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Klar suppe

Oksesteg m/kartofler og aeblesalat

Chokolademusse




Klar suppe m/hjemmelavede kgd- og melboller

Den frosne suppe, tages ud af pakningen og fglg vejledningen.

Melboller:
65 gram Smgr
25 dl. Vand
125 gram Hvedemel
3 Ag M/L, hele

Salt

Kom fedtstof og vand i en gryde og bring det i kog. Kom melet i pa en gang og rar opbagningen sammen, til
den er blank og slipper gryde og ske.

Tag gryden fra varmen og afkal dejen lidt. Pisk seggene sammen og rgr dem i lidt efter lidt. Smag til med
salt.

Kom dejen i en bollesprgite, sprajtepose eller brug en teske til at forme bollerne med. Skeer dejen af i
passende starrelse ned i varmt vand efterhdnden som dejen trykkes ud.

Kog melbollerne i letsaltet vand i 5-6 minutter, lad dem koge op et par gange.

Tag dem sa op med en hulske pa en stor tallerken med en omvendt lille tallerken p4, sa ligger bollerne ikke
0og svgmmer i vand.

Kan fryses, men bedst pa en plade enkeltvis. Nar de er frosne, kan de nedfryses i poser.
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Kgdboller:

250 gram Kalv og fleesk. hakket 11%
2 tsk. Laag

1 Agq M/L, hele
2 tsk. Salt

2 knsp. Peber

3 spsk. Hvedemel

0.75 dl. Svinebouillon

Laget rives fint. Kgdet skal vaere meget finthakket, 3— 4 gange, for at k@dbollerne kan blive glatte. Rar
farsen sammen.

Alternativt kares ingredienserne i en foodprocessor, tilseet suppet lidt efter lidt til en passende konsistens.

Seet 1/2 liter vand over. Bring vandet i kog med 1 tsk. salt.
Dyp en teske i vandet og form kgdbollerne med ske og hand. Kog bollerne 3 — 4 minutter.
Tag dem op med en hulske, og leeg dem til afdrypning i en sigte.

Kadbollerne kan fryses i op til 3 maneder
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Oksesteg og Sovs(4 personer):

Smar

Oksetykkam

Skreellede gulerod (ca. 100 g)

Bladselleri (ca. 50 g)

Zittauerlog 1 grove stykker (ca. 83'5 g)

Magrk gl, fx dark ale

Vand

Laurbarblad

Groft salt

Friskkveernet peber

Karolines Kgkken® Piskeflade
38%

Kular

339

1 sngrret
oksesteg af
calkg

17

1Y stilk

7

1’4 dl

1’4 dl

7

1 tsk

1dl
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Sadan gar du

Oksesteg og sovs

« Lad smgrret blive gyldent i en stegegryde. Tar oksestegen af og brun den
pa alle sider i ca. 3 min.

« Tag stegen op og brun gulergdder, bladselleri og lgg i ca. 2 min. Kom den
brunede steg tilbage i gryden sammen med @l, vand, laurbaerblad, salt og
peber. Lad oksestegen braisere ved jeevn varme og under 1&g i ca. 1%
time.

« Tag oksestegen op og hold den varm. Fjern laurbaerbladet og blend sky
og gregntsager. Tilseet flade, varm saucen godt igennem og smag til. Tilsset
kular.

« Fjern, ved serveringen, snoren fra kadet og skaer det i skiver. Leeg kadet i
et fad og haeld lidt sauce henover. Server resten af saucen i en skal ved
siden af.



/Eblesalat(4 personer)

Karolines Kgkken® Piskeflgde 38% % dl
Hvidvinseddike 2% tsk
Groft salt 1 tsk

Friskkvaernet peber

Rgde abler i tynde bade, fx discovery (ca.

2
250 g)
Bladselleri i tynde, skra skiver (ca. 166% g) 3% stilk
Skyllede blabaer 83%g
Salte cashewngdder, mandler eller 50
peanuts &
Pynt

Blade af bladselleri


https://www.arla.dk/produkter/karolines-kokken/piskeflode-38pct-500ml-9182/
https://www.arla.dk/produkter/karolines-kokken/piskeflode-38pct-500ml-9182/
https://www.arla.dk/produkter/karolines-kokken/piskeflode-38pct-500ml-9182/

Sadan gar du:

/Eblesalat

. Pisk flade, eddike, salt og peber sammen i en skal. Vend aeblebadene i
dressingen efterhanden som du skeerer dem ud.

. Vend bladselleri i og anret aeblesalaten i et fad. Drys med blabaer og
ngdder.

« Server aeblesalaten sammen med oksesteg, sauce og kartofler.

Kartofler:

Ca. 750 gram

Ggres klar, koges og serveres sammen med oksestegen.



Chokolademusse til 4 store maver:
5 g

5 strggne spsk sukker

130 gram chokoladeknapper

1% dl flgde

Medens chokoladen smelter i vandbad, piskes aeggeblommerne godt med sukker.
Chokoladen saettes til afkgling.
Hviderne pskes stive, derefter skal fleden igennem samme tur, dog knap sa stiv.

Under forsat psikning skal chokoladen i aeggesnapsen , derefter vendes de piskede
hvider samt flgden i.

Stilles afkglet — indtil serveringen.



