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Indianergryde

Opskrift 1

Ingredienser:

600 g hakket skinkekad
11ag

1 porre

3 fed hvidleg

2 gulergdder

1 spidskadl

60 g smor

1-2 spsk. karry - afheengig af styrke
1 spsk. paprika

3 spsk. tomatpuré

4.dl bouillon

Persille til pynt

Salt og peber

Fremgangsmade:

Klarger grentsager og hak lgg og hvidlgg fint. Riv
gulergdder groft og snit kal i fine strimler. Smelt
halvdelen af smarret og svits leg og hvidlgg til de bliver
klare. Tilseet karry og paprika og lad det blive godt
"breendt" af. Tilseet det hakkede ked og svits til det er
godt brunt. Heeld tomatpuré pa og rer rundt. Dernaest
tilseettes gulerod, kal og bouillon. Lad det simre uden
lag til bouillonen er fordampet. Smag til med salt og
peber. Ror det sidste smgr ud i den varme ret lige inden
servering og pynt med hakket persille.
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Opskrift 2
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Barbecueben med
hasselback kartofler og
spidskalsslaw

Ingredienser:

2 barbecueben

1 kg kartofler

50 g smar

Friske krydderurter
1 lille spidskal

2 gulergdder

2 stilke bladselleri
1-1%2 dl creme fraiche 18%
1 tsk. sukker

1 tsk. lys vineddike
1 tsk. spidskommen
Salt og peber

Fremgangsmade:

Riv gulergdder og snit spidskal og bladselleri fint.
Rer creme fraiche sammen med sukker, vineddike
og spidskommen. Smag til med salt og peber. Vend
dressingen i grgntsagerne.

Smelt smgr i en gryde. Sluk for varmen og tilseet
finthakket hvidlag og krydderurter. Skreel kartoflerne og
skeer tynde skiver ca. 2/3 ned i kartoflen. Seet kartoflerne
teet i et smurt ovnfast fad. Pensl med smgrblandingen og
bag kartoflerne i ovnen en times tid ved 180°C varmluft
til de er gyldne og sprede. Pensl med smgrblandingen et
par gange. Drys til med salt.

Grill benene til de er varme og har faet laekre grillstriber.
Server sammen med nykogte kartofler.
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Kalkun med
sommergront

Opskrift 3

Ingredienser:

4 marinerede kalkunschnitzler
1squash

2 rodlag

4 store rgde tomater

1 bdt. fordrslag

4 majskolber

1dlolivenolie

Salt og peber

Tilbehgr:
Groft brad

Fremgangsmade:

Klarger grentsagerne. Squash skeeres i 2 cm tykke skiver,
rodlag skeeres i kvarte, majskolber deles i tre og tomater
halveres. Pensl alle grgntsager med olie og krydr med
salt og peber. Grill over direkte varme til de er mgre.
Vend ofte. Kalkunschnitzlerne grilles ligeledes ved direkte
varme i 5-6 minutter pa hver side (afhangig af tykkelse).
Vend hyppigt.

Server med groft brad.
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Hakkebaof med
hjemmelavede pommes frites

Opskrift 4

Ingredienser:

4 kadkveegshakkebgffer med bacon
6 store bagekartofler

Y2 dl olivenolie

3 tsk. groft salt

Lidt timian

Tilbehgr
Bearnaisesauce

Fremgangsmade:

Skeer siderne af bagekartoflerne og skeer kartoflerne i
pommes frites steenger. Leeg steengerne i en skal med
iskoldt vand i mindst 30 minutter - gerne leengere. Tgr
herefter kartoffelsteengerne rigtig godt. Kom steengerne
i en skal og vend med olivenolie, timian og groft salt.
Leeg kartoffelstaengerne pa en bageplade med bagepapir
- spred dem godt ud sa de ikke rgrer hinanden. Bag
fritterne ved 220°C grader varmluft i cirka 30-40
minutter til de er gyldne. Vend eventuelt undervejs.

Server de stegte hakkebgffer med de hjemmelavede
pommes frites og en god bearnaisesauce.
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Gourmethotdogs

Opskrift 5

Ingredienser:

8 wienerpglser

8 brioche hotdogbrod
1 agurk

4 rodlog

2 dl klar eddike

1dl vand

5 spsk. rarsukker

1 tsk. flagesalt

10 hele peberkorn

4log

Lidt hvedemel

1 tsk. flagesalt

Olie til friturestegning

Fremgangsmade:

Agurker samt halverede rgdlgg skeeres i fine tynde skiver.
Eddike, vand, ragrsukker, peberkorn og salt bringes i kog
og overheeldes agurker eller radlgg (hver for sig). Lad dem
treekke minimum 30 minutter - men gerne laengere.

Pil lggene og skeer dem i skiver — adskil de enkelte ringe.
Vend lggringene med hvedemel og salt - alle ringe skal
veere deekket. Varm olien op til 180 grader. Leeg forsigtigt
med en hulske en lille portion lggringe ned i den varme
olie. Nar lggringene far en brun overflade, tages de op
og leegges til afdrypning pa kekkenrulle. Forseet til alle
legringe er friterede. Giv dem eventuelt lidt ekstra salt
mens de stadig er varme.

Grill pglserne sa de far en gylden og sprad overflade.
Varm brgdene og server sammen med ketchup, sennep,
remoulade, syltede radlgg, agurker og friterede |gg.
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