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Gratineret
oksetournedos med
svampe-crust, sgd
kartoffelgratin,
jordskokker og
trgffelsky

Amaya
Fantastisk, romantisk mad eller nytarsaftens
hovedret med laekker tilbehgr. Retten er ikke svaer
at lave men tager sin tid. Pas pa ikke at stege
kadet alt for meget.

Vacqueyras
Domaine la Bouissiere
Rhéne, Frankrig

Opskrift af: Jysk Vin

Tilberedningstid: ca. 90 minutter
Antal personer: 4

Varenr. 1125436

Ingredienser

e 4 stk. tournedos af oksemgrbrad a 150 g
200 g champignon, gerne markchampignon
1 fed hvidlgg

4 skalottelgg

100 g comté ost eller anden tar, fast ost
1-2 spsk. rasp

1 spsk. trgffelolie

Sad kartoffelpuré:

600 g s@de kartofler

100 g smar

1 dl meelk

Salt og friskkveernet peber

Ristede jordskokker i timbale:

500 g jordskokker

1 skalottelagg

1 fed hvidlgg

Hakket bredbladet persille
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e Smgar
Traffelsky:

¢ 15 dl balsamicoeddike

2 dl god rgdvin

4 dl oksefond

50 g koldt smgar

2 spsk. trgffelolie

Evt. lidt fintsnittet sort traffel
Lidt Maizena

Salt og friskkveernet peber

Fremgangsmade

Ristede jordskokker i timbale: skreel og snit jordskokkerne i tynde skiver, pil og hak hvidlgg
og skalottelgg fint. Rist det hele i lidt olie og krydr med salt og friskkveernet peber. Til sidst
vendes den hakkede persille i. Smar 4 sma forme med lidt smgr og fordel jordskokkerne deri
og pres dem let sammen. Varm dem i ovnen lige inden servering.

Sade kartoffelpuré: tilberedes som kartoffelmos.

Gratineret tournedos: Brun kadet af pa en varm pande i lidt olie. Tag dem af varmen og leeg
dem i et ovnfast fad. Krydr med salt og friskkveernet peber. Renggr og hak champignonerne,
hvidlag og skalottelagene fint. Rist dem af pa en varm pande i lidt olie, lige til det begynder at
tage farve. Kom blandingen op i en skal og rar den sammen med raspen og traffelolie, smag til
med salt og friskkveernet peber. Riv osten fint og kom ca. det halve ned i blandingen.

Kom en skefuld af svampeblandingen oven pa hver tournedos og drys med resten af den revne
ost. Seet dem i en forvarmet ovn ved 220 grader i ca. 8 min. Brug evt. lidt grill for at fa osten til
at gratinere pa toppen. Lad dem hvile i 10 min. inden servering.

Traffelsky: kog balsamico ind i en gryde, til det karamelliserer, haeld rgdvinen pa og lad det
koge ind til det halve. Heeld oksefonden pa og kog det godt igennem. Jeevn med lidt Maizena
0og smag til med salt og friskkveernet peber. Lige inden servering piskes det kolde smgr og
tragffelolie i saucen.
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Marinerede
svinemedaljoner med
pasta og
jordskokkecreme

Her kan man spise saucen med god samvittighed,
da den er lavet af jordskokker. En fin og nem ret
til geester, men jeg laver den ogsa gerne til
hverdag, nar det er saeson for disse laekre
ngddeagtige rgdder. Du kan sagtens bruge den
samme vin i retten og pa bordet.

Opskrift af: Cecilia Martinez Sgndergaard

Tilberedningstid: 1-2 timer + 45 minutter
Antal personer: 4

Ingredienser
Marinade:

e 1 dl hvidvin

e % dl sojasauce

e 2 spsk. ekstra jomfru olivenolie
e 2 spsk. ahornsirup

2 svinemgrbrader skaret i 3 cm tykke medaljoner
Jordskokkecreme:

e 300 g jordskokker

e 2.5dl meelk

e 2,5dlvand

e Evt. 1 fed hvidlag

e Y5 grgnsagsbouillonterning
¢ 1 spsk. olivenolie

e Lidt citronsaft

e Salt og peber

¢ 400 g pasta (fx slgjfer, pappardelle eller
tagliatelle)

1 porre i meget tynde skiver

Til denne ret anbefaler vi

Casareccia 500g
Rustichella D"Abruzzo
Italien (=] ]
i R c
Varenr. 73109
[=]

Murphy-Goode Chardonnay
Murphy-Goode Winery
Californien, USA

Varenr. 6411836

Vin de Pays Viognier
Domaine de la Janasse
Rhéne, Frankrig

Varenr. 1141736
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Tilbehgr: dampede grgnsager sdsom haricots verts,
gulergdder eller broccolistykker og groft brgd.

Pynt: friskhakket persille

Fremgangsmade

Marinade:
Kom hvidvin, sojasauce, olivenolie og ahornsirup i en skal, og marinér medaljonerne i denne
blanding i 1-2 timer.

Jordskokkecreme:

Skrub jordskokkerne (de skal ikke skraldes), og halvér dem. Kog dem helt mgre (ca. 20 min.) i
meelk og vand med hvidlggsfed og grensagsbouillonterning. Tag af varmen, og tilseet 1 spsk.
olivenolie. Blend til en meget jeevn sauce, og smag til med salt, masser af friskkveernet peber
og evt. lidt citronsaft. Denne creme kan laves i forvejen og varmes op.

Seet pastaen til at koge, som anvist pa pakken. Kom porrerne i en lille skal, og heeld lidt
kogende vand pa, som haeldes fra igen efter et par minutter.

Madaljoner:
Steg medaljonerne pa en varm stegepande i 4 min. pa hver side. Heeld marinaden i, nar
medaljonerne er feerdigstegte, kog hurtigt op.

Dryp medaljonerne med skyen, og servér med pasta drysset med porrer og persille, dampede
grgnsager og med jordskokkecremen ved siden.
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Osso Buco med abler,

V
lgg og rgdder »
Leekker opskrift pa osso buco med abler, lag og (ol
ragdder - nydes med en vin, der har lidt

frugtsgdme.

Opskrift af: Jysk Vin
Tilberedningstid: ca. 3 timer Til denne ret anbefaler vi

Antal personer: 4 Nerojbleo Nero D'Avola

Sicilia IGT
Gulfi
Sicilien, ltalien

Ingredienser

Varenr. 2106136

Osso Buco

Aureto Cuvée Maestrale
Domaine Aureto
Rhéne, Frankrig

e 4 stk. Osso Buco a 3-400 g
2 lag

2 faste, syrlige aebler

2 persillergdder

2 pastinakker

Frisk timian og rosmarin

3 dl eeblemost

Lidt mel

Varenr. 1164436

Kartoffel-sellerigratin

8 store kartofler
1 knold selleri
Smgar og maelk
Lidt rasp

Fremgangsmade

Osso Buco

Skeer sma rids i kanten af hver Osso Buco, sa hinden bliver brudt. Vend dem i lidt mel og brun
dem af pa en pande. Laeg dem i en bradepande og krydr godt med salt og friskkveernet peber.
Varm ovnen op til 175 grader.

Pil lagene og skeer dem i tynde bade. Del ablerne og fiern kernehusene og skaer dem i tykke

bade. Skreel redderne og del dem pa langs og snit dem sa pa skra i tynde skiver. Brun lgg,
aebler og rgdder af pa en varm pande og kom dem over osso buco stykkerne. Haeld
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&eblemosten over og krydr med salt og friskkveernet peber. Laeg friske stilke af timian og
rosmarin ovenpa og daek bradepanden med lag eller folie.

Stil bradepanden i ovnen i ca. 2 timer. Kontrollér undervejs, at den ikke steges tar - suppler
med lidt vand eller mere aeblemost. Efter endt stegetid skal kadet vaere helt mgrt, ellers ma
tiden forleenges.

Kartoffel-sellerigratin

Skreel kartofler og selleri, skeer dem i grove stykker og kog dem mgre i rigeligt vand. Haeld
vandet fra og rgr det til en grov mos med lidt smgr og maelk. Smag til med salt og friskkveernet
peber og maske lidt friske krydderurter efter smag. Kom mosen i et smurt ovnfast fad og drys et
tyndt lag rasp over. Inden servering bages mosen i ovnen ved 200 grader i ca. 30 min.

Anretning: Serveres fra fad med lgg, sebler og radder som tilbehagr sammen med kartoffelselleri-
gratin.
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Ristet radfisk pa porre
med kapers og
skalottelag

Ristet radfisk pa porre med kapers og skalottelag
passer fint til en god rosévin eller en hvidvin fra
Rhone.

Opskrift af: Jysk Vin
Cotes du Rhdne Blanc
Domaine de la Janasse
Rhéne, Frankrig

Tilberedningstid: 45 minutter
Antal personer: 4

Ingredienser

i Pouilly-Fuissé, La Roche
¢ 5-600 g radfiskefilet med skind % Domaine Manciat-Poncet

3 porrer Bourgogne, Frankrig e,
2 skalottelgg
2 spsk. kapers

1 ?pSk' revet C_itmnSk?l ] Aureto Cuvee Tramontane
¢ Olie og smar til stegning ; RoSE
e Grofthakket bredbladet persille Domaine Aureto
Rhone, Frankrig
Fremgangsmade

Radfiskefileten renggres for evt. skeel og ben. Skaeres i passende portions-stykker og tarres i
et viskestykke. Varm en god teflonpande op med et par spsk. olie. Laeg fisken pa med
skindsiden ned og pres den let ned mod panden. Steg ca. 2 min. uden at vende fisken. Kom sa
et par spsk. smgr pa panden og steg videre i yderligere 2 min. - igen uden at vende den. Krydr
med salt og friskkvaernet peber og vend sa fisken om og deemp varmen. Lad den stege videre i
ca. 4 min. - nu er fisken klar til anretning.

Porrerne rengares og den hvide del skaeres i tykke skiver pa ca. 1% cm. Lav ca. 4 stykker
porrer per person. Gem/frys den grgnne del af porrerne til en god porresuppe. Varm en
teflonpande op med lidt olie og steg porrestykkerne pa snitfladen i et par min. pa hver side.
Krydr med salt og friskkvaernet peber og tag dem af panden. Kom et par spsk. smgr pa panden
og lad det bruse af. Rist finthakkede skalottelag og kapers hurtigt af i smgrret. Kom lidt revet
citronskal og evt. lidt citronsaft pa og kom porrerne tilbage pa panden for at varme.
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Anret pa en varm tallerken. Fisken i midten og porrestykkerne rundt om. Fordel kapers og
lzgblandingen over porrerne og drys med persille.
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Rgdvinsbraiseret
oksecuvette med
rodfrugtteerte

Radvinsbraiseret oksecuvette med rodfrugtteerte
passer fint med en rgdvin med god frugtsgdme
ligesom ripasso Valpolicella Superiore eller en
negroamaro fra Sicilien.

Aureto Cuvée Maestrale
Domaine Aureto
Rhéne, Frankrig

Opskrift af: Jysk Vin

Tilberedningstid: 2-2%: timer
Antal personer: 4

Ingredienser

1 kg oksecuvette (bryst eller bov kan ogsa
bruges)

2 lag

4 fed hvidlag

2 gulergdder

¢ 1 porre

% knoldselleri

1 spsk. tomatpuré

3 dl radvin

3 dI oksefond

Y% tsk. timian eller et par friske kviste timian
2 laurbaerblade

Salt og friskkveernet peber

Rodfrugtteerte:

4 store kartofler

2 persillergdder

2 pastinakker

Y% knoldselleri

1 dl god olivenolie og evt. lidt trgffelolie
Salt og friskkveernet peber

Y tsk. tarret timian eller et par kviste friske
timian

Forslag til tilbehgr: Rosenkalssalat med appelsin og
mandler. Fintsnittet ra rosenkal vendt med
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appelsinstykker og ristede mandelsplitter i en
marinade af olivenolie, appelsinsaft og honning.

Fremgangsmade

Puds kgdet af for evt. sener og hinder. Der ma gerne veere lidt fedtkant pa. Rengar
grgntsagerne og skaer dem ud i grove stykker. Varm en stegegryde op og brun kadet godt pa
alle sider. Tag k@det op og steg sa gregntsagerne, til de begynder at tage farve. Kom tomatpuré,
timian og laurbzer ved og brun det let. Leeg kedet ned pa grentsagerne, krydr med salt og
friskkvaernet peber. Heeld rgdvinen over og lad det koge et par minutter, heeld sa fonden pa og
skru ned pa lav varme. Leeg lag over og lad retten simre i 1-2 timer, indtil kedet er helt mgrt.
Vend kgdet af og til og spaed evt. til med lidt vand, hvis den er ved at koge tar. Nar kadet er
feerdigt, tages det op af gryden og holdes varm. Grgntsagerne og stegeskyen fra gryden
blendes og sigtes, smages til med salt og peber og serveres som sauce til kagdet.

Rodfrugtteerte:

Skreel rodfrugterne og skeer dem i grove stykker. Kog dem i letsaltet vand med timian, til de er
helt mgre. Sigt vandet fra og blend rodfrugterne sammen med olie, enten med piskeris eller
handmixer. Smag til med salt og friskkveernet peber. Fyld mosen i en smurt spring- eller
teerteform og bag den i ovnen ca. 20 min. ved 220 grader, til den er gyldenbrun pa toppen.
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Chicken Pie

Man kunne nok godt lave en hurtig version af
denne ret uden kyllingeben og -skrog, men sa er
resultatet et helt andet, da hemmeligheden ved
den vidunderlige smag er den hjemmelavede
kyllingefond. Heldigvis kan man lave meget pa
forhand. Servér endelig denne homemade pie for
dine bedste venner!

Opskrift af: Cecilia Martinez Sgndergaard
Carmel Road Monterey
Chardonnay
Carmel Road Winery
Californien, USA

Tilberedningstid: 3 timer
Antal personer: 6

|ngredienser Varenr. 6409736
1. del: kogning af kyllingen Vin de Pays Viognier
Domaine de la Janasse
¢ 1 hel kylling, fersk eller optget Rhone, Frankrig
* 2lag Varenr. 1141736
e 1 stor gulerod
* 1lporre Josephine Chardonnay

7-8 hele peberkorn | Staete Landt
Y tsk. stadt merian

2 laurbaerblade

2 tsk. salt

1 hgnsebouillonterning

1 grgntsagsbouillonterning

Marlborough, New Zeals _‘ i

m-

Varenr. 6303136

Dejen:

250 g hvedemel

1 tsk. salt

150 g koldt smgr
Ca. ¥ dl kold vand

2. del: teerten

2 store gulergdder i skiver

2 store bagekartofler, skraldede og i tern

2 spsk. mel

¢ 0,5 dl meelk

2,5 dl flade 38 % (helst ikke den fedtfattige
denne gang!)
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Salt og friskkveernet peber

250 g champignoner, rensede og halverede
150 g eerter (opt@et og draenet)

1eeg

Tilbehar: evt. syltede radbeder og en sprad gran
salat

Fremgangsmade

1. del : kogning af kyllingen

Rens alle grgntsager. Daek den hele kylling med vand i en gryde, som er tilpas i starrelsen -
den ma nemlig ikke vaere alt for stor. Tilsaet lgg i kvarter, gulerod i grove stykker, porre delt i to,
krydderurter, salt, peberkorn og bouillonterninger. Kog i ca. 45 min. - skum af og til. Tag
kyllingen op, og kog fonden lidt ind for at fa en mere koncentreret smag. Si vaesken og seet den
til side.

Kyllingekgdet: Nar kyllingen er kalet lidt ned (den skal helst stadig vaere lun), kan du pille (og

det kan sagtens ggres med kniv og gaffel) alle de gode stykker kad og skeere de store stykker i
tern. Kassér ben og skind (eller kom dem i fonden nar du reducerer den). De kogte grgntsager
bruges ikke til retten, da de vil veere for blgde.

Dejen: Har du en rgremaskine, kan du lave dejen i den. Start med at skaere den kolde smar i
tern, kom dem i maskinen og drys med halvdelen af melet og med salt. Rgr langsomt, indtil det
ligner en krummet dej, og heaeld vandet i, en spsk. ad gangen, indtil dejen samler sig (helst ikke
for meget vand). Pres dejen til en flad bolle og pak den i plastikfolie, far du seetter den pa kel - i
mindst 30. min eller op til 3 dage far brug.

Hertil kan man forberede kyllingestykker, fond og dej op til 2-3 dage far, hvis det
opbevares i kgleskabet. | fryseren kan kyllingestykker og fond opbevares op til ca. 2
maneder.

2. del: teerten

Varm ovnen pa 180 grader. Kom % liter kyllingefond i en gryde, tilfaj guleradder og kartofler og
lad det simre i 10 min. Tag grgntsagerne op igen med en hulske. Rgr mel og meelk sammen og
rar det i kyllingefonden for at lave en tyk, leekker sauce. Tilseet fladen og lad det smakoge, indtil
saucen far en god tyk konsistens. Jaevn lidt mere, hvis ngdvendigt. Den skal nok blive tyndere
senere pa grund af alle de grantsager, der skal i. Smag til med salt og peber.
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Fordel kyllingekgdet i et stort ildfast fad, fordel de letkogte grentsager, eerter, champignoner og
deek med saucen. Rul dejen ud, og lzeg over fadet, sa det er helt deekket. Klip dejen 1 cm ud
over fadets kant. Fold og pres dejen godt mod fadets kant, sa alt fyld og sauce er lukket inde.
Brug evt. dejrester til pynt (form fx cirkler eller blade). Pisk segget let og pensl dejen. Bag i ca.
50 min.

Tag fadet fra ovnen og direkte pa bordet, og lad geesterne se og dufte til det flotte resultat af
keerligt lavet slow food.

Jysk Vin - @stre Boulevard 29, 8930 Randers N&@ - CVR 10 10 02 24 - Telefon 86 40 44 44 - jyskvin@jyskvin.dk



JYSK \]IN Find flere speendende opskrifter p&

- det gode ghs... www.jyskvin.dk/opskrifter

Braiseret lammeskank
med abrikoser og sma
lag

Selvom denne opskrift tager lang tid at lave,
passer den sig selv det mest af tiden.
Kombinationen af ingredienserne giver en
smagfuld ret, som scorer hgijt pa leekkerheds-
factoren. En god, krydret rgdvin med frugtsgdme
fra modne druer er et godt valg til den sur-sgde
ret.

Opskrift af: Briand Funder

Tilberedningstid: 3 timer
Antal personer: 4

Ingredienser

4 stk. lammebagskank
2 lag

2 gulergdder

1 helt hvidlag

2 spsk. tomatpuré

1 spsk. Garam Marsala (blandingskrydderi)
2 | hgnsefond

20 sma skalottelag

20 tgrrede abrikoser
20 cherrytomater
Friskhakket koriander

Fremgangsmade

Til denne ret anbefaler vi

Vin de Pays de Vaucluse,
Terre de Bussiéere
Domaine de la Janasse
Rhone, Frankrig

Murphy-Goode Zinfandel
Murphy-Goode Winery
Californien, USA

Shiraz
Graceland Vineyards

Aureto Cuvée Maestrale
Domaine Aureto
Rhone, Frankrig

Brun lammeskankerne i ovnen i ca. 20 minutter ved 250 grader. Renggr lgg, hvidlgg og
gulergdder og skeer dem i grove stykker. Brun dem af i en stor stegegryde, tilsaeet Garam
Marsala og tomatpuré og svits det igennem. Tilsaet s& hgnsefond og de brunede
lammeskanker. Laeg lag pa gryden og deemp varmen, sa det kun akkurat koger. Lad det koge i
et par timer, indtil kadet begynder at lgsne sig fra benene. Vend lammeskankerne undervejs og

tilseet lidt ekstra vand, hvis det er ngdvendigt.

Nar skankerne er feerdige, tages de op af gryden og holdes varme i ovnen. Suppen sigtes.
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Grgntsagerne skal ikke bruges mere. Blend dem med en smule af suppen og frys det til senere
brug. Det giver en god base til sauce.

Pil skalottelggene og svits dem i lidt olie, halvér de tarrede abrikoser og tilseet dem sammen
med den sigtede suppe. Lad den koge i ca. 10 min., til lagene er mgre. Smag til med salt og
peber, jeevn evt. med lidt maizena. Tilsset tomaterne og lad dem koge med i 2-3 min. Lige inden
servering tilseettes friskhakket koriander.

Anretning: | en stor, dyb tallerken seettes lammeskanken, og saucen med fyld haeldes rundtom.
Servér ovnstegte kartofler og salat til.
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Medaljoner af
sommerbuk med
glaserede blommer og
redvinsglace pa bund af
nye spidskal

Medaljoner af sommerbuk med glaserede
blommer og rgdvinsglace pa bund af nye spidskal
serveres gerne med en rgdvin med god balance
mellem frugt og syre.

Opskrift af: Briand Funder

Tilberedningstid: 1 time
Antal personer: 4

Ingredienser

¢ 5-600 g afpudset filet af sommerbuk (rabuk)
* 8 bla eller regde blommer

¢ 50 g rarsukker

e Balsamico-eddikke

e 2 dl kraftig radvin

e 2 dl kalve- eller vildtfond

¢ 50 g smar

e 1 tsk. Maizena

e 1 frisk spidskal

e Frisk timian

¢ Olivenolie

e Salt og friskkveernet peber

Fremgangsmade

Til denne ret anbefaler vi

Montepulciano d Abruzzo,
Chronicon
Cantina Zaccagnini
Abruzzo, Italien

Varenr. 2056236

Aureto Cuvée Maestrale
Domaine Aureto
Rhéne, Frankrig

Varenr. 1164436

Skeer filetstykket ud i 8 medaljoner, saet dem pa hgjkant og tryk dem let flade. Varm en pande
godt med lidt olivenolie (jo mindre olie, jo mindre sprgijt). Brun medaljonerne godt pa begge
sider og tag dem af panden. Leeg dem i et ovnfast fad og krydr med salt og friskkveernet peber.
Steges feerdig i en forvarmet ovn i ca. 6-8 min ved 200 grader. Lad medaljonerne hvile i 10 min.

efter endt stegning.
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Halvér blommerne og fijern stenene. Skaer hver halve blomme ud i 4 bade. Smelt sukkeret i en
gryde og lad det fa lidt farve. Tilseet blommerne og vend dem hurtigt rundt i sukkeret. Tilsget 2
spsk. balsamico og lidt friskkveernet peber. Kog i ca. 1-2 min., til blommerne er lidt blgde. Tag
blommerne op af gryden, uden at veeden kommer med. Gem blommerne til serveringen. Kog
videre i samme gryde. Tilseet ca ¥z dl balsamico og reducer det naesten helt veek. Tilseet
rgdvinen og lad det reducere til halvdelen. Tilseet fonden og lad det koge igennem. Jaevn
saucen med lidt Maizena og smag til med evt. salt og friskkveernet peber. Lige inden servering
rgres det kolde smgr i saucen for at jeevne og afrunde smagen.

Det friske spidskal gares klar. Fjern de yderste blade og del kalen i 4 stykker pa langs. Skeer
stokken vaek og snit kalen i fine strimler, skyl dem i koldt vand og tar dem godt i et kleede. Lige
inden servering svinges kalen pa en hed pande i lidt olivenolie med frisk timian, salt og
friskkveernet peber.

Anretning: Pa en varm tallerken laegges en skefuld spidskal pa midten. Medaljonerne stilles

oven pa kalen - del evt. den ene, s@ man kan se det smukke indre af kadet. Blommefileterne
leegges rundt omkring og glaseres med et par skefulde af saucen. Pynt med lidt friske kviste
timian. Servér lidt nye kartofler og gulergdder til.
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Grillede rib-eye steaks
med argentinsk
chimichurri

Om du griller dine steaks pa en grill eller pa en
grillpande er underordnet, bare de far grillstriber!
En af de mange mader, argentinerne spiser

oksekgd pa, er med den leekre chimichurri- Til denne ret anbefaler vi
dressing/sauce med masser af krydderurter. Lav
saucen et par dage far — sa smager den endnu )" Castillon, Cotes de Bordeaux,
bedre. En frugtrig argentinsk Malbec vil veere et La Source
helt oplagt match til retten. . Chateau Goubau

“ Bordeaux, Frankrig

Opskrift af: Cecilia Martinez Sgndergaard Varenr. 1167136

Tilberedningstid: 60 minutter
Antal personer: 4

Meandro do Vale Meéo
Quinta do Vale Meéo

Douro, Portugal E'E‘-},}E
Ingredienser Varenr. 4031636 %

¢ 4 store flotte rib-eye steaks (marmoreret
oksefilet)

1 kg bagekartofler

3 spsk. ekstra jomfru olivenolie + lidt mere til

Aureto Cuvee Petit Miracle,
Luberon

Domaine Aureto
Rhéne, Frankrig

pensling Varenr. 1164536
50 g fintrevet parmesanost

10 grgnne asparges
Salt og friskkveernet peber

Shiraz
Graceland Vineyards

Til Chimichurri-dressingen:

1 lille handful friske persilleblade

1 kvist frisk rosmarin, ca. 10 cm lange (kun

nalene skal bruges)

e 1 kvist frisk timian, ca. 10 cm lange (kun
bladene skal bruges)

e Y tsk. tarret oregano

¢ 1 knivspids cayennepeber

* Y5 tsk. sgd paprika

e 1-2 fed hvidlgg (efter smag og behag)

¢ 1 spsk. vineddike (gerne rgdvinseddike)

¢ 1 spsk. olivenolie

* Y tsk. salt
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e 1% dl vand
¢ Friskkveernet peber

Fremgangsmade

CHIMICHURRI K@D-DRESSING

Hak hvidlgget fint samt alle de friske krydderurter og kom dem i en skal.

Kog vandet i en lille gryde, kom salt i og ra@r det, til saltet er helt oplgst.

Heaeld saltvandet pa hvidlgget med krydderurter.

Tilfgj alle de andre ingredienser og r@r dressingen sammen. Smag til og justér som
gnsket.

5. Gem dressingen pa kel i et glas med Iag.

PoODNPE

Ryst dressingen godt far brug og servér den til dine steaks.

KARTOFFELMOS

Kog kartoflerne med skrald p4, til de er helt mgre. Skeer den sidste del af aspargesene af og
kog dem i kun 2 minutter, sa de forbliver sprade. Snit aspargesene i 2 cm lange stykker. Draen
kartoflerne og skrald dem. Lav sa en rustik og grov mos ved at mose med en gaffel. Smag til
med salt og friskkveernet peber. Lige far servering pyntes kartoffelmosen med 3 spsk.
olivenolie, parmesanost og asparges.

RIB-EYE
Varm en grill eller grillpande og kom dine steaks pa. Grill dem som gnsket. Lige inden de er
feerdige, pensles de med lidt olivenolie og drysses med salt.

TIP: Nogle pensler kadet med Chimichurri-saucen, mens det grilles, men jeg foretraekker at

dryppe den pa min steak pa tallerkenen. Saucen er ogsa fremragende til svinekad og lam og
kan sagtens gemmes pa kgl i nogle dage.
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Ristet multe med
forarslgg og spinat

Ristet multe med forarslag og spinat er en enkel
og leekker fiskeret. Servér en delikat, mineralsk
hvidvin til.

Opskrift af: Jysk Vin

Tilberedningstid: 45 minutter Til denne ret anbetfaler vi
Antal personer: 4 Macon, Les Morizottes
Marie-Pierre Manciat
Bourgogne, Frankrig ElIEE

Ingredienser

EL!!\ -

e 4 stk. multefilet a 100 gr

4 forarslgg

200 g frisk spinat

1 gkologisk citron

2 spsk. smar

Frisk citron-timian

4 spsk. ekstra jomfruolivenolie, fx Quinta do

Weissburgunder
Qualitatswein Trocken
Spindler Lindenhof
Pfalz, Tyskland

L=

Pego Cotes du Rhéne Blanc
Domaine de la Janasse
Rhéne, Frankrig
o
Fremgangsmade

Rens og snit forarslagene i tynde skiver. Skyl spinaten og fiern de grove stilke, tgr den grundigt
i en slynge eller viskestykke.

Varm en teflon-pande med olie og steg multe-stykkerne i 2-3 min. pa hver side. Kom en spsk.
smgr pa undervejs og krydr med salt og friskkvaernet peber.

Tag multen af panden og lad den hvile pa et stykke kakkenrulle. Ggr panden ren og varm den
op med lidt olie og 1 spsk. smar. Rist farst forarslagene med citron-timian, uden de tager farve.
Tilseet sa spinaten og sving den rundt i panden, indtil den falder sammen. Tilseet lidt revet
citronskal og lidt citronsaft og krydr med salt og friskkveernet peber. Kom blandingen op i en
sigte, sa evt. vaede lgber af.

Pa en lun tallerken laegges lag-spinatblandingen i bunden og multen placeres ovenpa. Pynt
med et par stilke timian og heeld 1 spsk. olivenolie rundtom.
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Til denne ret anbefaler vi

Arrowood Viognier Russian
| River Valley, Saralee's

‘ Vineyard
Arrowood Vineyards & Winery
Sonoma County, Californien,
USA

Varenr. 6412336

Vin de Pays Viognier
Domaine de la Janasse
Rhone, Frankrig

Varenr. 1141736

Pinot Gris Tradition
Vins Sipp Mack
Alsace, Frankrig

Varenr. 1077136

Murphy-Goode Chardonnay
Murphy-Goode Winery
Californien, USA

Varenr. 6411836

Gruner Veltliner, Loiser Berg
Weingut Brindimayer
Kamptal, @strig

Varenr. 4400836

Condrieu
Mathilde et Yves Gangloff
Rhoéne, Frankrig

Varenr. 1085936
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Dukkah ngdde- og
krydderiblanding oy

Dukkah er en meget smagfuld — og vanedannende
—ngdde- og krydderiblanding, som stammer helt
tilbage fra de segyptiske beduiner. Lavet med
arabiske krydderier og ristede ngdder skal
Dukkah spises ved fgrst at dyppe noget fladbrad i
olie og derefter i den fantastiske
krydderiblanding. En fyldig, letkrydret hvidvin
passer super til det.

Opskrift af: Cecilia Martinez Sgndergaard

Tilberedningstid: 1 time
Antal personer: 10

Ingredienser
Ngdder:

¢ 1-1% kop hele mandler

1-1% kop hele hasselngdder

Ca. ¥z kop sesamfrg

Ca. %2 kop usaltede pistaciengdder
Ca. %2 kop usaltede cashewngdder

Tarrede krydderier:

3 spsk. hele korianderfrg

2 tsk. hele fennikelfrg

1 tsk. hele peberkorn

Y tsk. hele kommenfrg

2 tsk. rgget paprika

2 tsk. s@gd paprika

1 tsk. spidskommen

1 tsk. gurkemeje

% tsk. stgdt kardemomme (alternativt kan du
selv knuse kardemommen)
Y% tsk. cayennepeber

Ca. 1 spsk. havsalt

Ca. 1 tsk. sukker

Til servering: tyndt pitabrgd eller godt hvidt brad,
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ekstra jomfruolivenolie eller sesamolie, evt. ogsa
peerer i bade.

Fremgangsmade

De agyptiske beduiner ristede og tagrrede ngdder og krydderier, malede og blandede det hele.
Den meettende og sunde dukkah-blanding holdt i lang tid og var nem at transportere i grkenen.
De spiste det ved farst at dyppe noget fladbrad i olie — typisk sesamolie — og derefter i dukkah-
blandingen.

Der er utallige versioner af dukkah. Dette er min egen, men tgv ikke med at lave dine egne
justeringer ved at smage dig frem, indtil det bliver uimodstaeligt godt. Gem det i en luftteet
beholder et markt og keligt sted, dog ikke i kaleskabet. Sa har du altid en leekker snack til

gaesterne - og ikke mindst supersund snack til barnene ;-).

Det er vigtigt, at alle ingredienser til blandingen er tarre, og at du ikke maler dem, mens
de stadig er varme, da det vil gare, at blandingen klumper sammen. Pas pa med ikke at

male alt for fint - det er godt med lidt bid.
Du kan ogsa komme lidt krydderiblanding, fx Ras al Hanout, i. Andre ingredienser kan veere

nigellafrg, solsikkekerner, tgrret citronskal osv. Bruger du harfrg, skal blandingen opbevares pa
kal, da malede hgrfrg hurtigt bliver harske.

Rist mandler og hasselngdder i ovnen ved 200 grader i ca. 8-10 minutter. Hold gje med dem,
sa de ikke bliver for ristet. Tag dem straks ud og leeg dem pa et styk bagepapir pa en kold rist.

Rist sesamfraene pa en pande ved middelvarme - husk at rare i dem konstant. De ma kun
blive lyse/let gyldne. Tag dem ud og heeld dem pa en kold tallerken.

Rist pistacier og cashews sammen péa panden, til de er let gyldne.

Rist korianderfrg, fennikelfrg, kommenfrg og peberkorn pa panden, til de bliver gyldne, dog ikke
alt for meget.

Nar alle ingredienser har faet rumtemperatur, kan du male dem. Start med at male mandlerne
sammen med hasselngdderne, til de er mellemfine, dvs. stadig har lidt grynet, ujeevn
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konsistens.

Hzeld dem i en stor skal. Mal pistacier sammen med cashewngdder pa samme made, tilsaet
sesamfrg til sidst og mal en lille smule mere. Sesamfrg kan ogsa tilsaettes i skalen uden at blive
malet, hvis du foretreekker en mere grov blanding. Heeld dem sa i skalen sammen med
mandler/hasselngdder.

Hvis du har en morter, sa bank korianderfrg, kommenfrg, fennikelfra og peberkorn sammen til en mellemfin,
grynet konsistens og heeld dem i skalen. Dukkah betyder nemlig "at banke”, ligesom nar man banker frg i en

morter.

Kom alle krydderier i skdlen samt havsalt (knus saltet i hAnden eller i morteren, sa flagerne ikke er for store) og
tilseet sukker. Rgr det hele sammen meget grundigt.

Smag blandingen til og justér, indtil det smager, som du vil have det. Husk, at nar man spiser det sammen med
olie og brgd, deempes dukkah-blandingens steerke krydderier.

Servér blandingen i sma skale sammen med sma skale med olie og pitabrad eller almindeligt
brad eller grissini/breadsticks. Dukkah smager ogsa fint ved at dyppe et styk peere i
blandingen. Brug en god koldpresset jomfruolivenolie eller fx en ristet sesamolie. Bradstykker
dyppes let i olien og s& i dukkah. Dukkah er ogsa dejlig som topping pa mange forskellige
retter, fx pa fisk eller kad — eller hvad med at drysse det pa foccaciaen, nar du tager den ud af

ovhen?

En fyldig, letkrydret hvidvin vil passe fantastisk til Dukkah.
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Frisk kyllingesalat med
gorgonzola

En superfrisk salat, som altid far ros. Den er helt
perfekt til frokost og til picnics. Du kan ogsa lave
den med en rest stegt kylling. Gorgonzolaosten
bliver mildere takket veere creme fraichen. Og det
er den smagfulde ost, der ggr, at denne ret gar
godt sammen med en intens hvidvin.

Opskrift af: Cecilia Martinez Sgndergaard

Tilberedningstid: 35 minutter
Antal personer: 4

Ingredienser

4 kyllingebryst

1 agurk

1 aeble (evt. grant)

250 ml creme fraiche 18 %

150 g gorgonzolaost (eller en anden cremet
blaskimmelost)

Salt og friskkveernet peber

Lidt citronsaft

Tilbehgr: ciabattabrad eller toasts

Pynt: salatblade

Fremgangsmade

Pinot Gris Tradition
Vins Sipp Mack
Alsace, Frankrig

Varenr. 1077136

=

Aureto Cuvee Tramontane
Rosé

Domaine Aureto
Rhéne, Frankrig

Varenr. 1164136

o e

Estate Viognier
Vina Estampa

Colchagua Valley, Chil%
Varenr. 5012136 :
=] :

Vin de Pays Viognier
Domaine de la Janasse
Rhone, Frankrig

Varenr. 1141736

Kog kyllingestykkerne mgre i letsaltet vand i ca. 10-12 min, til de er hvide og saftige. Skeer dem

i store tern og afkgl helt.

Skreel og skeer agurken i store tern. Skreel og skeer aeblet i store tern. Skaer gorgonzolaosten i

store tern.

Ror alle ingredienserne sammen, med undtagelse af gorgonzolaost, som du kommer i til sidst.
Smag til med salt og friskkvaernet peber og dryp med lidt citronsaft. Leeg evt. salatbladene pa et
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fad og kyllingesalaten ovenpa.
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Varmrgget
sommermakrel i grill
med nye kartofler

Varmrgget sommermakrel i grill med nye kartofler
passer godt til en frisk og smagfuld hvidvin fx
Gruner Veltliner fra @strig eller en rosévin fra
Sydfrankrig eller Viognier hvidvin fra Chile.
Opskrift af: Jysk Vin

Tilberedningstid: 3 timer
Antal personer: 4

Ingredienser

Kreever en grill med lag

4 friske makreller

100 g ragsmuld (kan kebes i jagt- og
fiskeributikker)

1 kg sma nye kartofler

salt og friskkveaernet peber

Y citron

4 fed hvidlag

Frisk timian og salvie

To slags hjemmelavede mayo-dyppelser:

e Basis mayonnaise

¢ 5 pasteuriserede aeggeblommer

e 1 tsk. salt

¢ 5 spsk. hvidvinseddike

¢ 5 dl solsikkeolie

¢ hvidlgg

e revet citronskal

e friske hakkede krydderurter (fx timian, salvie,
dild, persille eller estragon)

¢ 1 spsk. tomatpuré

¢ 1 tsk delikatesse-paprika

¢ spidskommen

e chilipulver

Gruner Veltliner, Kamptaler
Terrassen

Weingut Brindimayer
Kamptal, @strig

Varenr. 4400736

Estate Viognier
Vina Estampa

The First Lady, Chardonnay
Warwick Wine Estate

Vin de Pays Viognier
Domaine de la Janasse
Rhone, Frankrig

Varenr. 1141736
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Tilbehgr: en spaendende salat og godt brgd

Fremgangsmade

Rens og skyl fiskene grundigt. Gnid dem godt i groft salt og leeg dem i kgleskabet et par timer.
Teend op for grillen og lad den braende klar. Ter fiskene og laeg dem pa risten. Hzeld
ragsmulden pa grillen og laeg risten med fiskene pa. Laeg laget pa grillen og lad den "ryge” i
ca. 20 min. Tjek, om fisken er gennemstegt - ellers giv dem lidt lasengere tid.

Rens de nye kartofler og kog dem i rigeligt vand tilsat salt, hvidlggsfed, citron og friske
krydderurter. Kog kartoflerne, til de er nsesten mgre, tag gryden af varmen og lad dem traekke
feerdigt i vandet.

Mayonnaise: Pisk eeggeblommer med salt og vineddike - pisk olie i lidt ad gangen. Du kan
med fordel bruge en handmixer eller foodprocessor. Smag evt. til med salt og friskkvaernet
peber.

Del mayonnaisen i 2 portioner. Den ene rgres med lidt finthakket hvidlgg, revet citronskal og
friske hakkede krydderurter (fx timian, salvie, dild, persille eller estragon).

Den anden del rgres med 1 spsk. tomatpurée, 1 tsk. delikatesse-paprika, lidt spidskommen,
finthakket hvidlgg, revet citronskal og evt. lidt chilipulver.
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Langtidsstegt
lammekglle

Der er mange mader at lave lammekaglle pa.
Denne ret er nem at lave, og resultatet er en
superleekker, mgr og saftig lammekglle med en
god sky til at lave sauce af. Kgllen seettes i ovnen
pa 150 grader i ca. 4 timer fgr servering. Vine, der
passer fantastisk godt til lammekad lavet med
krydderurter som timian og rosmarin, er rgdvine
fra Rhone - baseret pa en assemblage (blanding)
af Grenache, Syrah og evt. Mourvédre druer.

Opskrift af: Cecilia Martinez Sgndergaard

Tilberedningstid: 4% timer
Antal personer: 6

Ingredienser

1 lammekglle pa ca. 2,5 kg

2 spsk. havsalt

2 tsk. friskkvaernet sort peber

6-8 kviste frisk timian

3-4 kviste af andre urter som rosmarin, salvie
og/eller mynte

2 tsk. herbes de provence tgrrede krydderier
(kan udelades)

2-3 skiver citron

5 skalottelgg

2-3 fed hvidlag

3 % dl oksefond

1 % dl hvidvin (radvin vil ogsa passe fint)

3 spsk. olivenolie

Til saucen:

¢ 2 spsk. Maizena oplgst i lidt kold vand
Ca. 2 dl flade

1 tsk bouillonpulver (grensags eller okse)
2-3 spsk. ribsgelé

Salt og peber

Tilbehgr: kartofler og evt. dampet fennikel eller andre

Til denne ret anbefaler vi

Rasteau, Esprit D'argiles
Domaine La Colliere
Rhéne, Frankrig

Varenr. 1128036

Vacqueyras
Domaine la Bouissiere
Rhéne, Frankrig

=]

Varenr. 1125436

i

Crozes Hermitage, Siléne
J.-L. Chave Selection
Rhone, Frankrig

Varenr. 1089436

Jysk Vin - @stre Boulevard 29, 8930 Randers N&@ - CVR 10 10 02 24 - Telefon 86 40 44 44 - jyskvin@jyskvin.dk



JYSK \]IN Find flere speendende opskrifter p&

" det gode ghs. www.jyskvin.dk/opskrifter

gregntsager - fx asparges, arter eller smgrstegte
gulergdder

Fremgangsmade

Start mindst 4 % timer fgr serveringstid. Teend ovnen pa 150 grader. Pil og skeer lggene i store
stykker, pil og halvér hvidlggene. Kom lgg og hvidlgg i et fad, som passer til lammekgllen. Hak
krydderurterne groft. Puds lammekgllen for fedt eller sener. Gnid salt og peber pa hele kallen.
Gnid krydderurterne pa og leeg kgllen i fadet oven pa lggene. Kom to skiver citron pa kallen,
heeld vin og fond i fadet og dryp olivenolie pa kallen. Deek fadet med alufolie og seet den i
ovnen i ca. 4 timer. Du behgver kun at kigge pa det én gang halvvejs - husk evt. at gse sky
over lammekgllen. Nar der er 20 min. tilbage, tager du alufolien af og skruer op for varmen til
225 grader for at brune kadet.

Lav kartofler og evt. grgntsager.

Tag fadet ud af ovnen. Seet kallen pa en spaekbrzet og deek den godt med folie, sa den hviler,
mens du laver saucen. Si skyen i en lille gryde. Lag og hvidlgg kan serveres ved siden

af. Varm skyen op til kogepunktet og smag den til med salt, peber og bouillonpulver. Skru ned
for varmen og jeevn med Maicenablandingen, mens du pisker konstant. Tilseet flade og
ribsgelé, mens du pisker stadig og smager saucen til.

Skeer kadstykker fra benet, seet kadstykkerne pa et varm serveringsfad og servér straks med
sauce og kartofler.
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Fasanbryst med
Pommeau, abler, |lag og
svampe

Fasanbryst med Pommeau, a&bler, loag og svampe
kan bade serveres med en intens hvidvin lageret
pa egetraesfad eller en lettere radvin, fx Pinot
Noir.

Opskrift af: Briand Funder

Tilberedningstid: 1 time
Antal personer: 4

Ingredienser

4 stk. fasanbryst

100 g god bacon i tern

2 danske eebler i tern, gerne Filipa

16 sma skalottelgg

200 g svampe efter eget valg. (shitake,
bagehatte, markchampignon el. lign.)
Frisk rosmarin

4 dl hgnsefond

5 cl Pommeau eller Calvados

2 dl flgde

Fremgangsmade

Til denne ret anbefaler vi

|

Arrowood Viognier Russian
River Valley, Saralee's

Vineyard
Arrowood Vineyards & Winery
Sonoma County, Californien,

USA [ 2l
B
Varenr. 6412336 Yot
oty

Vin de Pays Viognier
Domaine de la Janasse
Rhone, Frankrig

Varenr. 1141736

Hermitage Blanc, Blanche
J.-L. Chave Selection
Rhone, Frankrig

Varenr. 1135536

Riesling Spatlese, Alte Reben
Weingut Kirsten
Mosel, Tyskland [l Al
Varenr. 4207136

Fasanbrysterne brunes godt pa begge sider i en dyb pande. Tag brysterne op og laeg dem péa
en tallerken. Krydr dem med salt og friskkveernet peber. Svits hurtigt aebleternene i lidt olie og

tag dem af panden igen.

Svits bacontern i panden og steg dem, til de begynder at brunes. De pillede skalottelagg
tilseettes og brunes med. Tilsaet dernaest de rengjorte svampe sammen med sma kviste frisk
rosmarin og steg dem let. Laeg fasanbrysterne ned i panden til fyldet. Heeld Pommeau over og
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lad det koge ind. Tilseet hgnsefond og lad det koge godt igennem.

Tilseet flgden og lad den koge igen, ca. 10 min. Jaevn evt. med lidt maizena og smag til med
salt og friskkveernet peber. Inden servering tilseettes de ristede aebletern, sa de ikke koger ud,
men stadig har sprgdhed.

Servering: Skeer evt. fasanbysterne ud i 2-3 stykker og servér dem i et fad med fyldet og
saucen. Til retten kan du evt. servere sma ristede kartofler, rosenkal eller bagte rodfrugter.
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Urtebraiseret
kalveculotte

Urtebraiseret kalveculotte passer godt til en let
krydret vin, fx en Cotes du Rhone.

Opskrift af: Briand Funder

Tilberedningstid: 2 timer
Antal personer: 4
Cébtes du Rhéne

La Bastide Saint Dominique

Ingredienser _
Rhéne, Frankrig

Varenr. 1166336

¢ 1 kalveculotte (min. 1 kg)

e llg

L gug:erod Cotes du Rhone, Vieilles
¢ 1 porre Vignes

o 2 tpomater Clos du Mont-Olivet

¢ 5 fed hvidlag Rhone, Frankrig

¢ 1 persillerod Varenr. 1176436

e 3 dl. hvidvin

1 | hgnsefond
Evt. lidt Maizena

Vin de Pays de Vaucluse,
Terre de Bussiere

Domaine de la Janasse

Forslag til tilbehar: Ovnbagte kartofler, bagte tomater Rhone, Frankrig
og hvidkalssalat Varenr. 1143036
Fremgangsmade

Puds culotten af for evt. hinder og sener. Rids fedtlaget pa kryds og brun culotten godt af i en
stegegryde.

Tag den op af gryden, krydr den med salt og friskkveernet peber. Renggr alle grgntsagerne,
skeer dem groft og brun dem af i samme gryde. Kom culotten tilbage i gryden til grantsagerne -
sammen med hvidvinen - og lad det koge et par min.

Tilseet hgnsefond og timian, daemp varmen og leeg lag pa gryden. Lad den simre i ca. 1 time, til
culotten er mgr. (Hvis man gnsker en rosastegt culotte, skal kogetiden afkortes til ca. 20 min.)
Tag culotten op af gryden og hold den lun - evt. i ovnen. Suppen blendes med grgntsagerne i
0g sigtes. Suppen smages til med salt og peber og jeevnes evt. med lidt Maizena til sovse-
konsistens.
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Overdadigt luksus
julebord med
langtidsstegt and og
svinekam

Dette luksusjulebord med langtidsstegt and med
fyldte pigeon-abler, svinekam med julegl og
hvidkal, portvinsbagte figner, redkalssauté med
appelsin og valngdder, portvinsglaserede
kartofler og andesauce skal selvfglgelig serveres
med et udvalg af leekre vine. Hvis muligt, sarg for
at have flere vinglas per person, s& man kan
opleve de forskellige vine til maden. Skal og
gleedelig jul!

Opskrift af: Jysk Vin

Tilberedningstid: 1 dag
Antal personer: 6

Ingredienser
Langtidsstegt and

e 1 landand eller berberiand pa ca. 3 kg
e Salt og peber

Fyldte piegon-aebler

¢ 6 pigeon abler

200 g andelever

1 lille 1&g

1 lille madeaeble

1 fed hvidlag

Lidt rosmarin

1 dl portvin

Salt og friskkveernet peber
Evt. flade og smar

Svinekam med julegl og hvidkal

¢ 1 svinekam med ridset sveer pa ca. 1,5 kg

Chéateauneuf-du-Pape,
Vieilles Vignes

Domaine de la Janasse
Rhone, Frankrig

Varenr. 1085336

Rheingau Riesling, Spéatlese
Halbtrocken

Weingut Robert Weil
Rheingau, Tyskland

Varenr. 4205436

Chéateauneuf-du-Pape,
Tradition

Domaine de la Janasse
Rhbéne, Frankrig

Varenr. 1083836
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Y hvidkal

1 mork julegl

10 laurbaerblade og 20 hele nelliker
Groft salt og friskkveernet peber

Portvinsbagte figner

¢ 6 friske figner
e 2 spsk. honning
e 1 dl portvin

Radkalssauté med appelsin og valngdder

Y5 frisk radkal

2 usprgjtede appelsiner
100 g valngddekerner

% dl Balsamico eddike

2 spsk. honning

Salt og friskkveernet peber
Lidt olivenolie

Portvinsglaserede kartofler

1 kg kogte, pillede sma kartofler
100 g rgrsukker

% dI portvin

2 spsk. smar

Andesauce

e 2 spsk. andefedt

¢ 2 spsk. hvedemel

% liter andesky uden fedt
1 dl piskeflade

Lidt portvin

Fremgangsmade

Langtidsstegt and
Rens anden for evt. urenheder og fjerseekke. (Er der indmad i anden, kan det brunes af og
bruges til at koge sky pa til saucen. Leveren kan bruges til de fyldte pigeon-aebler.) Tgr den
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med et rent kleede.

Gnid anden grundigt ind i salt og peber. Leeg anden pa en rist i en bradepande, kom lidt vand i
bradepanden og szt den i ovnen pa 150 grader i ca. 4 timer. Hver % time tages anden ud og
overgses med stegeskyen fra bradepanden. Nar anden er faerdigstegt, afkales den let far
udskeering. Man kan med fordel stege anden i god tid og opvarme den udskarne and lige inden
servering. Husk at gemme stegeskyen til saucen.

Se hele opskriften lige her >>

Fyldte piegon-abler

Rens andeleveren for hinder og sener. Pil og hak lgg og hvidlgg fint. Skreel madaeblet og skaer
det i sma tern. Svits lggene med rosmarin i lidt olie, kom aebleternene og andeleveren ved og
steg det let. Heeld portvinen ved og lad det koge ind ved deempet varme. Krydr med salt og
friskkveernet peber. Kom andeleverblandingen i en hurtighakker og kar det til en jeevn masse.
Tilsaet evt. lidt flade eller smgar. Vask pigeon-eeblerne og skaer toppen af med stilken pa. Udhul
a&eblet uden at stikke hul igennem. Brug et parisienne-jern. Fyld andelever-cremen i aeblet, laeg
aeble-laget pa og stil dem i en smurt bradepande. Staenk med lidt ekstra portvin og bag
a&blerne i ovneni ca. 10 min. ved 200 grader lige inden servering.

Svinekam med julegl og hvidkal

Svinekammen placeres i en bradepande med sveerene nedad. Krydr kadet med salt og peber
og heeld en halv julegl i bradepanden sammen med lige s& meget vand. Stil stegen i ovnen ved
200 grader i 20 min. Snit hvidkalen i fine strimler. Tag stegen op af bradepanden og kom den
snittede kal i bradepanden. Placér stegen oven pa kalen med svaerene opad. Stik hele nelliker
og laurbeerblade i ridserne. Heeld resten af julegllen over stegen og drys med groft salt. Steg
videre ved 175 grader i ca. 1% time eller til en kernetemperatur pa 75 grader. Lad stegen hvile
Y time, inden den skaeres i skiver til servering sammen med kalen.

Portvinsbagte figner

Vask fignerne og skeer et kryds i toppen uden at skeere helt ned. Kog honning og portvin
sammen. Seet fignerne i et ildfast fad og heeld portvinsblandingen over. Bag fignerne i ovnen
ved 200 grader i ca. 10 min lige inden servering.

Regdkalssauté med appelsin og valngdder

Snit radkalen i fine strimler. Riv skreellen af appelsinerne, helst med et julienne-jern. Skeer
resten af skreellen af og kassér den. Skeer fileterne ud af appelsinerne uden at fa hinderne
med. Pres saften ud af hinderne. Varm en sauterpande op med lidt olie. Svits radkalen hurtigt
af sammen med appelsinskallen og kom det i en skal. Kog en lage af Balsamico, honning og
appelsinsaft. Vend lagen i redkalen sammen med appelsin-fileterne og valngddekernerne.
Smag til med salt og peber. Rgdkalen lunes let inden servering.
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Portvinsglaserede kartofler

Smelt rarsukker pa en pande, til det begynder at karamellisere. Kom smgrret pa og rer det
jeevnt. Kom kartoflerne pa og vend dem rundt i karamelmassen. Kom portvinen pa og lad den
koge ind, mens kartoflerne vendes rundt.

Andesauce

Bag andefedt og mel op i en gryde. Tilseet sky lidt efter lidt og kog saucen jeevn. Tilsaet fladen
0g smag saucen til med salt, peber og lidt portvin. Farven kan justeres med kular.
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