


Morten garanterer sprg svor, perfekte poteter og knallgod red- og surkal.
Du vil ogsa fa noen gode tips til en nydelig ribbesjy og garnityrer som lafter
julemiddagen til nye hgyder.

Juleribbe - klassisk
Juleribbe - langtidsstekt
Ribbesky med krydder
Grove medisterkaker
Redkal og surkal

Stekte epler og svisker
Sylteagurk

Pinnekjott

Lutefisk




2 kg ribbe, salt & pepper

FREMGANGSMATE LANGTIDSSTEKT RIBBE:

Salte og pepre juleribben 24 timer i forkant av tilberedningen.
Det farste trinnet i tilberedningen kan gjgres pa to mater.

1.

Still inn ovnen pa 100 grader dampkoking og sett inn
ribben med svoren opp, la den dampe i 50 minutter. Nar
ribben er dampet rutes svoren i sma ruter hvis den ikke er
rutet fra for.

Eller

Still inn stekeovnen pa 180 grader stek, legg sa ribben i en
ildfast form med svoren ned. Fyll pa med vann halvveis opp
pa kjgttet og dekk til med aluminumsfolie. Sett inn ribben
og la den steke i 50 minutter for den tas ut og ev. rutes.
Legg s& ribben med svoren opp pa et stekebrett ellerien
ildfast form. Ta vare pa den kraften du behgver til sausen
som har kommet fra dampingen.

. Sett inn ribben pa 70 grader varmluft med en bit alumini-

umsfolie eller en tallerken under for & fa en bue pa svoren.
Stek ribben i minimum 12 timer og det gjor ikke noe om
den star flere timer f.eks. 16 timer. Ta den ut senest 1 time
far du skal spise for & la den hvile.

Det kan veere lurt & bytte brett eller formen pa ribben for
den stekes videre for a unnga at fett og kjattsaft som sitter
igjen i formen/brettet blir svidd ved neste steg.

Still ovnen pa maks 230/250 grader og sett ribben midt i
ovnen.

Hvis du ensker du & bruke grillelementet, sett det pa
laveste niva og sett ribben nederst i ovnen.

. Stek ribben i 20-30 minutter slik at svoren «popper».

Pass pa at den ikke blir brent - da ma du snu litt pa den.
Nar svoren er «poppet», tar du den ut og lar den hvile i

10 minutter fgr du deler den - husk at ribben er glovarm nar
den kommer ut av ovnen.
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KLASSISK ELLER LANGTIDSSTEKT JULERIBBE

FREMGANGSMATE KLASSISK RIBBE:

Salte og pepre juleribben 24 timer i forkant av til-
beredningen. Det farste trinnet i tilberedningen kan
gjores pa to mater.

1.

Still inn ovnen pa 100 grader dampkoking og sett
inn ribben med svoren opp, la den dampe i 40
minutter. Nar ribben er dampet rutes svoren i sma
ruter hvis den ikke er rutet fra far.

Eller

Still inn stekeovnen pa 180 grader stek, legg sa
ribben i en ildfast form med svoren ned. Fyll pa
med vann halvveis opp pa kjgttet og dekk til med
aluminumsfolie. Sett inn ribben og la den steke i
50 minutter for den tas ut og ev. rutes.

Legg sa ribben med svoren opp pa et stekebrett
eller i en ildfast form. Ta vare pa den kraften du
behgver til sausen som har kommet fra dampingen.
Forvarm stekeovnen til 160 grader kombidamp
med 40 9% fuktighet eller ha litt vann pa bret-

tet ditt hvis du ikke har kombidamp. Har du en
stekovn med KlimaPluss, sa bruker du varmluft
med KlimaPluss med automatisk damptilfgrsel.
Sett sa inn ribben med en bit aluminiumsfolie
eller en tallerken under for & fa en bue pa svoren.
Stek den i 50 minutter far du skrur opp varmen til
230 grader og steker i 15-20 minutter til svoren
er «poppet». Bruk gjerne grillelement hvis du

har dette. Bruker du grillelementet ber ribben sta
nedrest i ovnen, hvis ikke kan den std midt i ovnen.
Felg med sa svoren ikke svir seg.

Nar svoren er sprg, tar du ut ribben ut og hviler
den i ti minutter far den deles opp.


https://www.miele.com/akamai/videoplayer.html?videoimage=//media.miele.com/videoimages/80000105341.jpg&videourl=https://mielevod.akamaized.net/p/8000010/800001053/80000105341/80000105341.m3u8

RIBBES]Y MED
KRYDDER

INGREDIENSER

FREMGANGSMATE

—

w
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1 stk gulrot i sma biter
1 stk lgk i sma biter

2 dl terr hvitvin

0,5 liter god kyllingkraft
0,5 liter kraft fra damping av ribba

1 stk nakkekoteletter eller ribbeavskjeer
1 stk fennikel

1 ts korianderfrg

1ts sorte pepperkorn

2 ss smar

4 fedd hvitlgk, knust med skall
8 stilker timian

Rapsolje til steking

Fres grennsaker i ngytral olje i gryten pa middels varme.

Tilsett krydderne og fres i ett minutt og rgr godt underveis.

Tilsett hvitvin og kok inn til halv mengde. Tilsett god
kyllingkraft og kok inn omtrent 1/3. | mellomtiden, del
nakkekoteletter/ribbe- avskjeer i sméa terninger. Ha olje i
en stekepanne med hay varme.

Stek kjgttet ved hay varme til alt far en god stekeskorpe.
Skru ned varmen og tilsett smar. hvitlgk og timian.

Ha alt over i sausen og la det smakoke i 20 minutter.
Nér du har fatt ensket konsistens/tykkelse pa sausen,
smakes den til med salt og sitron. Sil sa sausen og smak
til med salt.

GROVE
MEDISTERKAKER

Ca 18 stk (70 gr per stk)

INGREDIENSER

* 1kg medisterfarse

* 250 g kvernet ribbe

* 5 grsalt

 1tsristet fennikelfra, knust
 1ts rgkt paprikapulver

2 fedd hvitlgk

e 2 ts grovmalt sort pepper

FREMGANGSMATE

1. Ta pa hansker. Kvern kjgttet og kna
ingrediensene godt sammen med
hendene. Bland sé dette inn i medister-
farsen og stek i en stekepanne til kakene
har fatt en fin karamellisering.

2. Medisterkakene dampes ferdig pa 100
grader damp i 10 minutter.

3. Her har vi brukt en litt grovere type
medisterfarse med litt biter av kjatt.
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RODKAL

12-15 porsjoner

INGREDIENSER

1 kg strimlet radkal

1 dl sherryeddik

1dl vann

1dl terr redvin

150 g solbeersirup

30 g sukker

2 stk stjerneanis

1 stk kanelstang

10 stk fiken, skaret i terninger

FREMGANGSMATE

1.

Legg den strimlede kélen og fiken sammen med
sukker og all veesken i en gryte. Legg krydderet i en
tepose eller et kaffefilter som knytes igjen med en
hyssing i toppen — dette gjor at posen/kaffefilteret
holder seg tett og at ikke krydder faller ut av posen.
Kok opp redkalen og la dette sméakoke i 1time og 30
minutter.

De farste 30 minuttene bar forega under lokk — husk
& rgre underveis. Det er viktig at kélen er helt mar for
du avslutter kokeprosesen. Hvis veesken er i ferd med
& fordampe tilsetter du litt vann.

Smak til med salt til slutt. @nsker du en mer fetere
type redkal, tilsetter du litt ribbefett eller klatter smar
rett far servering.

SURKAL

12-15 porsjoner

INGREDIENSER

 1kg kal, kuttet i tynne strimler
e 1dlvann

« 1dl terr hvitvin

» 2 dl hvitvinseddik

* 50 g sukker

* 2 ss honning

* 1ts hel karve

e 2 ts fint salt

FREMGANGSMATE

1. Legg den strimlede kalen i en gryte og tilsett vaeske,
sukker, honning og karve. Kok opp surkalen og la den
smakoke i 1time og 30 minutter. De farste 30 minut-
tene bar forega under lokk.

2. Husk a rere rundt underveis.

Hvis all veesken er i ferd med & fordampe, kan du

tilsette litt vann. Det er viktig at kélen er helt mer far

du avslutter kokeprosessen.

4. @nsker du en litt fetere surkdl, kan du tilsette litt
ribbefett eller et par klatter med smar like for serve-
rng.
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STEKTE EPLER OG
SVISKER

ca. 6 porsjoner

INGREDIENSER

3 stk epler skaret i bater
* 1ss rapsolje

¢ 1ss smar

e 1ss sukker

* 120 g svisker

« Litt sitronsaft

FREMGANGSMATE

1. Kok opp en kjele med vann, legg i sviskene og la de
koke i1 minutt. Ta de ut av kjelen og legg de over i en
bolle eller pa brett.

2. Varm en panne pa middels hay varme, tilsett olje og

finn frem smar og sukker. Stek eplebatene i pannen

til eplene far litt farge og stekeskorpe. Tilsett smaret
og la det smelte ut og fa litt bruning.

Stra sukkeret rundt i pannen og bland godt.

4. Sukkeret skal karamelliseres, men ikke brent, sa veer
forsiktig med varmen. Tilsett svisker og sitronsaft og
varm opp, skru sa av varmen.

w

SYLTET AGURK

ca. © porsjoner

INGREDIENSER

e 1 stk agurk

e 2dlvann

 1dl eplesidereddik
 1dl sukker

* 1ss sennepsfra

* 1 stjerneanis

FREMGANGSMATE

1. Begynn med & skrelle agurken. Del agurken pé langs
og skrap ut kjernen med en teskje.

2. Skjeer agurken i passende biter. Du kan skjeere den i
halvmaner, staver eller lage treninger.

3. Lake: Hell vann og eddik i en kjele og tilsett sukker og
krydder og gi det ett oppkok. La dette sméakoke i 3-4
minutter og avkjel sa laken far agurkene tilsettes.

4. La den ferdige sylteagurken ligge i minimum 1 dag far
den serveres gjestene.
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PINNEKJOTT

med kélrabistappe

INGREDIENSER

» 2 kg pinnekjatt
« 1 stor kalrabi

» 2 gulrgtter

¢ 100 gram smar
* 1dlflate

* 1dl kokekraft

» Salt og pepper

FREMGANGSMATE

Pinnekjatt

1. Legg kjottstykkene i et stort fat eller en kjele, og vann
dem ut i 30 timer, eller les pa pakningen hvor lenge
det bgr vannes ut. Noen ganger er det kortere. Min
anbefaling er alltid & vanne ut litt mer enn det som
star pa pakningen

2. Legg kjottet i en langpanne og sett det pa 100 %
damp ved 100 grader i 2 timer.

3. Sjekk om kjattet er ferdigdampet ved & sjekke om
kjattet lasner fra benene.

4. Nar kjottet er ferdig dampet, kan du grille det noen
minutter i ovnen til stykkene far en lekker, spro
stekeskorpe. Sett den da ovnen pé grillvarme 220
grader til de blir spra og fine i ca 15 min.

Kalrabistappe

5. Skrell kdlrabi og gulrgtter. Kutt dem i grove biter, og
kok dem mare i usaltet vann. Dette er viktig: Grenn-
sakspureer far en slimete konsistens dersom kokevan-
net er saltet pa forhand (det gjelder ogsa for potets-
tappe)

6. Hell av vannet nar grannsakene er mare (tar ca. 30
minutter).

7. Stamp dem til en grov puré, rgr inn smar, flgte og litt
kokekraft fra kjgttet. Kjgr blandingen til en glatt og fin
puré med en stavmikser

8. Smak til med salt og pepper

INGREDIENSER

LUTEFISK

med ertestuing og bacon

20 dl grenne erter

4 kg lutefisk * 10 dlvann
200 gram bacon * 4 ss smor
1 hvitleksfedd * 2diflate
2 sjalottlok * 1-2ts salt
4 ss smar e 1ts sukker
Poteter » Muskat /pepper
Sennep * 400 g bacon
2 hvitlgksfed
FREMGANGSMATE

1.

Lag ertestuing: Legg ertene i kaldt vann natten over.
Hell av vannet og ha pé nytt. Kok dem pa svak varme
under lokk i 2-3 timer. Mens ertene koker, kan du
vispe kraftig rundt i kjelen med visp, slik at overfladig
erteskall fester seg til vispen. Fjern skallene.

Nar ertene er mare, helles vannet av. Ha i smar og
flate. Smak til med salt, sukker, muskat og pepper.

. Grovhakk bacon og finhakk hvitlgk. Ha dette overien

gryte eller stekepanne og stek det pa middels varme
til det er gyllent.

Lutefisken: Fordel fiskestykkene i to smurte langpan-
ner. Den fgrste pannen er til farste servering — her
legger du de sterste og fineste stykkene.

Kutt sjalottlgken i tynne skiver og dryss over fisken.
Fordel smgr pa toppen av fiskestykkene. Ha pa salt
og pepper: Bruk dobbelt s& mye salt som nar du salter
for eksempel en biff. Dekk med aluminiumsfolie.

Sett den ferste pannen i ovnen og la den sté ved

180 °C péa 50 % fuktighet i 25 minutter. Fisken er
ferdig nar den flaker seg ved et lett trykk. Nar farste
panne er ferdig, setter du inn nummer to.

Server fiskestykkene pa en glovarm tallerken med alt
tilbehgret ved siden av. Poteter, ertestuing, bacon og
sennep er obligatorisk. Noen liker ogsa revet brunost,
lefse og sirup.
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ANDELAR TERRRINE

Morten agnsker a gi deg noen flere alternativer
til julemat som du kan overraske med.
Haper du kan f& glede av disse forslagene.

Andelar terrine
Pinnekjgtt terrine
Confitert og grillet andelar

Rask karamellpudding

med krydderbrad, hasselngtter, sherrysirup og fikenchutney

INGREDIENSER

CONFITERT ANDELAR

* 4 stk andelar

 Salt og pepper

4 fedd med hvitlgk, knust

2 kvaster timian eller rosmarin

» Andefett til confitering (kan ogsé bruke matolje)

KYLLINGFARSE

* 500 g kyllingkjgttdeig

* Tegg

* 1 stk sjalottlek, finhakket

* 2 hvitlgksfedd, hakket

» 2 ss bladpersille, finhakket
» 2 ss gresslgk, finhakket

* 1ss salt
* 100 ml flgte
FREMGANGSMATE

CONFITERT ANDELAR:
1. Gni andeldrene godt inn med salt, pepper og knuste
hvitlgksfedd.

2. Legg urteribunnen av en dyp stekepanne eller kjele.

3. Legg andeldrene oppa urtene og dekk dem helt med
andefett eller matolje

Confiter andelérene pa lav varme i ovnen pé rundt
90-100 °C i 2-3 timer til kjottet er mart og lett
& dra fra beinet.

. Avkjgl andeldrene i fettet for du fjerner kjottet fra beina

og grovhakker det.

KYLLINGFARSE:

1.

2.

3.
4.

Kjar kyllingkjottdeig med salt i en blender til den blir seig
Spe sa inn flate og egg mens blenderen kjerer, og til alt
har samlet seg

Tilsett urter og hakket hvitlgk

Ha den confitere anden i kyllingfarsen og bland dette
godt sammen.

TERRINEN:

1. Forvarm ovnen til 180 °C.

2. Legg kylling- og andeblandingen forsiktig ned i formen, jevn
den ut og press lett for & fierne eventuelle luftliommer.

3. Dekk terrinen med aluminiumsfolie.

4. Sett terrinen i en sterre ildfast form, fyll den med varmt

vann til ca. halvveis opp pé terrineformen.

Stek i vannbadet i ovnen i ca. 1,5-2 timer, eller til
terrinen er fast og gjennomstekt (bruk en steketermo-
meter for & sjekke at temperaturen inne i terrinen er
rundt 70 °C).

. La terrinen hvile i formen i noen timer fgr den avkjgles

helt i kjgleskapet (gjerne over natten) med vekter eller
press oppa for & fa den til & sette seg godt.

Resten av tilbeharet



Krydderbrad

INGREDIENSER

« 150 gvann (1,5 dl)

* 60 g sukker

* 150 g honning

* 3 g krydderblanding (4 krydder)
« Skall fra 1 sitron
 Skall fra 2 lime
 Skall fra 1 appelsin

* 4 g stjerneanis

* En klype salt

» 150 g hvetemel (T55)
* 5 g bakepulver

* 95 g smer

e En klype natron

* 150 g bitter appelsinmarmelade
(for originalversjonen)

FORBEREDELSE

1. l'enkjele, kok opp vann, sukker, salt og honning. Tilsett
deretter krydderblandingen, stjerneanis, skall fra
sitron, appelsin og lime. Tilsett smgr og la det smelte.

2. Dekk til kjelen og la blandingen trekke uten varme i

20 minutter.

Sikt hvetemel og natron i en bolle.

4. Sil deretter blandingen fra kjelen gjennom en sil, og
hell den gradvis over melet og bakepulveret.

5. Rar kontinuerlig med en visp til du far en jevn
blanding.
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STEKING

1. Hvis du @nsker & lage kulformede brad: Hell bland-
ingen 3/4 full i lettoljede posjonsformer av silikon.

2. Stek demica. 10 minutter i en forvarmet ovn pa
180 °C [termostat 6].
Fyll hvert krydderbred med bitter appelsinmarmelade,
og lim dem sammen to og to.

3. Huvis du gnsker & lage avlangt bred:
Hell blandingen i en brgdform kledd med bakepapir.
Stek i 40 minutter pa 180 °C, og la det deretter
avkjoles pa rist.

Ristede hasselngtter

INGREDIENSER
* 1 kopp hasselngtter

FREMGANGSMATE:

1. Forvarm ovnen til 180°C. Legg hasselngttene utover
et stekebrett i et jevnt lag.

2. Stek ngttene i ovnenica. 10-12 minutter, eller til de er
gyllenbrune og duftende. Pass pa sa de ikke brenner
seg. Avkjal far servering.

Sherrysirup

INGREDIENSER

e 1dl sherryeddik
e 3 ss sukker

FREMGANGSMATE:

1. Bland sherryeddik og sukker i en liten kjele.

2. Varm opp blandingen over middels varme, rer til
sukkeret er opplast og kok til sausen har tyknet noe,
i ca. 5-7 minutter. Avkjel for servering.

Fikenchutney

INGREDIENSER

» 300 g fiken tarket, hakket
1 sjalottlak, finhakket

* 2 ss brunt sukker

1dl terr hvitvin

e 3dvann

1dl eplecidereddik

1/2 ts malt ingefeer

e En klype salt

FREMGANGSMATE

1. Haalle ingrediensene i en kjele og kok opp over
middels varme.

2. La chutneyen smakoke til den tykner og fikene er
myke, i ca. 15-20 minutter. Ror jevnlig.

3. @nsker man en glattere chutney sé kan man kjere den
litt sammen med en stavmikser eller pa en blender
4. La chutneyen avkjeles helt for servering.

Det kan veere morsomt & prave nye spennende retter og oppleve julesmakene pa en annen mate



PINNEKJOTT TERRINE

Pinnekjatt-terrine
INGREDIENSER

« 800 g pinnekjoatt, utbeinet og skaret i sma biter
* 1lgk, finhakket

* 2 fedd hvitlgk, finhakket

* 1 ss hakket persille

* 1ts grovkvernet sort pepper

+ 1/2 ts malt ingefeer

 1/2 ts malt muskatnatt

« 2 dl oksekraft, demi glace

* 1 plate gelatin, oppblett i kaldt vann

FREMGANGSMATE

1. Damp pinnekjgttet med 100 grader dampkoking i 2-3
timer. La det avkjeles noe og skjeer det deretteri sma
biter. Fjern de starste fettbitene

2. Steklgk og hvitlgk i litt smer til de er myke og gylne
tilsett oksekraften og gi den ett oppkok og tilsett
gelatinplaten nar kraften er varm. Bland kraft, lak- og
hvitlgksblandingen sammen med pinnekjgttet. Tilsett
sort pepper, hakket persille, ingefeer og muskatnatt.
Bland godt.

3. Kle en terrine eller brgdform med plastfilm og fyll den
med pinnekjattblandingen. Press den godt ned slik at
den blir kompakt. La den avkjgles helt i formen.

Krydderbrad

INGREDIENSER

* 250 g hvetemel
* 1ts bakepulver
 1ts malt ingefeer
» 1/2 ts malt kanel
« 1/2 ts malt nellik
o 1/4 ts salt

e 1dl melk

e 1dl mark sirup

FREMGANGSMATE

1. Forvarm ovnen til 180°C. Smar og mel en breadform.

2. Bland sammen hvetemel, bakepulver, ingefeer, kanel,
nellik og salt i en bolle. Tilsett melk og sirup, og ror til
en jevn rare.

3. Hell rgren i den forberedte bradformen og stek i ovnen
i ca. 40-45 minutter, eller til bradet er gjennomstekt.

La det avkjgles for du skjeerer det i skiver.

med krydderbrad, sort pepper glaze, kvitseidsmar, syltet gresskar.

Sort pepper glaze

INGREDIENSER

 1dl balsamicoeddik

* 1ss soyasaus

1 dl sukker

* 3 ss hoisinsaus

* 1ss grovkvernet sort pepper

FREMGANGSMATE

1. Kok balsamicoeddik, soya og sukker i en liten kjele

over lav varme til blandingen tykner og blir sirupsaktig

tilsett den grovmalte ristede sort pepper.

Avkjel og bland sammen med 3 ss hosisinsaus.

3. @nsker man seg en litt mer spicy glaze sa kan man
tilsette litt chilisaus eller hakket rad chili.

N

Kvitseidsmear

INGREDIENSER

* 150 g smar, mykt

2 ss kvitlgk, finhakket

* 2 ss persille, finhakket
Saften av 1/2 sitron

* Salt og pepper etter smak

FREMGANGSMATE

1. Bland sammen mykt smar, finhakket kvitlgk, persille
og sitronsaft.
2. Smak til med salt og pepper.

For syltet gresskar
INGREDIENSER

« 300 g gresskar, skrelt og skaret i sma terninger
1dl eddik

* 1dlvann

1 dl sukker

1ts salt

+ 1/2 ts grovkvernet sort pepper

FREMGANGSMATE

1. Kok opp eddik, vann, sukker, salt og sort pepperien
kjele.

2. Tilsett gresskar og la det smékoke til det er mart, ca.
10-15 minutter. Avkjal blandingen.

SERVERING

Skjeer pinnekjatt-terrine i skiver og server den med krydderbrad, sort pepper glaze, kvitseidsmear og syltet gresskar.



CONFITERT OG GRILLET ANDELAR

med mandelpotetstappe — kryddersjy med ingefaer — ovnsbakte gulratter og persilleolje

Confitert og grillet andelér
INGREDIENSER:

« 2 andelar
4 dl andefett (eller nok til & dekke larene)
» Salt og pepper etter smak

FREMGANGSMATE

1. Gni andeldrene godt inn med salt og pepper.
2. Legg andelarene i en ovnsfast form og dekk dem helt
med smeltet andefett.

3. Confitér larene med fettet i ovnen ved 120 °C varm-
luft i ca. 2-3 timer, eller til kjgttet er mart og saftig.

4. Ta andelarene ut av fettet og grill med omluftsgrill
200°C til de far en spre og gyllen skorpe.

Mandelpotetstappe

INGREDIENSER

» 200 g skrelte mandelpoteter delt i 4
* 50 g smer

* 1dl melk

 Salt og pepper etter smak

FREMGANGSMATE

1. Kok potetene i vann til de er mare eller tilbered pa
100 °C dampkoking i 23 minutter.

2. Hell av vannet og mos potetene sammen med smor
og melk til en jevn puré.

3. Smak til med salt og pepper. @nsker man en ekstra fin
og flayelsmyk krem kan man presse den gjennom en
finmasket sil.

Ovnsbakte gulratter

INGREDIENSER

4 gulrgtter, skrelt og kuttet i staver
2 ss olivenolje
» Salt og pepper etter smak

FREMGANGSMATE

1. Forvarm ovnen til 200 °C.
2. Bland gulratter med olivenolje, salt og pepper pa en
bakeplate.

3. Stekiovnenica. 20-25 minutter, eller til gulrattene
er mgre og har fatt en gyllen farge.

Kryddersjy med ingefeer

INGREDIENSER:

¢ 1 stk sjalottlak finhakket

« 1fedd hvitlgk finhakket

¢ 2 dl andekraft

« 2 dl oksekraft, demi glace
* 1dl redvin

» 2 ss sherryeddik

* 1ss soyasaus

* 1ss honning

* 1ts revet fersk ingefeer

* 8 stk nellikspiker

* 1ts sort pepper

e 2 ss smgr

» Salt og pepper etter smak

FREMGANGSMATE

1. Fres lgk og hvitlgk med en ss matolje til den er blank

2. Tilsett sa redvin og eddik og kok til 2/3 av veesken er
fordampet

3. Tilsett soyasaus, honning, revet ingefeer, pepper og
nellik og kok opp

4. Tilsett s& okse og andekraft, la sausen smakoke til den
tykner og smakene har blandet seg godt.

5. Smak til med salt og pisk inn smeoret

Persilleolje

INGREDIENSER:

« 2 dl frisk persille, grovhakket
» 1dl olivenolje

FREMGANGSMATE

1. Kjor persille og olivenolje sammen i en blender til det
blir en jevn blanding.

2. Sil giennom en finmasket sil for & fa ut oljen fra
persillen. Smak til med salt og pepper.

SERVERING

Server confitert og grillet andeldr pa en seng av mandelpotetstappe, med ovnsbakte gulratter ved siden av.
Hell kryddersjy med ingefeer over andelarene og drypp persilleolje rundt pa tallerkenen.




RASK «KARAMELLPUDDING»

Karamell- og vanilje panna cotta:

INGREDIENSER

* 4 dl flgte

* 1dl melk

* 100 g sukker

» 1vaniljestang, splittet og freene skrapet ut
4 gelatinplater

FREMGANGSMATE

1. Bletlegg gelatinplatene i kaldt vann i ca. 5-10
minutter, eller til de er myke.

2. lenkjele, varm opp sukkeret pd moderat varme til det
blir gyllenbrunt og karamellisert.

3. Avkjel i et par minutter fgr du tilsetter flaten og koker
til sukkeret er opplast

4. Sil sé blandingen og tilsett vaniljestangen og bland
godt.

5. Tilsett de utblgtte gelatinplatene og melken. Rar godt
til gelatinen er helt opplast.

6. Fordel blandingen i porsjonsglass eller former. La det
avkjales til romtemperatur, deretter settes glassene i
kigleskapet i minst 4 timer, eller til panna cottaen er
helt stivnet.

med marinerte kirsebaer og brente mandler

Marinerte kirsebaer
INGREDIENSER

» 250 g frosne kirsebeer uten stein
 1dl sukker

e 1dlvann

 1kanelstang

¢ 2 ss sitronsaft

FREMGANGSMATE

1. Kok opp vann og sukker sammen med kanelstangen,
tilsett sa sitronsaft og kirsebeer.

2. La det sta og marinere i kjgleskapet i minst 1 time, slik
at smakene blander seg godt. Blandingen kan med
fordel sté natten over.

Brente mandler

INGREDIENSER

* 1dl mandler, grovhakket
» 2 ss sukker
* 1ssvann

FREMGANGSMATE:

1. Varm opp sukker og vann i en tarr stekepanne over
middels varme. Rgr kontinuerlig til sukkeret smelter og
far en gyldenbrun farge.

2. Tilsett de grovhakkede mandlene i det smeltede
sukkeret, og rer raskt til mandlene er jevnt dekket av
karamell. Pass pa sa de ikke brenner seg.

3. Hell mandlene ut pa et bakepapir og la dem avkjgles.
Deretter kan de hakkes opp i mindre biter.

SERVERING

Ta panna cottaen ut av kjgleskapet, og topp den med de marinerte kirsebaerene. Dryss de brente mandlene over.
Server umiddelbart som en deilig avslutning pa maltidet.




