Madklub 4. marts 2020, ved Hold 5

Stenbiderrogn pa kartoffelrgsti og Graesk oksestuvning

STENBIDERROGN PA KARTOFFELR@STI, 4 pers.

2 bagekartofler

1 redlag
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Salt og friskkveernet peber
Olie til stegning 3
1 handfuld frisk babyspinat

1 dl cremefraiche 18% eller skyr

.
aT
150-200 g renset stenbiderrogn ‘ -\
1 bundt purlag \

Sadan laver du forret med stenbiderrogn pa kartoffelrgsti
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Skreel bagekartoflerne og pil radlgget

Riv begge dele groft

Kartoffelstrimlerne skylles i vand for at fjerne lidt stivelse, og tarres ved at duppe
med et viskestykke

Vend kartofler og lag med 1 sammenpisket aeg, og krydr med salt og peber
Varm en pande op med olie, og saet kartoffeltoppe pa panden

Steg dem ved middel varme pa begge sider, til rgstiene er gyldne

Skyl og tar spinatbladene

Anret de feerdigstegte rgsti med spinatblade, 1 tsk. cremefraiche eller skyr, top
med rigeligt stenbiderrogn, og slut af med et drys Klippet purlgg

Serveres straks




GRASK OKSESTUVNING, 4 pers.

1 aubergine, skeaeres i 5 mm skiver

1 squash, skeeres i grove tern

1 tsk salt, plus ekstra til dreening af grgntsager (ca. 2 tsk)

¥, dl olivenolie

2 ragd peber

1 rad chilipeber

600-750g oksekad, Inderlar eller tykkam/bov skaret i strimler som stroganoff.
1 stort lag, hakket groft

4-5 fed hvidlgg, finthakket
1 ds. hakkede tomater

1 ds. tomatpuré

4-5 dl vand

1 tsk sukker

1 bundt persille, hakket

1 spsk oregano

sort peber

1 gregntsags bouillonterning
800g "nemme” kartofler

Sadan laver du hovedret med Greaesk oksestuvning

1.

Start med at skeere auberginer, squash og rad peber, og fordel salt over
grantsagerne. lad sta ca. 15-20 min for at traekke vaeske ud

Skeer i mellemtiden kgdet i tern (ca. 1/2 teendstikaeske i st@rrelsen)

Steg grgntsagerne i olie ved medium/hgj varme

Tag grgntsagerne af nar de har faet lidt farve og er let mare

Tilfgj lidt ekstra olie i gryden og kom kadet i

Steg kadet til der kommer en stegeskorpe og tilfgj undervejs salt og peber
Tilseet lag, chili og hvidlgg og lad disse brune med et par minutter

Tilfg) tomatpuré og hakkede tomater samt lidt sukker

Tilfgj vand og bouillonterning

. Tilseet persille og lad retten simre under lag 1 times tid. Rar i gryden nu og da
. Tilfg] grontsagerne og vend dem i retten. Giv retten yderligere ca. 45 min
. Ca. 30-35 min far spisetid seettes kartofler over. De koges i saltet vand, under

lag, i 12-14 min, hvorefter der slukkes for blusset og traekker herefter lige sa
lzenge i gryden.




