MAD:-:
D@ REN® 4 pers. Uge 49/2024

KYLLING MED BAGTE KARTOFLER OCG
RODDER HERTIL RANCH-DIP

Vejl. tilberedning ca. 40 min.

Det har du i kassen... i Sadan ger du...
. 600 g. Kyllingefilet Teend ovnen pd 220 grader varmluft.
. 300 g. Pastinak @ko Start med de ovnbagte redder og kartofler:
- 300 g. Guleredder @ko Skyl kartoflerne godt, gerne mens du skrubber p& dem, sé& skidt og
i jordfj .
« 1kg. Kartofler @ko : joraermes
10 4. Purlea @k i Skeer kartoflerne i tynde bade.
: g. Puriog Ko i Kom kartoflerne i en stor frysepose med 2 spsk. rapsolie, torret
. 1stk. Citron @ko i timian, paprika, salt og peber.

Ryst blandingen sammen, mens du serger for, at posen er lukket for
oven.

Fordel kartoflerne p& en bageplade med bagepapir, og scet dem i
ovnen i ca. 40 min.

Skreel og skecer guleredder og pastinakker ud i aflange stave.

Placer pastinak og guleredder p& en bageplade beklcedt med
bagepapir, heeld rapsolie, honning, terret timian, salt og peber hen
over rodfrugterne, og kom dem i ovnen sammen med kartoflerne.

Serg for, at der er et mellemrum mellem de to bageplader, sd
vandet kan fordampe fra rodfrugterne og kartoflerne.

Lav ranch-dip, mens kartofler og rodfrugter bager:
Det skal du selv sgrge for... Vend cremefraiche og mayonnaise sammen med skallen og saften
fra en halv citron, olivenolie og finthakket purleg.

- Rapsolie Smag til med salt og peber.

» Terret timian Steg kyllingen, nar der er 20 minutter tilbage af tiden pa

. Paprika rodfrugterne:
. 2 spsk. Honning i Krydr kyllingebrystfileterne med salt og peber.
i  Varm en pande op ved hgj varme med olie.
.« 250 g. Creme fraiche 18 % i Leeg sa kyllingebrystfileterne pa, og brun dem et minuts tid p&
. i begge sider, s& de fé&r en god stegeskorpe.
- 30 g. Mayonaise i Skruned p& middel varme.

Steg nu kyllingebrystfileterne feerdige, ca. 6-7 minutter pr. side, til
de er feerdigstegte.

Tag kyllingebrystfileterne af varmen, og lad dem treekke 5 minutter
inden servering.

. Salt og friskkvcernet peber

Servering:

o\de‘ Server de pandestegte kyllingebrystfileter med ranch-dip, de bagte
\'o\“ 67' i rodfrugter og kartofler..
\a\\)"’\‘ . e'\ \)ge God arbejdslyst & velbekomme.
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THAI PAD KRAPOW MED KYLLING OG
PAK CHOI

Vejl. tilberedning ca. 30 min.

Det har du i kassen... i Sadan ger du...
i Start med at vaske alle grentsagerne grundigt under koldt vand.

. 400 g. Jasminris

i Kogris:
. 600 g. Hakket kyllingekad i Skyl risene grundigt under rindende koldt vand i en sigte.
i Kom 2 dele vand til 1 del ris i en gryde med lidt salt, og bring vandet i
. 2 stk. red peberfrugt i kog.
. ¢ Nar vandet koger, og skru ned pé lav varme.
- 2 stk. Pak Choi i Lad risene smasimre i 10 minutter under lag. Efter 10 minutter, fjern
. 1stk. Rad chili @ko %r?/ndui:;:é varmen, men lad risene sté& under l&g i yderligere 10

+ 3 stk. Hvidlag Mens risene koger, laves pad krapow:

. 1bdt. Forérslag i Skeer peberfrugt i tern pd ca. 2x2 cm.

i Fordrsleg og chili snittes i tynde skiver. Gem lidt af det grenne fra
. 8g. Grentsagsbouillon i fordrsleget til topping.

i Skeer pak choi i strimler.
. 1stk. Lime

. i Varm en wok eller sauterpande op ved hgj varme med lidt rapsolie.

. 1brev soja i Steg kyllingekadet.

i Tilscet pak choi, peberfrugt, og steg videre i ca. 2

minutter.

Tilscet nu presset hvidleg, chili og fordrsleg, og lad det stege i 1-2
minutter.

Tilscet soja, fiskesauce, esterssauce og grentsagsbouillon samt 1 dl
vand til retten, og rer det godt sammen.
Det skal du selv sarge for... Smag retten til, og tag den af varmen.
Lav spejleg:

» 2 spsk. Fiskesauce Varm en pande op med rapsolie. Klcek ceggene ud, og lad dem stege

. 1spsk. @sterssauce i ca. 3-4 minutter, eller til hviden har sat sig.
. 4stk. Ag Servering:
o ) Skeer lime ud i béde, og hak lidt fordrsleg fint.
- Rapsolie til stegning i Anret dine tallerkener med kogte ris, kad, spejlceg, limebad og
:  fordrsleg.

God arbejdslyst & velbekomme.



MAD:-:
D@ REN® 4 pers. Uge 49/2024

MILLIONB®YF MED GROV KARTOFFEL-
JORDSKOKKEMOS OG LYNSYLTEDE

AGURKER
Vejl. tilberedning ca. 45 min.

Det har du i kassen... : Sddan ger du...

- 300 g. Jordskokker Start med millionbgffen, s den kan simre:

- 700 g. Kartofler Bage @ko Skreel logene, og hak dem fint.

. 0 i Varm en gryde op ved hoj varme med lidt rapsolie i.
500 g. Hakket okseked, Max 12% ! Brun kedet, s& det fér en god stegeskorpe.

. 2 stk. Lag i Tilscet de fint hakkede lag, og svits dem mere sammen med kedet.
: Tilscet 5 dl vand, oksebouillon-terningen, laurbcerblade og

. 1stk. Oksebouillonterning i cecebelcidereddike.
! Leeg lég pd, og lad millionbeffen simre i 30 minutter.

. 1stk. Agurk @ko i Efter 30 minutter jeevnes millionbaffen med majsstivelse, der er

! oplest i lidt koldt vand.
! Retten smages til med salt og friskkveernet peber. Giv evt. retten lidt
: madkuler for at f& den rette farve.

! Imens millionbgffen simrer, laves kartoffel-jordskokkemosen:

i Skreel bagekartoflerne og jordskokkerne, og skcer dem i mindre

i stykker.

i Kom jordskokker og kartofler i en gryde, deek med vand - husk, der
ma& ikke tilscettes salt i vandet, de skal koge i usaltet vand.

i Kogdemica. 15 minutter, til de er more.

i Hceld vandet fra, og lad dem dampe af kort.

i Mos dem groft med et piskeris eller en kartoffelmoser, og tilscet

Det skal du selv sgrge for... { smer. _ _ _
i Juster konsistensen med mcelk, og smag til med salt og friskkvaernet
. %dl. Mcelk peber.
. 100 g. Smer Mens kartoflerne og jordskokkerne koger, laves de lynsyltede

! agurker:
. 1spsk. Ablecidereddike :

. 2 <tk. Laurbeerblade : Skyl agurken grundigt under koldt vand.

i Skcer agurken i tynde skiver, ca. 2 mm i tykkelsen - brug et

. 1dl Eddike : mandolinjern, hvis du har.
. 2 spsk. Sukker Kog 1dl vand op med 2 spsk. sukker, og rer indtil sukkeret er oplest
' ! ogtag det af varmen.
. et ! Tilscet 1dl eddike til blandingen med vand og sukker.
2 tsk. Majsstivelse : 9 9
. Salt og Friskkvcernet peber Tilscet agurkeskiverne, og serg for, at agurken er deekket af lagen.

: Lad det hele traekke 20 minutter pd kol.
. Evt. Madkuler :

: Servering:

Server millionbaffen med den grove mos og de lynsyltede agurker.

. 09° God arbejdslyst & velbekomme.
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PORRETARTE MED SKINKE OG TIMIAN
HERTIL SPINATSALAT

Vejl. tilberedning ca. 40 min.

Det har du i kassen... : Sddan ger du...
i Start med at teende ovnen pd 180 grader varmluft.

. 2 stk. MIB Tcerte dej

Forbag teertedejen:
. 3 stk. Porrer @ko i

¢ Smoar en tcerteform med olie.

. 200 g. Skinketern ! Tryk teertedejen ud i tcerteformen med fingrene. Serg for, at den
. i kommer godt op ad kanterne. Prik tcertedejen med en gaffel.
- 200 g. Salatosti Tern i Bag teertebunden i 10 minutter.

: Tag den ud af ovnen, men lad ovnen forblive taendt.

. 200 g. Spinat Baby :
. 15Stk. Redlag @ko Klarger taertefyldet, mens taertebunden bager:

Skyl porren grundigt under koldt vand, og skcer den i tynde ringe.

Steg nu porrerne i lidt rapsolie.
: Porrerne skal ikke tage farve, men bare lige steges, til de begynder
i atblive more.

i Lav emggemassen, mens grgntsagerne steger:

i Sla ceggene ud i en stor skal, og pisk ceg, mcelk, timian, evt. muskat,
: salt og peber sammen.

i Lceg porre og skinketern pd den forbagte teertebund, og heeld

! ceggemassen over.

i Serg for, at ceggemassen er godt fordelt, s& alle grentsagerne er

Det skal du selv sgrge for... i doekket.
. Raspolie til at smere tcerteformen i Smuldr halvdelen af salatosten over tcerten. Gem resten af
i salatosten til salaten.
. 6stk. Ag ¢ Stil teerten tilbage i ovnen, og lad den bage feerdig i ca. 30 minutter,

i til eeggemassen er stivnet.

« 2% dl. Mcelk

. ! Lav salaten, mens teerten er i ovnen:
« Ttsk. Timian :
i Skyl spinaten grundigt under koldt vand, og ter den godt.

- Evt. Tknsp. Muskat i Skreel redleget, del det pd midten, s& du har to halve, og snit det i

L1 i tynde skiver.
172 tsk. Salt { Vend redleget sammen med spinaten, og smuldr resten af
. Frisk kveernet peber : salatosten henover.
. 3 spsk. Olivenolie Lav en dressing af olivenolie, eeblecidereddike og sennep:
. 2 tsk. Ablecidereddike Pisk ceblecidereddike og sennep godt sammen.
i Tilscet olivenolie, og pisk, indtil dressingen er ensartet. Smag til med
- Ttsk. Sennep i salt og friskkveernet peber.

X i Servering:
\de i Servér teerten med spinatsalaten til.
\‘\l\ e ETIP:
“05 . \)g i Hvis der er for meget tcertedej til én tcerte, sd lav to mindre tcerter
4\ i og fordel fyldet ligeligt i begge. N&r tcerterne skal bages, s& serg for,
! atder er et godt mellemrum mellem dem i ovnen

‘.(\“. \ God arbejdslyst & velbekomme.
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INDHOLDSLISTE FOR

4 PERS.

Opbevares markt og koligt i keleskabet:

300 g. Pastinak @ko
300 g. Gulergdder @ko
1kg. Kartofler @ko

10 g. Purleg @ko

1 Citron @ko

2 red peberfrugt

2 Pak Choi

1 Red chili @ko

3 Hvidleg

1 bdt. Forérsleg

T Lime

300 g. Jordskokker
700 g. Kartofler Bage @ko
2 Leg

1 Agurk @ko

3 Porrer @ko

2 ps. Spinat Baby

1 Redlog

KASSEN

Opbevares morkt og tort:

400 g. Jasminris
2 bv. Grentsagsbouillon
1 brev soja

1 stk. Oksebouillonterning

Egen indkgbsseddel:

Frostvarerne skal opbevares i fryseren

E}I{g indtil det skal bruges, opte pa dagen i

koleskabet:

600 g. Kyllingefilet
600 g. Hakket kyllingeked

500 g. Hakket oksekad, Max 12%

200 g. Skinketern
1 bt. Salatost i Tern
2 MIB Tcerte dej

250 g. Creme fraiche 18 %
30 g. Mayonaise

10 stk. &g

3 dl. Mcelk

100 g. Smer
Rapsolie

Olivenolie

Torret timian
Paprika

Honning

Fiskesauce
Dsterssauce
Ablecidereddike

2 stk. Laurbcerblade
Eddike

Sukker

Majsstivelse

Sennep

Evt. Madkuler

Evt. Muskat

Salt og friskkvcernet peber



