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(Prior)

       HØNS:       ( fra Opplysningskontoret for egg og fjørfekjøtt)
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Dagens høns er slakt av unge dyr. Etter ca. 1 ½ år er de ikke lenger produktive eggleggere, men kjøttet har meget høy kvalitet. Det er både magert og lettfordøyelig. Fettet på høns sitter like under skinnet og under koking blir fettet igjen i kraften. Dette gir god smak på kraften som vi bør ta vare på og bruke i forskjellige retter. Det magre hønsekjøttet er mildt på smak og mange sorter krydder, grønnsaker og annet tilbehør er derfor lett å kombinere med denne fine råvaren.  Det egner seg dessuten godt  som diettmat. 

   Hønsekjøtt er en svært rimelig delikatesse, og det byr på mange muligheter i matlagingen fra tradisjonelle middager til spennende gryter, stuinger og salater.

   Høns finnes i størrelser fra 900 – 1700 g. ( En stor høne gir like mye kjøtt som to små.)

Større høns som veier fra 2 – 3 kg er en spesiell kjøttfull rase som vanligvis selges under betegnelsen ” Spesialhøns ”, -  også ”Festkylling”. Disse tilberedes på samme måte som vanlig høns , ved koking, men de kan også stekes og serveres som kalkun. Steketemperatur 125º - 150ºC  i ca. 1 t. pr. kg. Spesialhøns.

   Det er vanligst å koke høns, noe som også gir best resultat. Steking ved lav temperatur (90ºC) er også mulig, men gir ikke bedre resultat.

   Steking i leirgryte er derimot en utmerket tilberedningsmåte for høns.  

Koking:

Legg hønene i en kasserolle med kokende, lettsaltet  ( 1 ts.salt / liter ) vann. Kok gjerne flere om gangen. Dersom de deles på forhånd får en plass til flere i kasserollen. For å få god smak på kraften kan man for eksempel la gulrøtter, purre og persille – eller selleri koke med den siste ½ timen. Ekstra smak setter dessuten løk, pepperkorn og laurbærblad.   Hele høns trekkes ved 85º - 90ºC. Det er viktig at vannet ikke koker.   - Veier  hønene  fra 1200 til 1600g må vi beregne ca. 1 ½ – 2t. Dersom vi stikker en spiss kniv ned ved lårfestet skal det komme frem klar kjøttsaft. Et steketermometer skal vise 78 - 80ºC.

   Etter koking plukkes kjøttet fra skrog og ben og legges ev. i porsjonspakker. I fryseren kan kjøttet oppbevares plassbesparende, og det er både lettvint og inspirerende å ta igjen når det skal tilberedes. Ta også vare på hønsekraften. Den kan brukes til forskjellige sauser og supper.

 Kjøtt og Suppe.
1 stor høne

2 l vann

salt / hel pepper

3 gulrøtter

2 purrer

1 sellerirot

1 persillerot

1 laurbærblad

1 ts timian.

Del høna i serveringsstykker, for eksempel 10 – 12 stykker. Legg den oppdelte høna i kokende vann tilsatt laurbærblad, salt og pepper. Gis et oppkok og skummes godt. La kjøttet trekke i ca. 1 ½ - 2 timer eller til det er mørt. La grønnsakene koke med de siste 30 min.  av koketiden. Når alt er ferdig kokt, siles kraften.  Server klar suppe med persilledryss, eller med kjøttboller laget av finmalt hønsekjøtt.

Kjøtt og grønnsaker (oppdelt med rotkniv) legges på varmt fat, serveres med kokte poteter (eller ris ),  sursøt saus, -  som beskrevet nedenfor, - eller pepperotsaus.

Hønsesuppe

Se ovenfor under ”Høns” for koking av høns. Det lønner seg å koke en stor porsjon med flere høner når du først er i gang. De tar mindre plass om du klipper dem i to halvparter, i stedet for en rund kule som tar stor plass i en kjele.

Se også ovenfor under ”Kjøtt og suppe” hvor du finner forslag til grønnsaker i suppa. De vanligste grønnsakene er sellerirot, gulrot, løk, purre, kål og persillerot ( ikke så lett å få tak i).

  Sursøt saus     (også kalt løksaus)

2 ½ ss smør

1 finhakket løk

2 ss hvetemel

5 ½ dl kraft fra suppa  ( ev vann el svak buljong )

salt og pepper

4 – 5  ss 7 % eddik

3 – 4  ss sukker

½ dl kremfløte

Smelt smør og fres løken til den er blank. Rør inn mel. Spe litt og litt med kraft og rør til en klumpefri røre mellom hver gang (som til grøt, pannekaker osv.). La sausen koke i ca. 5 minutter. Smak til med sukker og eddik (personlig bruker jeg mer sukker og eddik enn det som er oppgitt – du må derfor smake deg frem). Om ønskelig kan du sile ut løken før  servering.

Klot

60 g (4 ss)  smør

60 g (1 dl hvetemel

1 dl vann

1 egg

salt

kardemomme

Smelt smøret og rør inn melet. Spe med vann og kok til massen slipper kjelen. Avkjøl noe før egget tilsettes. Pisk godt. Massen skal være glatt. Smak til med salt og kardemomme. Klota formes med 2 teskjeer og legges direkte i suppen (eller i en kjele med kraft fra suppen).

Suppen skal holde 90ºC ( på kokepunktet uten at det koker) når klota legges i kraften.

Hønsefrikassé - med grønnsaker og urter.

4 porsjoner.

1 høne ca 1 kg.

Vann

1 ½
ts salt.

Hel pepper

1 stk laurbærblad

3
stk
gulrot

2
stk
persillerot

1
stk
blomkål      eller brokolli.

1
stk
purre
eller 4 ganger så mange  vårløk

12
stk
sukkererter

Saus: 

6
dl
kraft fra koking av høna.

3
ss
mykt
smør

4
ss
hvetemel

1
dl
matfløte

2
ss
sitronsaft

½
ts
sukker

salt

pepper

dill

gressløk

persille

Del opp opptint høne i 2 deler og legg i en kjele med kokende vann. Kok opp på nytt og skum godt. Tilsett salt og pepper og laurbærblad og la kjøttet trekke ved ca 80ºC i ca 1 ½ time. Frossen høne bør få trekke ca 2 ½ time.

Rens grønnsakene og del i mindre biter og la dem trekke med kjøttet de siste 10 min. Blomkål, purre og sukkererter trenger kortere trekketid enn gulrøtter og persillerot. Grønnsakene kokes knapt møre,

Sausen lages i en egen gryte.  -Sil opp angitt mengde kraft. Rør sammen mykt smør og hvetemel og visp denne blandingen inn i den kokende kraften.

Tilsett matfløte, kok opp og la sausen trekke 8 – 10 minutter.  Smak til med sitronsaft, sukker salt, pepper og urtegrønt.

Ta opp hønedelene, rens og del opp i passende stykker.

Hell den varme sausen over kjøttet og grønnsakene ved servering. 

Asiatisk kyllinggryte med chili og frukt servert med Bulgur eller Couscous.

Fra  TV2/ Art Of Taste.

Ca.
70 
g 
kyllingfilet.

1
ss
olje eller smør til steking av kyllingen. Man benytter soya-,  raps-, solsikke eller maisolje.

salt.

2 – 3
sjalottløk.

2
fedd
hvitløk.

Vårløk.

1
ts
curry ( hot I motsetning til karry som er den milde varianten )

1
ss
olje  til steking av løk og hvitløk.

1
dl
husholdningsfløte eller melk jevnet med ca
2 ts maisenna-mel,- jevnet i litt vann.

Ca.
1
ts 
Sambal Oelek.   Chilipuré. Man kan ev benytte chilli, eller paprika i biter.

ca. 
1 dl Mango Chutney. Denne er søt og sterk, fruktbasert. Man kan også benytte frukt som bananer, fersken og epler i biter.  Man kan eventuelt benytte en chilisaus som basis for sausen.  En enkel variant kan da være å satse på en Sweet and Sour saus eller liknende.

salt

frisk mango, eller epler i biter.

Hakket kruspersille eller koriander.

Man lar kyllingfiletene tempereres en times tid i romtemperatur før steking for å unngå lang steketid med uttørring av kyllingfiletene ved at kjøttsaften trekkes ut.

Filetene deles i passende biter og stekes i varm panne ca 4 – 5 minutter, drysser over litt salt og ca 1 ts curry.

Saus:

Finhakk sjalottløk og surr til den er myk og gyllen i en egen stekepanne. Tilsett finhakket hvitløk og la det surre i ca 2 – 3 minutter. Dryss også her  over ca 1 ts curry.

Tilsett Mango Chutney  og Sambal Oelek og ca 1
dl husholdningsfløte ( eller tilsv melk jevnet med maisennamel) og la det hele koke opp.  Smak til med salt.

Ha over kylling-filetene med stekekraften og tilsett finskåret koriander eller kruspersille.

Ved serveringen kan man tilsette frisk frukt som f eks eplebiter, mango, fersken, hermetiske ananasbiter og lime. 

Serveres med Bulgur, Couscous eller ris, som behandles i flg  kokeanvisningen. Couscous er nordafrikansk og er forkokte semuljegryn. Bør tilsettes smør. Bulgur består av forkokte hvetekorn og bør bare saltes forsiktig.

Festkylling.

( Trønder – Kylling )

Tilberedningstips.

Festkylling er et saftig alternativ til den tradisjonelle kalkunen. Festkyllingen er oppdrettet slik at den har en slaktevekt som passer til en familiemiddag. Den selges dypfryst i størrelser fra 1,8 kg til 3,5 kg. Beregn 400 – til 500 g  pr. person ved innkjøp.

Tining av Festkylling bør skje langsomt i kjøleskapet ( 2 døgn ) eller et annet kjølig sted for å minske væsketapet, alternativt 1 døgn i romtemperatur. Må Festkyllingen tines hurtig legges den i kaldt vann i uåpnet pose ca. 3 timer. Vannet må skiftes ofte.

Før steking bør føttene bindes sammen. Vingene kan også bindes inntil kroppen, men det er like greit å stikke vingespissene under Festkyllingen. Da blir den også liggende stødig under oppskjæringen. Steketermometeret skal stå i den tykkeste delen av brystfilen.
Steking

Festkyllingen kan stekes  ved forskjellige temperaturer, og tilsvarende kortere eller lengre tid. For å få saftig kjøtt og et gyldenbrunt ytre må  fuglen ikke stekes for lenge ved høy temperatur. Festkyllingen pensles med smeltet smør tilsatt salt, pepper og eventuelt andre krydder før steking. Legg Festkyllingen på rist over langpannen. Hell noen dl.  vann i langpannen før steking, så stekeavdrypp ikke brennes fast. Sett den i ovnen ved 160 °C, ca. 40 min. pr. kg  Festkylling. Den er ferdig når steketermometeret spretter ut. Festkyllingen kan gjerne stekes med farse eller sviske / eple – fyll som stuffing.

Tilberedningstips.

For å få ett ekstra saftig resultat stekes Festkyllingen ved 250 °C de første 15 minuttene. Deretter skal festkyllingen hvile i 15 minutter med døren på stekeovnen åpen og ovnen avslått. Stekes så ved 150 °C  resten av steketiden.

Ellers kan man bruke tips nedenfor (som er for tilberedning av kalkun) .


Kalkunstuffing (fyll):
Rist løk og sjampinjong lett i smør. Bland det med kvernet kalkunkjøtt. Tilsett hakket persille, egg, salt og pepper. Fyll stuffingen i kalkunen eller stek den i en ildfast form ved siden av. Hvis stuffingen stekes i en form for seg beregnes steketiden til 3/4 - 1 time. 

Fruktstuffing:
Rist loffterninger og løk i litt smør. Tilsett fennikel, epler, rosiner og aprikoser. Rør inn eggene for å binde massen sammen. Smak til med salt og pepper. Fyll kalkunen med stuffingen eller stek den i en ildfast form ved siden av i ca 40 minutter. 


Servering:
Skal kalkunen serveres varm med stuffing smaker det også godt med kokte grønnsaker sammen med en god saus og kokte poteter.


Fløtesaus ( 4 – 5 personer )

Stekesjyen bør benyttes til sausen.

5 dl    kraft

2 – 3  ss hvetemel

1,5     dl fløte

salt / hvit  pepper

Kok ut langpannen og sil sjyen. Kok opp 5 dl kraft og tilsett hvetemel ristet ut i litt vann. La sausen småkoke ca. 5 minutter. Ha i fløte, og smak til med salt og pepper.

Ønskes en mer pikant smak, tilsettes litt tørr hvitvin.

Fløtesaus:
Kok opp silt stekesjy og kraft kokt på innmat. Tilsett hvetemel ristet ut i litt vann. La sausen småkoke ca 5 minutter. Ha i fløte og smak til med salt og pepper.

Madeirasaus:
Finhakk løken og fres den i smør i en kjele til den er blank. Tilsett tomatpuré og dryss over hvetemel. Rør godt sammen. Spe med kraft og vin. Visp godt og kok opp. Tilsett soyasaus og smak til med salt og pepper. La sausen trekke i ca 10 minutter før den siles. Visp inn 3 ss smør rett før servering, for å få sausen blank.

Kylling marinert i sesamolje servert med cashewnøtter og vårløk.

	http://www.artoftaste.no/    

Skjær kyllingfiletene i strimler og legg i en bolle. Bland sammen sesamolje, soyasaus, sherry /eplejuice og maisennamel. Hell over kyllingstrimlene, bland sammen og la kyllingstrimlene trekke i marinaden i ca 20 min.
Stek kyllingstrimlene i en nøytral olje i en rykende varm wok. Stek i 3-4 min. Tilsett cashewnøtter, salt, pepper og finstrimlet vårløk.
Server med ris eller nudler. 

Tips: Sesamolje har en meget fremtredende smak og lukt og bør kun brukes som krydder ikke som stekeolje.


 
 

  
	Antall porsjoner: 4.


 

Ingredienser 

	500
	g
	kyllingfilet

	Marinade

	2
	ts
	sesamolje
	
	

	1
	ss
	soyasaus "light"
	
	

	1
	ss
	tørr sherry, ev. eplejuice
	
	

	1,50
	ss
	maisennamel
	
	

	3
	ss
	jordnøttolje eller valnøttolje (nøytral olje) til steking
	 ( el soyaolje, maisolje )
	

	50
	g
	cashewnøtter
	
	

	 
	 
	salt
	
	

	 
	 
	pepper
	
	

	3
	stk
	finhakket vårløk
	
	


Sursøt  Spinatssstuing.  (a là  Studheim an der ETH. )
     ½ - 1    pk  frossen og hakket spinat. Ca 450 gr. Enghav el. Rimi.

1    finhakket løk

2
     ss hvetemel

2½      dl melk

1½      dl  vann ( også kalt statskraft!)

4-6 ss  7 % eddik
 

4
ss   sukker

pepper og salt.

2 - 3 ss margarin (eller maisolje) til steking av løken.

Smelt smør og fres løken til den er blank i stekepanne eller wok.  Rør inn mel. Spe litt og litt med vann og rør til en klumpefri røre mellom hver gang, og hell over i en kasserolle og tilsett melken. Krydre etter behov med pepper og salt.  La sausen koke i  ca. 5 min og tilsett spinaten. (Man kan ev. dele pakken til 2 gangers bruk ). Smak til med sukker og eddik ( ev. mer enn det som er oppgitt).  La det hele koke opp ( 5 min. ).  Kan med fordel også tilberedes i wok. 

Laks med sursøt saus.

Frosne Laksefileter.

1 finhakket løk

3   ss   eddik

Maisolje

2    dl   vann

3    dl   melk

5    ss   sukker

3    ss  hvetemel

salt og pepper.

Lag jevning, kan eventuelt riste vann og melk i et syltetøyglass. Ha godt med maisolje i bunn av kjelen. Varm opp jevning pluss melk og tilsett sukker og eddik. ( smak til!) -  Kan eventuelt også frese en finhakket løk i maisoljen som for ”Sursøt saus”.

Laksefiletene tines og smøres med olje, og saltes og pepres.  Stekes i stekeovnen, - innpakket i stekefolie .  Forsøksvis  30 min i 170 grader.

Ferskt kjøtt med sur - søt  løksaus og   grønnsaksuppe med  klot (melboller).

(  Fra  TV2   -   Art of taste. )

Ca.  1 ½ kg. Storfekjøtt med ben. (ca. 800 g uten ben.) - Fra forpart, (bryst, bringe, høyrygg)

Vann

2 ts
salt

pepper

¾ - 1 lite kålhode

3   gulrøtter

1/2   sellerirot

1      purre



Sur - søt  løksaus.

2   ss   smør

1
løk

3   ss
hvetemel

ca. 5 dl kjøttkraft

1 - 2  ss eddik  (5 - 7%)

2 - 4  ss sukker

salt

Kjøttet kokes i helest mulig stykker. Legg kjøttet i en passende stor kasserolle og fyll på med vann til det dekker. Kok opp uten lokk og skum.- Dette for å få en fin klar kraft. ( ta av skummet). Dryss over salt og la kjøttet trekke under lokk, til det er mørt, - ca 2 timer.

Rens og del opp grønnsakene i strimler eller skiver og la grønnsakene koke med de siste 15 - 20 min. Smak til suppen med salt og pepper.

Ta av kraft til saus.

Rens og finhakk løken og la den surre seg blank i smør. Rør inn hvetemel og spe med varm kraft, litt av gangen. Rør godt mellom hver speing. Kok opp og la sausen koke ca 8 - 10 min. Smak til med eddik, sukker og salt. Sausen skal ha en mild sur - søt smak.

Server med grønnsaker og eventuelt klot (melboller)  først i måltidet. I neste omgang serveres kjøtt delt opp i skiver, med grønnsaker, kokte poteter og løksaus.

Mange steder i landet brukes melboller, også kalt klot i grønnsaksuppen. Oppskriften varierer fra sted til sted.


Klot. 


Denne er med smak av kardemomme og litt sukker.


Melboller:


50
   g smør


1 1/4
   dl  melk


1
   egg


3/4 – 1  ss  sukker


1/4
  ts  salt


1/4
  ts  kardemomme


175 - 200 g  hvetemel.


Smelt smøret og la det avkjøle litt. Tilsett melk, sammenpisket egg, sukker og krydder og hvetemel. Rør til en litt tykk grøtdeig. Glatt røren til med en slikkepott, og dekk til med plast og la røren svelle 15 - 20 min.

Form til boller i hånden ved hjelp av en teskje dyppet i kaldt vann. Legg bollene over i den varme suppen. Dypp teskjeen i kaldt vann mellom hver bolle!  - La bollene trekke i suppen 5 - 10 min avhengig av størrelsen. Server klot (melboller) i suppen eller ved siden av kjøtt og og løksaus!










Skrevet av Lise Finckenhagen








https://www.godt.no/o8388 
Sosekjøtt: Kjøtt i mørke   (mørk saus)
Middag 

Tilberedningstid:3h 

Sosekjøtt er en tradisjonell og god gryterett som passer perfekt til søndagsmiddagen.  Som tilbehør passer det godt med kokte poteter eller hjemmelaget potetstappe smakt til med pepperrot. Kokte eller glaserte gulrøtter og purre er også helt supert. 

Ingredienser

(4 personer)

1 kg

Oksekjøtt høyrygg el. Mørbradbiff.

 salt

 kvernet  pepper

6 ss

Hvetemel

4 stk

Løk, store

5 dl

Oksekraft eller buljong

1 stk

Laurbærblad

1 kvast

Timian, frisk


Smør til steking

  

Slik gjør du:

1. Skjær kjøttet i grove biter/terninger eller 2 cm-tykke skiver på tvers av fibrene. Krydre kjøttet med salt og kvernet pepper og vend det i mel (et gammelt triks er å ha kjøtt, salt, pepper og mel i en brødpose for så og riste alt godt sammen). Skrell og del løken i grove båter. Brun kjøttet godt i en varm stekepanne. Vær gjerne litt raus med smøret. Stek i flere omganger og legg det brunede kjøttet over i en passende gryte etter hvert som det er ferdig brunet. Kok gjerne ut pannen med en skvett vann eller litt av kraften mellom hver bruning, og hell det over kjøttet i gryta. Fortsett med løken når alt kjøttet er brunet. Stek løken i smør til løken begynner å få farge og mykner noe. 

2. Ha løken over i gryta med kjøttet. Tilsett laurbær og timian og tilsett kraft til det så vidt dekker kjøttet. Kok opp og la det hele småputre under lokk i cirka 2,5 time, eller til kjøttet er helt mørt.  Juster smaken med salt og pepper hvis nødvendig. Dryss over litt hakket persille ved servering.
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*****************************************************************
Kylling i Wok – gryte. 

 2 – 3    fileter  frossen kylling.

 1          pk      SantaMaria   Marinade (Oriental ).

 2         dl        vann

 3          dl        melk

 2 – 3    ss       hvetemel

salt, pepper etter behov.

Kyllingfiletene tines, ved at de f eks ligger i en plast-frysepose  i vann et par timer. Filetene tas ut av posen og skjæres i strimler. Og legges på ny i frysepose. Gjerne dobbel for å sikre mot at marinaden senere kommer på avveie.

Det tilsettes så 1 pose  Marinade, - og settes i kjøleskapet for å godgjøre seg noen  timer.

Man har godt med maisolje el i wokpannen, og  steker filet - strimlene med marinade til de er godt  stekt og får en gylden farge. (  750 W plate )

Man rører ut hvetemel i 2 dl vann , ( kan ev ristes i et syltetøyglass, ) - og tilsetter melk, - og det hele tilsettes woken, og   kokes opp. ( 5 min ) .    Tilsettes ½  pk Wok grønnsaker under  kokingen. Pass på at de frosne grønnsakene blir godt kokt. Man kan eventuelt gi grønnsakene et oppkok alene først for å ha bedre kontroll.

Kok opp 2 – 3 porsjoner med ris og dette kan tilsettes woken, eller serveres separat.

I stedet for marinade kan man benytte sursøt løksaus,  se oppskrift ovenfor.

Jeg har benyttet wok-oppskriften ovenfor ( uten marinade )  til hvalbiff og den ble god men noe lys/hvit. Den ble god ved tilsetting av en del sennep i sausen. Man kunne kanskje ha brukt maizenna i stedet for hvetemel for å få en brunere farge, eller lagd vanlig brun saus ved bruning av melet. (En annen mulighet er f eks å marinere i sennepssaus?)
Havregrøt.

HAVREGRØTBLANDING Bjørn ca 2 dl   (m. Kruskali)

Ca. 4 dl  melk

1 ss smør

ev 1 ss sukker.

Kokes opp på svak varme   ca 450 W  Plate.

Ca. 3-5 min.  til man får grøt - konsistens.

Sett en metallrist under kjelen når det begynner koke.

Serveres  med kanel, sukker og smørøye.

Det finnes en grøtblanding som heter   Mølle-rens.

Rømmegrøt

http://www.murray.as/glenn/food/rommegr.html
Rømmegrøt (høyoktan)

1  l seterrømme

2 dl hvetemel

     salt

Kok rømmen i ca 15 minutter. Rør i hvetemelet. La grøten koke til den slipper rømmefettet. Skum av fettet og slå grøten glatt. Smak til med litt salt. 

Siden denne grøten ikke er spedd med melk, vil den være svært kraftig. Denne grøten brukes mange steder som lokk på annen grøt, f.eks risengrynsgrøt.

 Rømmegrøt (lavoktan)

4     dl seterrømme

3     dl hvetemel

1 1/4  l H-melk

  3/4 ts salt

Kok rømmen i ca 15 minutter under lokk. Sikt i en tredjedel av melet og la grøten småkoke til den skiller seg. Skum av smøret. 

Sikt i resten av melet og kok opp. Kok opp melken og spe med en til grøten er middels tykk. Slå den glatt. Kok i ca. 10 minutter og smak den til med salt. Serveres med fettet fra grøten, sukker og kanel.

Fløyelsgrøt

Tid ca 10 min.

Forrett til 4 personer:

1 l melk
70 g smør
70 g mel
Smør
Salt etter behov
Kanel & sukker

Fremgangsmåte:

Smelt smøret. Rør inn mel. Spe i melk, kok opp. Kokes i fem minutter. Tilsett en knivsodd salt. Server med smør, kanel, sukker. Rød saft å drikke til. Kan det bli enklere?

Fløyelsgrøt  2
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* 8 dl. melk
* Ca.6-7 spiseskjeer smør/margarin
* Ca. 1 dl mel

* Smelt smøret i en kasserolle
* Når smøret er smeltet, blander du inn melet. (Bland litt etter litt for å unngå klumper.)
* Hell i melken litt etter litt. (Også dette for å unngå klumper.)
* Kok opp melken og la grøten stå og småkoke 5-7 min. (For å koke ut melet.)
* Strø sukker og kanel på (og et smørøye hvis du vil) og server.

* Vil du ha tjukkere/tynner grøt; øk/mink på smør og mel-mengden.
* Melkeprodukter har meget lett for å svi seg, så rør ofte og ikke bruk for sterk varme. 

NB!

Denne grøten var ikke særlig vellykket. Det ble litt for mye melk.
Mye bedre er:
3ss smør
5 dl melk
1 dl hvetemel
1/4 ts salt
Fløyelsgrøt med frukt

Tid  15 min      (lett)

4 porsjoner

ingredienser 
• 75 gr TineSmør
• 2½  dl hvetemel
• 1 l Tine H-Melk
• 1 dl rosiner
• 4 ss ananas
• 1 ts salt
Slik gjør du 
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 Smelt smøret, tilsett mel og spe med melk. Halvparten av melken kan erstattes med syrnet melk, slik at det blir mer smak på grøten. Kok grøten ferdig, tilsett rosiner og ananas og smak til med salt.
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 Server med sukker, kanel og smørøye.

Veldig rask fløyelsgrøt

1 – 4 porsjoner

1     pk   Toro    Rømmegrøt.

Man følger oppskriften på pakken, men erstatter 1 beger rømme med  3 dl. melk.
Biffgryte.

Flatbiff, mørbradbiff el. lignende  skjæres i terninger.  En pk.(  2 små biffer, ca 400 gr? ) ca 2 – 3 personer.  Stekes i olje til det er gjennomstekt.(Plate 450W?) Vend bitene under stekingen. Stek bare litt av gangen. (Ett oppdelt biffstykke)  Tilsettes  ca 4 dl vann,  og surres på svak varme til kjøttet er mørt, - ca 2 – 2  ½   t.  Bruk ev en tråd-rist under kjelen for å hindre at det svis. Jevn 2 ss hvetemel i vann og tilsett. La så biffen surre litt i sausen før servering. Kan med fordel tilsettes 1/3 l  husholdningsfløte.  Tilsettes salt, pepper og eventuelt laurbærblad.   (basilikum?)

Denne oppskriften kan også benyttes for hvalbiff, med vesentlig kortete surretid.

Tilbehør,  kokte poteter,  babygulerøtter og rørte tyttebær.
Surretiden ovenfor bør nok reduseres, og prøves underveis.

Sjokolade mousse.

( Fra TV2/ArtOfTaste)

4 
 eggeplommer

1  dl 
 sukker

1 dl
 fløte

”Kokes” til 80( og tilsettes 200 gr smeltet mørk sjokolade som ”skjæres” inn med slikkepott. – Avkjøles og tilsettes 2  dl krem av pisket fløte  ( Av 2 dl fløte?).  Blandes godt og settes til kjøling.


Sjokoladepudding.

4 dl melk

4-5 ss sjokolademelk-pulver     ( O’BOY  eller lignende)

4-5 ss semuljegryn  el muligens  potetmel eller maisenna.

4-5 ss sukker.

Vispes godt.  Prøv å tilpasse mengde av de forskjellige ingredienser for å få rett konsistens.

Blir vesentlig bedre enn ferdigkjøpt!!!   Men kan lett bli litt  grøt-konsistens. Eventuelt tilsett oppløst gelatin (pulver).
2.

6 dl Melk

4 – 5 ss sjokomelkpulver

4 ss Melis

4 ts vaniljesukker

4 ss potetmel

2 ss maizenna.

gelatin

3.

1  pk Freia sjokoladepudding pulver

6 dl melk

Smaken kan bedres med  kokesjokolade, vaniljesukker og melis. 

Gelatin Hvordan man løser den opp

http://www.matoppskrift.no/

Legg gelatinen ca 15 minutter i kaldt vann. Vri så ut vannet og legg den over i en liten skål. Hell over 1/2 dl kokende vann og gelatinen oppløses. Brukes med en gang i fromasjer, kaker osv.

Poseoppskrifter:
6 Plater gelatin  ( Gelita )  rekker til  å gelatinere ½  liter væske. Gelatin er naturlig protein , praktisk talt uten fett, karbohydrater, purin og kolesterol. Gjennomsnittlig innhold: 86 % animalsk protein, 12 % vann, 2 % mineralsalter, Energi pr plate: 24kJ ( 6 kcal ).

Bruksanvisning:

Platene legges enkeltvis i bløt i kaldt vann, tas opp og krystes lett. I kokende retter tilsettes den bløtede gelatinen under stadig omrøring til den er oppløst.  

Varme retter:

Bløtet gelatin  varmes opp under stadig omrøring, tilsettes deretter maten.

Merk: Kalde retter røres forsiktig inn i den oppløste gelatinen.

Gelatin pulver er nok enklere i bruk.   (Gimsøy )

En pose tilsvarer 12 plater gelatin.

Pulveret skal røres ut i litt vann (ca 2 ss vann pr. ts pulver), og svelle noen minutter før varm væske tilsettes.

Bruksområder:

Som dessertgelé:

1 ts pulver pr dl varm saft, ( hele posens innhold er nok til ca 1 liter ).

Som fromasj:

Oppbløtt gelatinpulver smeltes i vannbad før det tilsettes., og følg ellers kokebokoppskkriftene.
Ostefondü

Fondü isch guet und git ä gueti lunä.
Fondue med ost

02. september 1996

Alt er i ca. kvanta. Oppskriften er som følger:

400-600g gul ost, gjerne en type med litt kraftig smak

4dl tørr hvitvin

sitronsaft

1 fedd hvitløk ( hvitløksbåt)

2 ts potetmel

kværnet pepper

revet muskat

Skjær osten i terninger, ca. 1 cm i alle retninger.

Gni gryta innvendig med hvitløk

Ha ost, vin og sitronsaft i gryta, finhakk resten av hvitløken og ha i gryta

Varm ost og vin til osten smelter

Rør ut potetsmelet i litt vin og tilsett ostemassen og pisk med

stålvisp til ostemassen blir helt jevn og litt tyktflytende.

Smak til med kværnet pepper og revet muskatnøtt.

Flytt gryta til fonduebrenner, serveres med loffterninger og godt drikke.

Vel Bekomme!
