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Menu

Forret
Consomme au chasseur

Jægersuppe

Hovedretter
Serveres som buffet:

Vildtragout af bov med perleløg og svampe
Vildand hvidkålssalat m/mormordressing

Fasan med bacon og waldorfsalat
”Skudsikre” brunede kartoffler

Dessert
Gammeldags æblekage



DET SKAL DU BRUGE ! ( 6 pers.)

Grund comsomme
1 kg blandede svampe
50 g smør
1 l god vildtbouillon
1,5 dl Portvin

Consomme au chasseur
1 l  grundconsommé
300 g finthakkede blandede svampe
6 spsk nøddeolie
2 kviste timian

SÅDAN GØR DU !
Grund consommé:

Smelt smørret i en gryde, og sauter svampene. 
Tilsæt bouillon. Dæk gryden til med film, det 
holder på dampen og bevarer den intense 
smag i fonden. Lad det simrekoge i en halv 
times tid.

Si fonden igennem et klæde

Consomme au chasseur
Læg de hakkede svampe i serveringsskåle, og 
hæld den kogende grud consommé over. Dryp 
suppen med nøddeolie og hakket timian.
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Consomme au chasseur



DET SKAL DU BRUGE ! ( 4 pers.)

Vildtragout
700 g.dyrebov uden ben
Olie
300 g.perleløg (frost)
400 g.svampe (champignon eller 
skovsvampe)
1 spsk.hvedemel
2 dl.rødvin
8 dl.vildtbouillon
salt
peber
4 enebær
2 laurbærblad
2 kvistrosmarin (1 tsk tørret)
2 kvisttimian (1 tsk tørret)

Kartoffelpandekager:
8 mellemstore 
bagekartofler
olie
salt
peber

SÅDAN GØR DU !
Vildtragout
Kødet skæres i grove tern og sauteres af i gryden. Tilsæt 
perleløg og svampe, som er skåret i mindre stykker. Steg det 
hele gyldenbrunt. 

Drys ca. 1 spsk. hvedemel på og rør rundt. Kom rødvin, 
bouillon og krydderier på. Lad retten koge ved svag varme i 
ca. 35-40 min, til næsten al væden er væk og saucen er blevet 
dejlig kraftig og kødet mørt. 

Kartoffelpandekager:
Kartoflerne skrælles og rives på råkostjern. Lav fire små 
pandekager i panden og steg kartoffelpandekagerne gyldne på 
begge sider. Krydr med salt og peber. 
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Vildtragout med perleløg og svampe 



Vildand og hvidkålssalat m/mormordressing

DET SKAL DU BRUGE ! (4 pers.)
Vildænder:
2 store vildænder, f.eks. gråænder eller 
4 krikænder 
30 g. smør
salt 
peber 
2-3 dl. bouillon 
1.5 dl. piskefløde 
1 tsk. rønnebær- eller ribsgele

Hvidkålssalat m/mormordressing
½ hvidkål
2 dl fløde
Saften fra en citron
2 spsk rørsukker
Flagesalt og friskkværnet peber
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SÅDAN GØR DU !
Vildænder:
Tør ænderne indvendig med køkkenrulle. Sæt lår 
og vinger op med kødpinde. Brun ænderne og 
indmaden i gyldent fedtstof i en gryde. Drys salt 
og peber over. Tilsæt bouillon og halvdelen af 
fløden. Dryp resten af fløden over andebrystet af 
og til under stegningen. Lad først ænderne stege 
10-15 min. på hver side, derefter på ryggen. 
Stegetiden afhænger af ændernes art, størrelse og 
alder. De små krikænder skal stege 25-40 min. 
De større andetyper skal stege 45 min., hvis de er 
unge, men op til 1½ time, hvis de er gamle. 
Mærk med en kødpind i låret om de er møre. Tag 
ænderne op af gryden, pak dem i folie og hold 
dem varme. Smag skyen til med lidt gelé og lad 
den koge ind, hvis det er nødvendigt. Den kan evt. 
jævnes med lidt meljævning. Skær vildænderne ud 
som kylling.

Hvidkålssalat m/mormordressing
Skær stokken ud af kålhovedet og snit hvidkålen 
fint.
Rør citronsaft og sukker sammen til sukkerkornene 
er opløst. Tilsæt fløden og smag til med salt og 
peber. 
Smagen af dressingen skal være sød og syrlig på 
samme tid.
Vend hvidkålen i dressingen inden serveringen.



Fasan med bacon og Waldorfsalat 

DET SKAL DU BRUGE ! (4 pers.)
Fasan:
2 unge fasaner 
salt 
peber 
1  stort bundt persille 
50  g. smør 
200-250  g. baconterninger 
2.5  dl. rødvin 
2.5  dl. piskefløde 
jævning 
lidt ribsgele 

Waldorfssalat:
3 spsk Mayonnaise
1 dl Fløde
3 Valnødder
5 Vindruer
1 Æble
2 Selleristilke
1/2 Citron
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SÅDAN GØR DU !
Fasan:
Skyl og tør fasanerne. 
Krydr dem med salt og peber og fyld dem med 
skyllet, tørret persille. Luk med kødnåle eller sy 
med bomuldsgarn.

Smelt smørret i en stegegryde og svits 
baconterningerne heri. Kom derefter fasanerne i 
gryden og brun dem pænt på alle sider.

Hæld rødvin og fløde ved, læg låg på og lad 
fasanerne simre 1-1½ time, til de er møre.

Tag fasanerne op og hold dem varme.

Bring stegeskyen i kog, jævn den let og smag til 
med ribsgele. Farv evt. med et par dråber kulør.

Del fasanerne i halve eller kvarte og server dem 
med sovsen og små kartofler.

Waldorfssalat:
Mayonnaise smages til med saften af en 1/2 
citron og lidt salt. Fløden piskes til en let skum og 
vendes i mayonnaisen. Vindruerne skæres i kvarte 
og evt. sten tages ud. Selleristilke vaskes og 
skæres i små stykker. Æble skæres enten i tynde 
fileter eller i tern. Valnødder hakkes, og alle 
ingredienser vendes i dressingen. Husk at gemme 
en valnød og en selleritop til pynt.



"Skudsikre" brunede kartofler

DET SKAL DU BRUGE ! (6 pers.)
1 kg små runde kartofler
1 dl sukker 
4 spsk. vand
30 g smør 
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SÅDAN GØR DU !
Kog kartoflerne møre i letsaltet vand. De er møre, 
når de slipper en kødnål eller spids kniv. 

Hæld vandet fra, og hæld straks koldt vand over. Pil 
dem, mens de er varme, og stil dem koldt. 
De skal være helt gennemkolde. 

Rør sukkeret ud i vand, og kom det på en varm 
pande af stål eller støbejern. Undgå alle former for 
slip-let belægning. Kog vandet væk for jævn varme . 
Sving evt. panden let. Metoden sikrer, at sukkeret 
smelter mere jævnt og man ikke risikerer, at noget 
af sukkeret brænder på undervejs. 

Der er ingen grund til at bruge redskaber. Vælger 
man redskab skal det være af stål. På træ eller 
plastik vil karamellen sætte sig fast. 

Når vandet er kogt væk, og karamellen har den 
ønskede farve, kommes smør i. Det skummer. Når 
skummet er væk, tilsættes de kolde kartofler. De 
skal være kolde – ellers har de tendens til at gå i 
opløsning med karamellen. Det er underordnet, om 
kartoflerne er tørre eller fugtige. Sving kartoflerne i 
panden, til de er gennemvarme, og karamellen 
svøber sig smukt om kartoflerne. Det tager 10-12 
minutter. 



Gammeldags æblekage

DET SKAL DU BRUGE ! (4 pers.)

500 gram  Æbler, Madæbler 
0.5 dl.  Vand 
100 gram  Sukker 
0.5   vanillestang
75 gram  Rasp 
50 gram  Sukker 
50 gram  Smør 
75 gram  Makroner   
2 dl.  Piskefløde 
50 gram  Ribsgele 
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SÅDAN GØR DU !
Skyl æblerne og skræl dem. Skær dem i små 
stykker og put dem op i en gryde. Tilsæt ½ 
deciliter vand.
Sæt gryden med vand og æblestykker på en 
kogeplade, læg låg på og skru op helt op for 
varmen. Flæk evt. en vanillestang, skrab kornene 
ud og put dem ned til æblerne i gryden.

Når indholdet i gryden koger, skru ned på 
middelvarme og behold låget på gryden.
Kog æblestykkerne i ca. 10 minutter, til de er helt 
bløde. Sluk for pladen og tag gryden væk fra 
varmen. Hæld de kogte æbler over i en skål. Rør 
det til mos og tilsæt ca. 100 gram sukker. Sæt 
skålen i køleskabet.

SÅDAN GØR DU  (forsat)!
Hæld 75 gram rasp og 50 gram sukker i en anden 
skål og bland det sammen. Smelt smørret på en 
pande og brun raspen ved middelvarme. Pas på 
at det ikke brænder på. Rør hele tiden i det.

Tag panden af varmen, sluk for pladen og hæld 
den brunede rasp i en skål. 

Put marengs eller makroner i en plasticpose og 
knus dem med noget tungt, f.eks. en kagerulle.

Hæld fløden i en skål med høje sider. Pisk fløden 
stiv med et piskeris eller en elpisker. Pas på med 
at piske for længe, så kommer flødeskummen til 
at smage af smør.
Find en gennemsigtig glasskål frem og læg først 
et lag æblemos i skålen. Derefter et lag rasp og 
et lag knust marengs/makron og så igen et lag 
æblemos osv. Det øverste lag skal være rasp.

Læg flødeskummen ovenpå kagen. Pynt med 
røde geléklatter og server. 


