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Consomme au chasseur

DET SKAL DU BRUGE ! ( 6 pers.)

Grund comsomme

1 kg blandede svampe
50 g smor

1| god vildtbouillon
1,5 dl Portvin

Consomme au chasseur

11 grundconsommé

300 g finthakkede blandede svampe
6 spsk ngddeolie

2 kviste timian

SADAN G@R DU !

Grund consommé:

Smelt smgrret i en gryde, og sauter svampene.
Tilseet bouillon. Daek gryden til med film, det
holder pa dampen og bevarer den intense
smag i fonden. Lad det simrekoge i en halv
times tid.

Si fonden igennem et kleede

Consomme au chasseur

Laeg de hakkede svampe i serveringsskale, og
haeld den kogende grud consommé over. Dryp
suppen med ngddeolie og hakket timian.
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DET SKAL DU BRUGE ! ( 4 pers.)

Vildtragout

700 g.dyrebov uden ben
Olie

300 g.perlelag (frost)

400 g.svampe (champignon eller
skovsvampe)

1 spsk.hvedemel

2 dl.redvin

8 dl.vildtbouillon

salt

peber

4 enebaer

2 laurbaerblad

2 kvistrosmarin (1 tsk tarret)
2 kvisttimian (1 tsk terret)

Kartoffelpandekager:
8 mellemstore
bagekartofler

olie

salt

peber

SADAN G@R DU !

Vildtragout

Kedet skaeres i grove tern og sauteres af i gryden. Tilszet
perlelag og svampe, som er skdret i mindre stykker. Steg det
hele gyldenbrunt.

Drys ca. 1 spsk. hvedemel p& og rer rundt. Kom radvin,
bouillon og krydderier p&. Lad retten koge ved svag varme i
ca. 35-40 min, til naesten al vaeden er vaek og saucen er blevet
deijlig kraftig og kedet mart.

Kartoffelpandekager:

Kartoflerne skraelles og rives p& rékostiern. Lav fire smé
pandekager i panden og steg kartoffelpandekagerne gyldne pé
begge sider. Krydr med salt og peber.
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Vildand og hvidkélssalat m/mormordressing

DET SKAL DU BRUGE ! (4 pers.)
Vildeender:

2 store vildeender, f.eks. gréaender eller
4 krikaender

30 g. smer

salt

peber

2-3 dl. bouillon

1.5 dl. piskeflade

1 tsk. rennebaer- eller ribsgele

Hvidkalssalat m/mormordressing
' hvidkaél

2 dl flade

Saften fra en citron

2 spsk rarsukker

Flagesalt og friskkvaernet peber

SADAN G@R DU !

Vildeender:

Ter eenderne indvendig med kakkenrulle. Saet 1&r
og vinger op med kadpinde. Brun senderne og
indmaden i gyldent fedtstof i en gryde. Drys salt
og peber over. Tilszet bouillon og halvdelen af
fladen. Dryp resten af fladen over andebrystet af
og til under stegningen. Lad ferst eenderne stege
10-15 min. p& hver side, derefter p& ryggen.
Stegetiden afhanger af ndernes art, starrelse og
alder. De smd krikaender skal stege 25-40 min.
De sterre andetyper skal stege 45 min., hvis de er
unge, men op til 12 time, hvis de er gamle.
Maerk med en kedpind i l&ret om de er mare. Tag
znderne 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 nedvendigt. Den kan evt.
j@evnes med lidt meljsevning. Skeer vildeenderne ud
som kylling.

Hvidkéalssalat m/mormordressing

Skeer stokken ud af ké&lhovedet og snit hvidkalen
fint.

Rer citronsaft og sukker sammen til sukkerkornene
er oplest. Tilszet fleden og smag til med salt og
peber.

Smagen af dressingen skal veaere sed og syrlig pé
samme fid.

Vend hvidkélen i dressingen inden serveringen.
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DET SKAL DU BRUGE ! (4 pers.)
Fasan:

2 unge fasaner

salt

peber

1 stort bundt persille

50 g. smear

200-250 g. baconterninger
2.5 dl. redvin

2.5 dl. piskeflade

jsevning

lidt ribsgele

Waldorfssalat:

3 spsk Mayonnaise
1 dl Flgde

3 Valngdder

5 Vindruer

1 Z&ble

2 Selleristilke

1/2 Citron

SADAN G@R DU |

Fasan:

Skyl og ter fasanerne.

Krydr dem med salt og peber og fyld dem med
skyllet, tarret persille. Luk med kadnéle eller sy
med bomuldsgarn.

Smelt smerret i en stegegryde og svits
baconterningerne heri. Kom derefter fasanerne i
gryden og brun dem pzent pé alle sider.

Heeld redvin og flede ved, lzeg 18g p& og lad
fasanerne simre 1-1% time, til de er meore.

Tag fasanerne op og hold dem varme.

Bring stegeskyen i kog, jeevn den let og smag fil
med ribsgele. Farv evt. med et par drdber kuler.

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

Waldorfssalat:

Mayonnaise smages til med saften af en 1/2
citron og lidt salt. Fleden piskes til en let skum og
vendes i mayonnaisen. Vindruerne skeeres i kvarte
og evt. sten tages ud. Selleristilke vaskes og
skaeres i sma stykker. Able skaeres enten i tynde
fileter eller i tern. Valnedder hakkes, og alle
ingredienser vendes i dressingen. Husk at gemme
en valnad og en selleritop til pynt.
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"Skudsikre" brunede kartofler

DET SKAL DU BRUGE ! (6 pers.) SADAN G@R DU |

1 kg sma runde kartofler Kog kartoflerne mgre i letsaltet vand. De er mgre,
1 dl sukker nar de slipper en kadnal eller spids kniv.

4 spsk. vand

30 g smar Hzeld vandet fra, og haeld straks koldt vand over. Pil

dem, mens de er varme, og stil dem koldt.
De skal vaere helt gennemkolde.

Ror sukkeret ud i vand, og kom det pa en varm
pande af stal eller stgbejern. Undga alle former for
slip-let belaegning. Kog vandet vak for jeevn varme .
Sving evt. panden let. Metoden sikrer, at sukkeret
smelter mere jaevnt og man ikke risikerer, at noget
af sukkeret breender pa undervejs.

Der er ingen grund til at bruge redskaber. Veelger
man redskab skal det vaere af stal. Pa tree eller
plastik vil karamellen satte sig fast.

Nar vandet er kogt vaek, og karamellen har den
gnskede farve, kommes smgr i. Det skummer. Nar
skummet er vaek, tilsaettes de kolde kartofler. De
skal vaere kolde — ellers har de tendens til at gd i
oplgsning med karamellen. Det er underordnet, om
kartoflerne er tgrre eller fugtige. Sving kartoflerne i
panden, til de er gennemvarme, og karamellen
svpber sig smukt om kartoflerne. Det tager 10-12
minutter.
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DET SKAL DU BRUGE ! (4 pers.)

500 gram Abler, Madaebler
0.5 dl. Vand

100 gram Sukker

0.5 vanillestang

/5 gram Rasp

50 gram Sukker

50 gram Smer

75 gram Makroner

2 dl. Piskeflede

50 gram Ribsgele

SADAN G@R DU |

Skyl aeblerne og skrael dem. Skaer dem i sma
stykker og put dem op i en gryde. Tilsaet %
deciliter vand.

Seet gryden med vand og &blestykker pa en
kogeplade, laeg lag pa og skru op helt op for
varmen. Flek evt. en vanillestang, skrab kornene
ud og put dem ned til eblerne i gryden.

Nar indholdet i gryden koger, skru ned pa
middelvarme og behold laget pa gryden.

Kog aeblestykkerne i ca. 10 minutter, til de er helt
blgde. Sluk for pladen og tag gryden vk fra
varmen. Hzld de kogte &bler over i en skal. Rgr
det til mos og tilsaet ca. 100 gram sukker. Saet
skalen i kpleskabet.

SADAN G@R DU (forsat)!

Heaeld 75 gram rasp og 50 gram sukker i en anden
skal og bland det sammen. Smelt smgrret pa en
pande og brun raspen ved middelvarme. Pas pa
at det ikke breender pa. Rer hele tiden i det.

Tag panden af varmen, sluk for pladen og haeld
den brunede rasp i en skal.

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

Hzeld flgden i en skal med hgje sider. Pisk flgden
stiv med et piskeris eller en elpisker. Pas pa med
at piske for laenge, sa kommer flgdeskummen til
at smage af smgr.

Find en gennemsigtig glasskal frem og laeg f@rst
et lag eeblemos i skalen. Derefter et lag rasp og
et lag knust marengs/makron og sa igen et lag
&blemos osv. Det gverste lag skal vaere rasp.

Leeg fladeskummen ovenpa kagen. Pynt med
rede geléklatter og server.



