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Menu

Hovedretter
Kong Frederiks livret

Foloren hare   

Dessert
Muldvarpeskud 
Romfromage



DET SKAL DU BRUGE ! ( 4 pers)
800 g skært oksekød i strimler/tern
25 g smør/olie
800 g kogte kartofler i tern
4 stk. løg
4 tsk. karry
4 tsk. paprika
Salt og peber
5 dl piskefløde
2 spsk. engelsk sauce
6 stk. hårdkogte æg
150 g rødbeder, syltede
1 bdt. persille

SÅDAN GØR DU !
Kog æggene så de er hårdkogte.

Steg kødet i en gryde sammen med løg og 
karry.

Tilsæt paprika, fløde, engelsk sauce.

Simrer nu i ca. 45 minutter til kødet er mørt
Tilsæt de kogte kartofler og kog med de 
sidste 10 minutter.

Smages til med salt og peber.

De sidste 2 løg hakkes fint og lægges i en 
skål.

Hårdkogte æg hakkes fint og lægges i en 
skål.

Rødbederne hakkes fint, og lægges i en skål.

Anrettes i fad og drys evt. æg, løg og 
rødbeder og hakket persille over til sidst.
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Kong Frederiks livret



Forloren hare med tyttebær og hjemmelavet agurkesalat 

DET SKAL DU BRUGE  (4 pers.)
Fars:
250 g oksekød 
250 g flæskefars
2 tsk. Salt
¼ tsk. Peber
1 stk. æg
2½ dl. Bouillon, okse
2½ dl. Fløde
1 pk. Bacon
60 g Rasp

Sovs:
Kulør og Ribsgele og maizena

Kartofler:
1 kg. kartofler

Augurkesalat:
1 agurk
groft salt
2 dl lagereddike
1 dl sukker
0,5 dl kogt vand
friskkværnet peber
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SÅDAN GØR DU 
Fars:
Start med at blande bouillon og fløde samme i et litermål.
Ælt kødet med krydderier, æg, rasp og 2 dl. Af bouillon 
blandingen.
Form farsen som et aflangt brød. Smør lidt fedtstof i bunden 
af en bradepande. 
Læg farsen i bradepande. Dæk farsen med baconskiver, 
tværs over haren eller på langs, hvis de kan nå. Tilsæt den 
resterende del af bouillon blandingen ved kødet.
Sæt fadet/bradepanden i en forvarmet ovn ca. 225 gr midt i 
ovnen i ca. 15 min
Dæmp varmen til 170 gr lad haren stege videre i ca. 45 min
Dryp af og til med væsken under stegningen, tilsæt evt lidt 
vand.

Kartofler:
Skræl kartoflerne. Kog kartoflerne møre, ca. 15 – 20 min
Når haren er stegt færdig, tages den op fra 
fadet/bradepanden og stegeskyen hældes i en lille gryde, 
jævnes med lidt mel/maizena
Smages til med salt, peber og ribsgele og tilsæt lidt kulør.

Augurkesalat:
Rør eddike med sukker, kogende vand og peber til sukkeret 
er opløst. Snit agurken i tynde skiver på råkostjern og drys 
dem med lidt salt. Lad dem trække 10 minutter. 
Knug væden af og vend skiverne i eddikelagen,og lad 
salaten trække mindst ½ time.
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Romfromage

DET SKAL DU BRUGE  (8 pers.)
4 hele pasteuriserede æg
8 spsk. sukker
8 blade husblas
2 dl rom
5 dl piskefløde
(Fløde til pynt og kandiseret frugt)

Pynt: flødeskum og kandiseret
frugt.

SÅDAN GØR DU
Husblassen sættes i blød i koldt vand i ca. 10 
min. 
Æg og sukker piskes hvidt, til sukker ikke knaser
Husblas smeltes over vandbad og rom tilsættes.

Pisk fløde til let skum (ikke for stift)
Den smeltede lune husblas/rom piskes i de 
piskede æg/sukker og røres jævn.

Flødeskummet vendes i æggecreme 
Fromagen fyldes i en skål 

Pyntes med flødeskum og syltet eller kandiseret 
frugt.
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Muldvarpeskud

DET SKAL DU BRUGE  (4 pers.)

450 g svesker (med sten)
3 dl vand
85 g (1 dl) sukker
50 g mandler

Creme:
2 æggeblommer
3 spsk sukker
1 spsk majsstivelse
2½ dl fløde
1 stang vanilje

Pynt:
2½ dl piskefløde
100 g chokolade

SÅDAN GØR DU
Kog sveskerne 5 min. i vand tilsat sukker. Lad 
dem svale. Skold og smut imens mandlerne. Kom 
en smuttet mandel i hver sveske i stedet for 
stenen.

Creme: Pisk æggeblommer og sukker sammen og 
pisk majsstivelse i. Bring fløden i kog med de 
udskrabede vaniljekorn samt vaniljestangen. 
Hæld den koghede fløde i æggemassen, mens 
der piskes. Hæld cremen tilbage i gryden og bring 
den i nærheden af kogepunktet – den må ikke 
koge, så skiller den. Fisk vaniljestangen op. 
Cremen sættes til afkøling.

Pisk fløden til let skum. Riv/Hak chokolade

Top sveskerne op i en skål eller i 4-6 glas.

Kom cremen over og derpå let pisket flødeskum. 

Drys med revet chokolade på toppen.



Tidligere kok og køkkenchef. 
Læser nu ernæring og sundhed på VIA Århus med speciale i ledelse, 

fødevarer og sundhed.


