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Klassisk Rejecocktal

Den Gyldne Gryde

Frituestegt Camenbert



Klassisk rejecocktail

DET SKAL DU BRUGE ! ( 4 pers.)

Dressing:
0.5 dl hakkede syltede Cornichoner og lage
1 dl creme fraiche
3 spsk. ketchup
2 tsk. tomatpuré
0.5 spsk. sambal oelek
Worcestershire sauce
Salt og peber

Cocktail/Pynt:
300 g pillede Kutter-rejer
0.5 icebergsalat
dild
1 tomat
1 citron
1 blad lolla bionda
4 grønne asparges

SÅDAN GØR DU ! 
Tø rejerne op i køleskab så de ikke mister for meget 
smag.

Blend alle ingredienserne sammen og smag til med 
Worchester-sauce, salt og peber.

Salaten snittes fint. Skær tomaterne i både og 
citronen i springere. 

De nederste 5 cm af aspargesene skrælles med en 
kartoffelskræller. Kog aspargesene i saltet vand tilsat 
lidt smør i ca. 8 min. Køl dem af og halvér dem skråt 
på midten.

Brug et rejecocktailglas til at anrette i. Kom salaten i 
bunden, lidt dressing ovenpå, så rejer og dressing 
igen. 
Stik aspargesene ned i glasset og pynt med tomat, 
citron, dild og et blad Lolla Bionda.

Server rejecocktailen med et stk. dejligt lunt flute. .
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Den Gyldne Gryde
m/Hjembragte Pommes Frites

DET SKAL DU BRUGE ! 
(4 pers.)

Sauce:
25 gr. smør
100 gr. bacon i tern
75 gr. løg i tern
150 gr. cocktailpølser
250 gr. champignons
10 gr. paprika
¼ l hønse- eller kyllingebouillon.
50 gr. mel
¼ l piskefløde
Salt og peber

Mørbradbøffer
600 gr. svinemørbrad
50 gr. smør til bruning
50 gr. Mel
Salt og peber

Pynt:
8 Skiver bacon
1 Spsk. hakket persille
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SÅDAN GØR DU !
Sauce:
Skær champignonerne i ¼. Smelt smør i en gryde og brun 
følgende ingredienser enkeltvis og tag dem op af gryden når 
de er færdige: bacon i tern,  Champignons i ¼, løg i tern 
steges til de er gyldne – løgene må ikke tage farve. 
Tilsæt herefter paprika og mel under omrøring – (en slags 
smørbolle). Tilsæt bouillon, piskefløde og lad saucen koge lidt 
ind. Smag til med salt og peber. Tilsæt nu de ristede bacon tern, 
champignons, Gyldne løg i tern og cocktailpølser.

Mørbradbøffer:
Bøfferne skæres ud i 8 stykker der vendes i mel der er blandet 
med lidt salt og peber. Smør smeltes på en pande og bøfferne 
brunes her i. Bøfferne lægges i et smurt ildfast fad eller 
bradepande og overhældes med saucen.

Servering:
Bacon i skiver ristes i ovnen
Persille hakkes

Den Gyldne Gryde serveres i det ildfaste fad pyntet med ristet 
baconskiver og hakket persille. Serveres med hjembragte 
pommes frites og agurkesalat.



Hjembragte Pommes Frites
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SÅDAN GØR DU:
Tilbered pommes frites i ovnen efter anvisningen 
på emballagen.



Agurkesalat

DET SKAL DU BRUGE ! 
(4 pers.)

1-2 agurker

Lage:
2 dl eddike
1 dl vand
6 spsk. sukker 
10 peberkorn
10 sennepskorn
1-2 Laurbærblade
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SÅDAN GØR DU !
Skyl agurken og skær/snit den i tynde skiver.
Lad agurkeskiverne trække med lidt salt i 15 min.
Kog ingredienserne til lagen indtil sukkeret er 
smeltet og lad det køle lidt af.
Vrid så meget væde ud som muligt af de saltede 
agurkeskiver. Læg de vredne agurkeskiver i lagen 
og lad det trække.



Friturestegt camembert med solbærsyltetøj
En skøn, klassisk dessert. Server f.eks. en lækker solbærrom til. 

DET SKAL DU BRUGE ! 
(4 pers.)
4 skiver franskbrød
4-8 trekant camembert
3 æg
3 dl rasp
Olie til friturestegning
2 spsk. solbærsyltetøj

Evt. lidt solbærrom
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SÅDAN GØR DU !
Rist brødet. Vend osten i sammenpisket æggeblomme og i rasp. 
Varm olien og frituresteg osten, til skorpen er lysebrun.

Server osten varm med ristet brød og solbærsyltetøj til.

TIPS:
Giv evt. solbærsyltetøjet et pift solbærrom eller drik rommen til. 



Solbærsyltetøj
En skøn, klassisk dessert. Server f.eks. en lækker solbærrom til. 

DET SKAL DU BRUGE ! 
(4 pers.)
250 – 300 gr. gram frosne solbær 
1 dl. vand 
200 gram sukker 
Evt. ½  tsk. atamon, flydende 
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SÅDAN GØR DU !
De frosne bær koges i vandet 5 min. under låg. 

Sukkeret drysses i under omrøring. Syltetøjet gives et opkog, 
hvorefter bærrene sigtes fra og fyldes på varme, Skoldede / 
atamonskyllede glas. 

Saften koges 3-5 minutter, skummes, tilsættes evt. atamon og 
hældes over bærrene. Glassene lukkes. 


