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RIBBENSTEG

MED KALSALAT

=2

Ingredienser

1 ribbensteg med svaer
2 spsk. tgrrede chiliflager

salt

600 g sma kartofler

Y4 spidskal

Y rodkal

lidt salt

100 g tarrede abrikoser
100 g tgrrede tranebaer

1 bundt bredbladet persille

% dl olivenolie
1 tsk. honning
1 spsk. aebleeddike

salt og friskkvaernet peber

&3

Fremgangsmdde

Teend ovnen pa 190°C. Laeg ribbenstegen pa en
ovnrist, og gnid den med chiliflager og salt.

Steg deniovneni 60 minutter med en bradepande
under risten, indtil svaeren er sprgd og kadet er

gennemstegt.

Kog kartoflerne mare, og pil dem. Lad dem kgle
lidt af og skaer dem i mindre stykker. Snit spidskal
og radkal helt fint, gerne pa et mandolinjern, og
drys de to slags kal med salt. Skaer abrikoserne i
strimler, og bland abrikoser og tranebzer med ka-
len. Skyl og tar persillen, og hak den groft.

Vend kartofler og persille i kalsalaten.

Rar olie samme med honning og eddike.
Krydr med salt og peber. Haeld dressingen over

salaten, og servér sammen med ribbensteg.
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KRYDREDE KODBOLLER
I TOMATSAUCE

5] €3

Ingredienser Fremgangsmdde

600 g hakket oksekad Alle ingredienserne rgres sammen til en god fars.
1 smule salt Lav kadboller af farsen og laeg dem i et fad.

1ag

3 spsk. hvedemel Steg finthakket lgg og hvidlgg i olie til de er

1 sjat maelk glasklare. Tilszet laurbaerblade og rosmarinstilke
1lgg og steg det med. Heeld tre spsk. eddike pa og lad

2 fed hvidlgg det koge ind. Tilseet tomaterne og lad saucen koge
1 tsk. raget paprika i et kvarters tid. Smag saucen til med sukker, salt
1 smule rosmarin og peber og haeld saucen over kadbollerne til de

er halvt deekkede. Kom fadet med kgdboller og to-
matsauce i ovhen ved 200°C i ca. 20 minutter, alt
efter kadbollernes stgrrelse. serveres med pasta

der koges efter anvisning pa posen.
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KARBONADER MED STUVEDE
ARTER OG GULERODDER

=2

Ingredienser

4 stk. panerede karbonader

800 g zerter og gulergdder
25 gmargarine

5dlvand

3 spsk. mel

1 bundt hakket persille
Salt og peber

&3

Fremgangsmdde

Brun karbonaderne i smgr pa en stegepande og
seet dem herefter i ovnen ved 200° Ci 10-12 mi-
nutter. Lad karbonaderne hvile i 3 minutter inden

de serveres.

Kog aerter og gulergdder i 5 dl letsaltet vand ca.

5 minutter. Hzeld grgntsagerne i en si. Hzeld ko-
gevandet tilbage i gryden. Rgr blgdt smgr og mel
sammen til en bolle. Kom den i grgnsagsvandet og
lad den smelte ved svag varme uden omrgring. Rar
saucen igennem og kog den et par minutter. Vend
grgnsagerne i og smag til. Drys hakket persille

over ved servering.

Server med kogte hvide kartofler
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WIENERPOLSER OG
KOLD KARTOFFELSALAT

5] £3
Ingredienser Fremgangsmdde
8 wienerpglser Regr ymer sammen med finthakket lgg og purlgg og

de gvrige ingredienser. Skzer kartoflerne i skiver,

1 kg kogte kolde kartofler og vend dem i dressingen.

4. dl ymer naturel Tips: Salaten smager bedst, hvis den far lov at

1 spsk. sennep traekke en time og ikke er for kold ved serveringen.
1 tsk. salt

1 knsp. peber Kog palserne og servér kold kartoffelsalat til.

1 tsk. sukker
1lgg
Purlgg
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MARINERET KYLLINGEBRYST
MED PASTA OG GORGONZOLASOVS

=2

Ingredienser

4 stk. marinerede kyllingebryster
2 pakker frisk pasta

% liter madlavningsflgde

1 stykke Gorgonzola ost

Fedtstof

Lidt jeevning

Rucolasalat

Flates

&3

Fremgangsmdde

Steg kyllingebrysterne i 20 minutter i ovnen ved
180° C. Heeld flgden i en gryde, tilszet osten og lad
det varme op under omrgring, lad den koge ind til

den tykner let.
Servér kgdet skaret i skra skiver pa en lille smule
rucolasalat, leeg pasta pa tallerkenen og heeld lidt

SOovs over.

Serveres med fl(tes.



