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Grillkam med
aspargesfrikassé

Opskrift 1

Ingredienser:

1 kg grillkam

500 g friske grgnne asparges
259 smor

25 g hvedemel

3 dl bouillon

1 dl madlavningsflade

1 bdt. brandkarse

Salt og peber

Tilbeher:
Nye kartofler

Fremgangsmade:

Grillkammen skal grilles ved indirekte varme under lag.
Brug et stegetermometer - nar kernetemperaturen er
65 grader er kgdet saftigt og stegen er feerdig. Lad den
treekke 10 minutter inden servering.

Klarggr imens asparges og skeer dem i mindre stykker.
Smelt smgrret og pisk melet i. Spaed op med bouillon til
en passende konsistens. Tilseet flade og lad sovsen koge
igennem. Kom aspargeserne i - og lad dem simre med i
3 minutter. Smag til med salt og peber og vend hakket
brendkarse i lige inden servering.

Skeer kadet i passende skiver og server med frikassé og
nye kartofler.
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Opskrift 2
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Ingredienser:

4 kyllingebryster med bacon
Smar til stegning

Y2 broccoli

150 g champignon
11ag

100 g bacon i tern
50 g revet parmesan
272 dl piskeflgde
5@g

Teertedej

Salt og peber

Tilbehgr:
Purlggsdressing

Kyllingebryst med
grontsagstcerte

Fremgangsmade:

Klarger grentsagerne og skeer broccoli i mindre buketter.
Hak lgget fint og skeer champignon i kvarte. Smeor et
teertefad og tilpas teertedejen pa fadet. Prik sma huller
med en gaffel i bunden. Forbag bunden i ovnen pa
180°C i ca. 10 minutter. Imens steges bacontern og
svampe hardt af pa panden til det er gyldent. Skru lidt
ned og tilseet l@g og broccoli. Heeld blandingen op i den
forbagte teertedej. Pisk eeg med flgden, salt og peber.
Vend halvdelen af parmesanen i. Heeld saggemassen over
teerten og drys med den sidste parmesan. Bag teerten i
ovnen ved 200°C i ca. 30 minutter eller til den er fast i
midten.

Steg kyllingebrysterne pa en pande ved middelvarme
i 12-13 minutter til baconen er sprad og kedet
netop gennemstegt. Server kyllingebrysterne med
grgntsagsteerten og en purlggsdressing.
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Boller i karry

Opskrift 3

Ingredienser:

600 g hakket kalve- og skinkekad
172 tsk. salt

V2 tsk. peber

1 eg

11ag

Y2-1dl hvedemel

1-17%2 dl meelk

Karrysauce:
11ag

30 g smor
1-2 tsk. karry
3 spsk. mel
4.dl bouillon
1 syrligt ceble
1dl flade
Sukker

Tilbehgr:
Ris

Fremgangsmade:

Ror kadet sejt med salt. Tilseet peber, &eg og revet lgg.
Tilseet melet. Rar herefter meelken i lidt efter lidt. Stil
farsen i kgleskab i minimum 30 minutter. Til karrysaucen
hakkes lgget fint. Svits det i smgr sammen med karry i en
sauterpande. Rgr mel i og kom bouillon i under piskning.
Skreel &blet og skeer det i sma tern. Kom dem i saucen
sammen med flgden. Krydr med salt og peber. Smag
saucen til med salt, peber og et drys sukker.

Form farsen til kadboller med en ske og kom dem i
saucen. Kog ved svag varme under 1ag i ca. 12 minutter
eller til de er gennemkogte. Server med kogte ris.
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Skinkegryde med
rispilaf

Ingredienser:

800 g skinkegryde
11 fond eller vand
1 dl piskeflgde
250 g fuldkornsris
11ag

2 fed hvidleg

1% dl hvidvin

4 dl grentsagsbouillon
1 bdt. persille

1 tsk. salt

259 smor

Fremgangsmade:

Sauter skinkegryden pa en pande i lidt fedtstof. Tilseet
fond og lad det simre i 30 minutter til kedet er

mgrt. Jeevn med flgden. Mens skinkegryden simrer,
tilberedes rispilaf. Hak lag og hvidlgg fint og svits det i
smgr i en gryde ved hgj varme i ca. 1-2 minutter under
omrgring. Heeld bouillon, hvidvin og salt ved. Bring det
i kog - og kog under |ag ved svag varme i ca. 15-20
minutter eller til risene er mgre. Smag til med salt og
vend grofthakket persille i risene.

Server skinkegryden med rispilaf og eventuelt friskekogte
sommergrgntsager.
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Grillmedister med
varm kartoffelsalat

Opskrift 5

Ingredienser:

800 g grillmedister
1 kg faste kartofler (ex.
aspargeskartofier)
75 g bacon i skiver
11ag

3-4 spsk. vineddike
2%2 dl bouillon
Salt og peber

1 bdt. purlgg

1 bdt. persille

Fremgangsmade:

Kog kartoflerne mgre i letsaltet vand 15-20 minutter.

Pil kartoflerne og skeer dem i skiver (mens de er varme).
Skeer baconen i mindre stykker og steg dem sprade pa

en ter pande. Hak lgget i mellemfint og svits det pa
panden sammen med bacon. Tilseet dernaest vineddike og
bouillon. Hold det varmt pa panden ved svag varme. Vend
kartoffelskiverne i blandingen og pynt med hakket persille
og purlgg.

Server den varme kartoffelsalat til de grillede pglser.
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