

skyl og ordn din kylling, klip gumpen 

af og fjern eventuelle indvoldsrester. 

Læg dine kylling i en stor frysepose, 

pres saften fra en lime ned over den, 

og pres også dine hvidløgsfed over 

den. Drys 1 tsk salt ned i posen, og 

sug/pres luften ud af posen, og læg 

den i køleskabet til om aftenen. Vend 

posen med din kylling flere gange i 

løbet af dagen, så smagen af saften 

rigtigt kan trænge ind i al kødet. 
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Kylletter med Sauce Cafe Parisienne og Chili Cheese tops  
Fast hjemmefood, der smager vildt lækkert 

Det skal du bruge: 

¶ 480 g kylletter 

¶ 500g chili cheese tops, frost 

¶ 4 dl Basmati ris  

(6 dl vand plus lidt salt) 

¶ ½ l Rapsolie til at stege i 

¶ ΧΧΧΧ 

¶ Karry Sauce Parisienne II 

 

 

 

 

 

 

Sådan gør du:  

Lav først din Sauce Cafe Parisienne, og lad den stå et lunt sted. Sæt så en sauterpande over på højt blus med ½ 

rapsolie. Sæt også dine ris over at koge, kogetid 10 min, stå 5-10 min. 

Gør 2 fade klar med et dobbeltlag køkkenrulle på hver til afdrypning af de kommende færdigstegte kylletter og Chili 

Cheese Tops. Steg nu på panden først kylletterne og dernæst dine Chili Cheese Tops (gældende for begge: ikke for 

mange ad gangen)  

 

Kan serveres med:  salat, tomatkroner, Hakusai Salat, Stegte Pak Choi, andre nemme grønsager o.m.a. 

 

Karrysauce Parisienne II: Du skal bruge: 

¶ 1 hønsebouillon 

¶ 1 svinebouillon 

¶ 1 spsk karry 

¶ 25g smør 

¶ 1 dl piskefløde(piskes) 

¶ 1 tsk hvidløgspulver 

Pisk din piskefløde til flødeskum. Smelt smørret i en kasserolle sammen med 1 spsk karry. Tilsæt 2.5 dl vand og opløs 

de to bouillonterninger i blandingen. Drys 1 tsk hvidløgspulver i, smag til med salt & hvid peber. Jævn den med lys 

jævning, lav den lidt tyk og fortynd den med flødeskummet, så den bliver cremet.  

.ǊǳƎ ŜǾŜƴǘǳŜƭǘ WƻƘƴΩǎ DŀǊŀƳ aŀǎŀƭŀ ǎŀmmen med din karry for en fyldigere smag. 
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9úƣůĭ ā 7ƣûƨ ŀƣú ¤Ơ»ŹƣƸŹ 
Portugisisk inspireret traditionel ret, meget lækker 

Det skal du bruge: 

¶ 500g hakket oksekød 8-12% 

¶ 500g hakket svinekød 8-12% 

¶ 1 stort løg 

¶ 1 kg skrællekartofler 

¶ 1 håndfuld persille 

¶ 10 æg 

¶ 4 laurbærblade 

¶ 4 fed hvidløg 

¶ 2 tsk revet muskatnød 

¶ 12 cherrytomater 

¶ ΧΧΧΧ 

¶ Eventuelt salat 

 

 

 

 

 

 

Sådan gør du:  

Skyl og hak din persille. Skræl kartoflerne, og skær dem ud som kartoffelsticks 30mm x 4-5mm x 4-5mm. Steg dem på 

en varm pande i olivenolie i ca. 10 min, så de er lidt brune og bløde. Tag panden af blusset. Imens de steger, kan du 

koge dine laurbærblade i en dl vand i 10min, lad dem stå i kasserollen, til du skal bruge vandet. Pil dit løg samt dine 

hvidløgsfed og rodskær dem. Hak dine løg fint og pres dine hvidløgsfed ud over dem. Pisk dine æg sammen med lidt 

salt & hvid peber. Skyl og halvér dine cherrytomater. 

Steg dit kød i smør og olivenolie, tilsæt løg, hvidløg, persille, muskatnød, salt og hvid peber. Tilsæt vandet fra 

laurbærbladene og lad det koge væk (10-12 min). Tilsæt halvdelen af dine kartoffelsticks og de halverede sherry 

tomater og lad dem stege med i 4-5 minutter, før du hælder æggemassen over og steger i 5-10 minutter, eventuelt 

under låg, til æggemassen er helt stivnet. Serveres med de resterende kartoffelsticks som tilbehør.  

Kan serveres med: salat, et glas vinho verde, chilikompot o.m.a. 
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Ribbensteg med RødSager  
Lækker klassisk dansk mad 

Det skal du bruge: 

¶ 1 kg ribbensteg 

¶ 1 kg nye kartofler 

¶ RødSager II 

¶ 1 svinebouillon 

¶ 1 oksebouillon 

¶ ΧΧΧΧ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sådan gør du:  

Skær din ribbensteg efter, så alle svær er løse. Grid den godt med salt og hvid peber. Smør et ildfast fad og læg din 

ribbensteg i det. og giv den ca. 1 ½ time ved 180°C varmluft.  Skæl dine nye kartofler, eventuelt i en kartoffelskræller. 

Når der er ½ time tilbage af stegetiden, sætter du dine kartofler over at koge og starter på at varme dine RødSager, 

så sørg for, at du er færdig med at gøre dem klar til brug, inden. 

Hæld væden/fedtet fra stegen i en kasserolle og suppler med ½ l vand og de to bouillonterninger. Giv det et kort 

opkog, og jævn det med mørk jævning. 

Kan serveres med:  rødkål, rødbeder, tzatziki o.m.a. 

RødSager II:  Du skal bruge: 

¶ 400 g champignon  

¶ 1 broccoli 

¶ 6 gulerødder 

¶ 2 små rødbeder 

¶ 1 cremefine madlavning 

¶ 1 stort løg 

¶ evt. andre rødder, fx 
persillerod/majroe/kålrabi etc. 
 

Skræl gulerødderne, ordn champignon og broccoli. 
Rodskær og pil løget, skær det i 6 både. Kog 
rødbederne, løgbådene og gulerødderne i 10 min. 
Fjern skralden på rødbederne. Skær gulerødder og 
rødbederne ud i mindre stykker. Skær broccolien i 
buketter, og dine champignon i halve. Steg det 
hele i 5 minutter, før du tilsætter din cremefine. 
Smag til med salt & hvid peber. 
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qŹůúŗƸúƠƨ YƣŗšúģĭŢŢĭƣ Ūĭģ ƨƸǈǓĭƸ ŔǓŗģšĆŢ 
Østeuropæisk inspireret variant af en af vores nationalretter 

Det skal du bruge: 

¶ 1 kg hakket kalve- og  

svinekød 8-12% 

¶ 2 store løg 

¶ 4 stilke bladselleri 

¶ 4 m/l æg 

¶ 1 dl sødmælk 

¶ 2 dl hvedemel 

¶ 1kg kartofler 

¶ ½ hvidkålshoved 

¶ ¼ l piskefløde 

¶ 2 svinebouillon 

¶ 1 oksebouillon 

¶ 2 tsk revet muskatnød 

¶ Salt & hvid peber 

¶ ΧΧΧΧ 

 

 

 

Sådan gør du:  

Skyl og ordn dine grønsager, skær dine selleristilke i mindre stykker, rodskær dine løg, pil dem og skær dem i både, 

som du hakker fint i en minihakker sammen med lidt vand og dine selleristilke. Skær dit halve hvidkålshoved ud i små 

stykker på størrelse med en 2 krone. Kog dem sammen med muskatnød, bouillonterningerne, og godt med salt & 

hvid peber i ½ time lige knebent dækket af vand. Skræl dine kartofler og vent med at sætte dem over at koge med 

lidt salt, indtil farsen har hvilet. (se herunder) kogetid 18-20 min 

Rør en fars af dit kød, hakkede løg og selleristilke, æg, hvedemel, 2 tsk salt, 2 tsk hvid peber og en dl sødmælk.  

Lad den hvile i 10 minutter, før du begynder at forme frikadeller af den. Steg frikadellerne i smør og olivenolie ved 

jævn varme i 5 minutter på hver side, og dernæst i 1 minut på hver side. Lav et pande opkog med en dl vand, og 

hæld op i din hvidkålsgryde. Efter endt kogning jævner du din hvidkål med lys jævning (lidt tykt) og tilsætter 

piskefløde. Smag til med salt og hvid peber. 

 

Kan serveres med:  hvide kartofler, chilikompot, godt brød o.m.a. 
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Fit -ůŗƨƨĭůƠƨ Yúƣƨĭƣĭģĭ 7ĭůŢƌƨĭ YǈŋŢĭ 
Når du er helt flad efter træning og bare skal have opbygget noget muskelmasse og så smager det himmelsk 

Det skal du bruge: 

¶ 8 tynde skiver okseklump 

(ca. 10cm x 15cm x ½ cm) 

¶ 500g hakket oksekød 9-12% 

¶ 300g baconskiver 

¶ 6 fed hvidløg 

¶ 1 bdt. persille 

¶ 1 kg nye kartofler 

¶ 4-5 laurbærblade 

¶ salt & hvid peber 

¶ 1 oksebouillon 

¶ 1 svinebouillon 

¶ ΧΧΧΧ 

¶ Salat efter eget ønske 

 

 

 

 

 

 

Sådan gør du:  

Fjern de værste stilke på din persille. Skær din okseklump i 8 tynde, store skiver. Del dit hakkede kød i 8 bunker, og 

rul hver bunke til en pølse, som du drysser med salt & hvid peber. Vikl så en skive bacon om. Rul nu hver έpølseέ ind i 

en skive kød sammen med 1/ 8 af dit persille, pres lidt hvidløg over, og slut af med at vikle en skive bacon rundt om.  

Brun ŘƛƴŜ έŦǳƎƭŜέ Ǉň ŀƭƭŜ ǎƛŘŜǊ ƛ ǎƳǄǊ ƻƎ ƻƭƛǾŜƴƻƭƛŜΦ  ¢ƛƭǎŋǘ ƭŀǳǊōŋǊōƭŀŘŜΣ ǇŜǊǎƛƭƭŜ ǳŘŜƴ ǎǘƛƭƪŜΣ ѹ ƭƛǘŜǊ ǾŀƴŘΣ ǎŀƳǘ 

bouillonterningerne og lad det simre i 90 minutter.  Skræl dine kartofler, eventuelt i en kartoffelskræller. De skal 

koge i ca. 18-20 min, så pas det ind med, hvornår έfugleneέ er færdige. Fjern laurbærbladene. Hæld væden i en 

kasserolle og jævn den med mørk jævning. Smag den til med salt & hvid peber. 

 

Kan serveres med: Salat, chili beans (for proteinernes skyld), proteinbrød, pasta i stedet for kartofler o.m.a. 
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Josephines Kyllingesalat  
Et rigtig salatmåltid, der smager dejligt 

Det skal du bruge: 

¶ 500g stegte panerede 

kyllingesnitzler. F.eks. er 

[ƛ5[Ωǎ ƪȅƭƭƛƴƎŜōǳǊƎŜǊŜ ƎƻŘŜ 

¶ ½ iceberg salathoved 

¶ 4 tomater 

¶ 2 avocado 

¶ 250g friske jordbær 

¶ 250g stenfri vindruer 

¶ 250g champignon 

¶ 150g baconskiver 

¶ ½ agurk 

¶ ½ bdt. asparges 

¶ 1 bdt. forårsløg 

¶ 2 snackpeberfrugter 

¶ ΧΧΧΧ 

¶ flûtes eller kuvertbrød 

 

 

 

Sådan gør du:  

Læg dine baconskiver i et stort smurt ildfast fad i et lag. Giv dem ca. 10 min ved 200°C varmluft til de er gyldne og 

sprøde, check løbende så de ikke bliver for brændte. 

Skyl og ordn dine grønsager, skær din salat i mindre stykker, skær dine tomater ud i halve både, fjern sten og skal på 

dine avocado, og skær dem i kvarte skiver. Fjern top på dine jordbær og skær dem og dine vindruer i halve. Skær 

dine agurk i 4 lange stave, som du skærer ud i mindre stykker. Knæk bunden af dine asparges, og skær dem i mindre 

stykker. Rodskær dine forårsløg, og check dem for dårlige blade/dele. Skær dem i små stykker. Fjern kerner og stilk 

på dine peberfrugter, og skær også dem i små strimler. Rodskær dine champignon, skyl og rens dem, skær dem i 

skiver. 

Skær dine kyllingesnitzler ud i små stykker, og bland hele din salat sammen. 

 

Kan serveres med: Flûtes eller kuvertbrød, Isabella Smør (se no 18), hvidløgs- eller karrydressing o.m.a. 

 

 

 

  



Dansk Madlavning Ret 265 Skrevet og udgivet af John Preus 

en inspirations kogebog  isbn 978-87-90064-23-5 

IǳǎƪΗ 5Ŝǘ ŜǊ ƻƪ ŀǘ έǎƴȅŘŜ ƻƎ ǎƪȅŘŜ ƎŜƴǾŜƧŜέΣ ǎň ŘŜǘ ŜǊ ǎƧƻǾǘ ŀǘ ƭŀǾŜ ƭŋƪƪŜǊ ƳŀŘ ƘǾŜǊ ŘŀƎΦ Med tiden vil dine ændringer gøre opskrifterne til dine egne. 

ά5ŜǘǘŜ ƳŀǘŜǊƛŀƭŜ ŜǊ ōŜǎƪȅǘǘŜǘ ƛ ƳŜŘŦǄǊ ŀŦ ƎŋƭŘŜƴŘŜ Řŀƴǎƪ ƭƻǾ ƻƳ ƻǇƘŀǾǎǊŜǘΦ YƻǇƛŜǊƛƴƎ Ƴň ƪǳƴ ǎƪŜ ƛ overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at 

ƪƻǇƛŜǊƛƴƎ ǘƛƭ ǳƴŘŜǊǾƛǎƴƛƴƎǎōǊǳƎ ƪǳƴ Ƴň ǎƪŜ ŜŦǘŜǊ ŀŦǘŀƭŜ ƳŜŘ /ƻǇȅŘŀƴ ¢Ŝƪǎǘ ƻƎ bƻŘŜΦέ 

 

No.68 Skinkestrimler i Champignonsovs  
Vietnaminspireret lækker ret med champignonskiver 

Det skal du bruge: 

¶ 500g skært skinkekød 

¶ 250g champignon 

¶ 150g baconskiver 

¶ 4dl Basmati ris  

(6 dl vand plus lidt salt) 

¶ Salt & hvid peber 

¶ 1 spsk karry 

¶ 1 spsk Garam Masala 

¶ 1 spsk hvidløgspulver 

¶ 1 svinebouillon 

¶ 1 oksebouillon 

¶ 1 dl kokosmælk 

¶ 2 spsk kinesisk soya 

¶ ΧΧΧΧ 

¶ 1 bdt. forårsløg 

 

 

 

 

Sådan gør du:  

Ordn dine champignon og forårsløg. Rodskær begge. Skær dine champignon i skiver. Træk strimler af noget af 

toppen på forårsløgene med et Juliennejern (eller skær dem med en lille køkkenkniv, læg resten af forårsløgene i en 

kasserolle med lidt vand og kog dem 4 min. Tag dem op og giv strimlerne et kort opkog. Tag også dem op, de skal 

bruges til pynt. Skær dit kød i skiver, ligesom skinkesnitzler, og skær skiverne i meget tynde strimler. 

Sæt risene over at koge. Kogetid 10 min, stå 5-10 min. Skær eller klip baconskiverne i mindre stykker. Varm en 

stegegryde/wok op med olivenolie. Steg først baconstykkerne ved hård varme i 4-5 min, tilføj kødet og steg videre 

ved hård varme 4-5 min, tilsæt champignonskiverne sammen med Garam Masala og karry. Lad det simre i 5-8 min.  

Tilsæt vandet fra forårsløgene suppleret med andet vand op til 3 dl, opløs de to bouillonterninger heri. Tilsæt 

kokosmælk, soya og jævn med lys jævning. Smag til med karry, salt & hvid peber. 

 

Kan serveres med: Tomatbåde, Hakusai Salat, salat, stegte grønsager 
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Kalvesnitzler Kyiv  
Fyldte, krydrede kalvesnitzler, hvad kan dog være bedre? 

Det skal du bruge: 

¶ 600g kalveinderlår/ 

4 kalvesnitzler 

¶ 4 æg 

¶ 1 glas champignon i skiver 

¶ 6 fed hvidløg 

¶ 4 skiver ost 

¶ rasp 

¶ ΧΧΧΧ 

¶ 1 pose broccoli-blomkål- 

gulerodsblanding (frost) 

¶ 1 kg nye kartofler (vinter: 

brug perlekartofler på glas) 

 

 

Sådan gør du:  

Hæld vandet fra champignonglasset i en skål til senere brug i saucen. Svits champignonskiverne hårdt i olivenolie 

sammen med 4 fed hvidløg (pressede) og et godt drys karry. Hæld lidt vand ved og smelt osteskiverne heri, så du har 

en meget tyktflydende oste/champignon/hvidløgsmasse. 

Ordn dit kalveinderlår, fjern sener og skær 4 lige store skiver på tværs af kødretningen/muskelstriberne. Tryk hver 

stykke fladt ved at presse med knoerne. Du kan eventuelt i stedet for lægge kødet i en frysepose, og slå det fladt 

med en kødhammer.  Flæk nu hver skive vandret, ikke helt igennem, så de, ligesom en musling, kan blive fyldt, i 

dette tilfælde med den tyktflydende oste/champignon/hvidløgsmasse. Sæt dem på køl i 15 min, så massen kan køle 

lidt og klistre de 2 halvdele sammen. 

Sæt dine nye kartofler over at koge (kogetid 20 min) og varm din grønsagsblanding i en gryde eller på en pande ved 

lavt blus sammen med lidt smør, godt med hvidløgspulver og karry. (Glaskartoflerne skal bare lige op at koge, og så 

tages af blusset og bare stå) 

Pisk nu de 4 æg sammen i en dyb tallerken med en gaffel, og hæld rasp på en anden dyb tallerken. Drys kødet med 

salt &hvid peber.  Panér kødet i æg og rasp og steg det gyldent i smør og olivenolie. Steg æggemassen til sidst og læg 

den over kødet, så det holder varmen, mens du laver f.eks. en Brun Karry Sauce fra Krakow. 

Husk brug kraften fra stegning af kød og grønsager til saucen. 

Kan serveres med: Basmati ris og alle mulige andre grønsager 

Brun Karry Sauce fra Krakow: Du skal bruge: 

¶ Kraft fra stegning (pandeopkog) 

¶ ½ svinebouillon 

¶ ½ oksebouillon 

¶ 1 hønsebouillon 

¶ 2 spsk karry 

¶ 1 spsk hvidløgspulver 

¶ 1 spsk paprika 

¶ lidt fintsnittet persille 
 

Steg den ene spsk karry sammen med lidt fintsnittet 
persille og hvidløgspulveret i lidt smør i et kort øjeblik. 
 
Tilsæt så pandeopkog tilsat vand til 4dl, 
bouillonterningerne, og den anden spsk karry samt 1 
spsk paprika.  
 
Jævn med mørk jævning 
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Kyllingespyd  fra Gavnø  
En lækker let anretning, som ligger godt i maven  

Det skal du bruge: 

¶ 800g kyllingeinderfilet 

¶ 300g baconskiver 

¶ 400g champignon 

(ikke for store) 

¶ 3 peberfrugter 

¶ 1 stort løg 

¶ Salt & hvid peber 

¶ 3 fed hvidløg 

¶ 1 dl olivenolie 

¶ 4 dl Basmati ris  

(6 dl vand plus lidt salt) 

¶ Sød chilisauce  

¶ salat efter eget valg 

¶ ΧΧΧΧ 

¶ 8-10 grillspyd 

 

 

 

Sådan gør du:  

Skyl og ordn dine grønsager, fjern stilk og kerner i dine peberfrugter, og skær dem ud i 5kr størrelse. Rodskær og pil 

dine løg og hvidløg, skyl dine champignon og fjern pletter på dem. Lav din valgte salat. Skær dit løg i 4-6 både 

Halvér dine kyllingeinderfilet og dine baconskiver. Pak eventuelt bacon rundt om dine halve kyllingeinderfilet. Saml 

dine grillspyd (regn først ud hvor meget af hver slags, der skal sættes på hvert spyd) 

Bland olivenolie med1 tsk hvid peber, pres dine hvidløgsfed over olien og rør det godt sammen. Placer dine grillspyd i 

et ildfast fad oppe på kanten, så de er frit svævende. Pens dem med din olieblanding, drys lidt salt over dem og sæt 

dem i en 200°C varm ovn på varmluft i 15-20 min (eller i en lukket grill på indirekte varme). Sæt ris over at koge. 

Kogetid 10 min, stå 5-10 min. 

Kan serveres med: sød chilisauce, flûtes, salat, chilikompot, tzatziki, karry/løg sauce o.m.a. 
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Grillspyd med skært okse kød  fra Præstø fjord  
Vildt lækker ret, der egner sig som gæstemad 

Det skal du bruge: 

¶ 1 kg skært oksekød 

f.eks. oksemørbrad 

¶ 300g baconskiver 

¶ 2 store løg 

¶ 400g små champignon 

¶ 3 peberfrugter 

¶ Salt & hvid peber 

¶ 3 fed hvidløg 

¶ 1 spsk chilipulver 

¶ 1 dl olivenolie 

¶ 1,5 kg nye kartofler 

¶ ½ l NoNothing Sauce 

¶ salat efter eget valg 

¶ ΧΧΧΧ 

¶ 8-10 grillspyd 

 

 

 

Sådan gør du:  

Skyl og ordn dine grønsager, fjern stilk og kerner i dine peberfrugter, og skær dem ud i 5kr størrelse. Rodskær og pil 

dine løg og hvidløg, skær dine løg ud i både. Rodskær dine champignon og fjern pletter. Skræl dine nye kartofler, 

eventuelt med en kartoffelskræller. Lav din valgte salat. 

Skær dit oksekød ud i tern, (fjern først sener hvis det er en oksemørbrad, også bag en eventuel bimørbrad. Halvér 

dine baconskiver. Saml dine grillspyd (regn først ud hvor meget af hver slags, der skal sættes på hvert spyd) 

Bland olivenolie med chilipulver, pres dine hvidløgsfed over olien og rør det godt sammen. Placer dine grillspyd i et 

ildfast fad oppe på kanten, så de er frit svævende. Pens dem med din olieblanding, drys lidt salt & hvid peber over 

dem og sæt dem i en 200°C varm ovn på varmluft i 15-20 min (eller i en lukket grill på indirekte varme). Sæt dine 

kartofler over at koge. Kogetid 18-20 min. 

Kan serveres med: Flûtes, salat, chilikompot, tzatziki o.m.a. f.eks. som billedet herunder 
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Farseret  Ribbensteg Mexicana  
Ribbensteg på en bund af fars med skalotteløg, chili og hvidløg 

Det skal du bruge: 

¶ 1 kg ribbensteg 

¶ 500 g hakket gris/kalv 12% 

¶ 1 dl hvedemel 

¶ 1 æg 

¶ 1 kg skrællekartofler 

¶ 4 chili 

¶ Salt & hvid peber 

¶ 4 fed hvidløg 

¶ 4 banan skalotteløg 

¶ 1 svinebouillon 

¶ 1 oksebouillon  

¶ 1 Fajita grønt blanding 

¶ ΧΧΧΧ 

 

 

 

 

 

 

 

Sådan gør du:  

Skær din ribbensteg efter, så alle svær er løse. Grid den godt med salt og hvid peber. Fjern stilk og kerner fra dine 

chili og skær dem fint ud. Rodskær og skræl dine skalotteløg og hvidløg, og hak/riv dem fint. Rør en fars af dit 

hakkede kød, æg, mel, chili, skalotteløg, hvidløg, salt & hvid peber.  

Smør et ildfast fad og læg farsen i det. Tryk din ribbensteg ned i farsen, og giv det hele ca. 1 ½ time ved 180°C 

varmluft. Skræl dine kartofler, og sæt dem over at koge, når der er ca. ½ time tilbage af stegetiden. 

Når der er 20 min tilbage af stegetiden, varmer du din Fajitablanding i lidt smør i en gryde.  Hæld væden/fedtet fra 

stegen i en kasserolle og suppler med ½ l vand og de to bouillonterninger. Giv det et kort opkog, og jævn det med 

mørk jævning. 

 

Kan serveres med: chilikompot, tzatziki, andre nemme grønsager o.m.a. 
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Spansk omelet fra La Escala  
Lækker Tortilla de Huevos con Patatas 

Det skal du bruge: 

¶ 10 æg 

¶ ½ dl mælk 

¶ 1 spsk lys jævning 

¶ 200g kogte kartofler 

¶ 3 fed hvidløg 

¶ 2 rød chili 

¶ 4 skiver ost 

¶ Salt & hvid peber 

¶ ΧΧΧΧ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sådan gør du:  

Skær de kogte kartofler i mindre stykker. Fjern kerner og stilk på dine chili, skyl dem og snit dem fint. Pil dine hvidløg 

og pres dem over kartoflerne. Pisk æggene sammen med mælk, lidt salt & hvid peber samt lys jævning.  Hvis du har 

en pande, der kan tåle komme i en ovn til sidst, slipper du for at vende æggekagen. I så fald bør du forvarme ovnen 

på 200°C varmluft nu. 

Steg nu dine chilistykker sammen med kartoffelstykkerne i smør med ganske lidt olivenolie. Hæld æggemassen over, 

og fortsæt for lavt blus, løft forsigtigt op i bunden af æggekagen, så nyt æggemasse trænger ned og der ikke kommer 

brændte steder i bunden. Når toppen er meget tyktflydende, skal du enten vende æggekagen (via f.eks. en stort 

tallerken/låg eller en pizzaspade) eller lige give æggekagen 5 minutter i en ovn på 200°C varmluft. Læg de 4 skiver 

ost på, mens toppen er varm. 

 

Kan serveres med: Flûtes, tomatbåde, tomat-mozzarella salat, salat o.m.a. 

 

 

 

  








