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  Wienerschnitzel 1

http://www.matoppskrift.no
Kilde:  Knut Pettersen  

Ingredienser:
1 kg kalvekjøtt
3 ss kavring

1 egg

75 g smør

1/2 dl kraft

1/2 dl sherry

sitron

ansjos

kapers
Fremgangsmåte:
Skjær kjøttet i fingertykke skiver. Bankes lett og formes. Dyppes i egg og kavring, og stekes i smør til de er gyllenbrune. Legges på ett fat og holdes varme. Sjyen i pannen kokes inn med kraft og sherry. Server med sjy ved siden av. På hver schnitzel legges en sitronskive, en sammenrullet ansjos og kapers strøs på.
Wienerschnitzel  2

Østerrike
Ingredienser:
4 skiver kalvekjøtt (ca 600 g)
salt


pepper     

til panering:


2 ss hvetemel


1 egg

1 dl strøkavring

til steking:
2 ss smør/margarin
1 ss olje

saus:
1-2 dl vann eller kraft
1-2 ss sherry eller vin

pynt:
4 sitronskiver
8 ansjosfileter
4 ts kapers
Fremgangsmåte:
Bank skivene lett med hånden, og krydre. Dypp deretter kjøttet i hvetemel, så i vispet egg og til slutt i strøkavring. 

Brun fettet og legg kjøttskivene i. Stek dem på begge sider i ikke for varm panne.
Legg kjøttet på fat. Kok pannen ut med vann eller kjøttkraft. Ha deretter vin eller sherry i sjyen. Server den i sausekopp.

Pynt hver schnitzel med en sitronskive, ansjos og kapers.

Serveres med poteter og salatblad.
 Wienerschnitzel  with Warm Potato Salad
By Wolfgang Puck [image: image1]


Ingredients 
·  4 - 6 oz. pieces of veal (chicken or pork cutlets) 

·  1 cup flour 

·  2 cups bread crumbs 

·  2 eggs 

·  1/2 cup milk 

·  salt 

·  white pepper 

·  chopped parsley 

·  whole parsley leaves 

·  1 cup olive oil (for cutlets) 

·  1-1/2 pounds of fingerling or russet potatoes 

·  1 med. onion, diced 

·  1/2 cup chicken stock 

·  1 tbsp. Dijon mustard 

·  4 tbsp. balsamic vinegar 

·  2 tbsp. olive oil (for salad) 

·  2 lemons (garnish) 

Directions
1. Wash the potatoes, put in salted water with a sprig of rosemary and 1/2 bulb of garlic. Cook until tender. Let them cool, then slice. 
2. Pound the veal pieces until very thin. (Use plastic wrap on top and bottom of veal.) 

3. Mix together the eggs and milk. 

4. Season the veal with salt and pepper. Dip the veal in flour, then the egg and milk mixture, then in the bread crumbs. 

5. Heat the oil in a saute pan and cook the veal. Once each piece is nicely browned, turn them over to finish cooking. 

6. Put the veal on a plate and garnish with whole parsley leaves and lemon. 

7. To make the potato salad, take the sliced potatoes, put them in a large pan with the chicken stock, and some salt and pepper. Over low heat, add the oil, balsamic vinegar, mustard, the chopped onion and chopped parsley. 

Yields 4 servings

Wiener  Schnitzel 

En ekte wiener schnitzel fra Tyskland
Antall: 4 

Ingredienser

4 kalve schnitzel
mel
3 ss parmesan ost (raspet)
2 egg
1 ts persille (knust)
1/2 ts salt
1/2 ts pepper
2 ss melk
1 kopp strøkavring/brødsmuler 

Fremgangsmåte

Bank kjøttet flatt og dypp det i mel. Bland sammen egg, persille, salt, pepper og melk. Dypp kotelletene i blandingen, og dekk så med kavring/brød. Legg i kjøleskap 1 time, stek så i 5 min på hver side til de er gylne.

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.

Tilbehør,  kokte poteter,  babygulerøtter og rørte tyttebær.

Endring:  Under steikingen benyttes  rel sterk varme, og stekes bare til kjøttet er stekt utvendig, - forsøk med ½  - 1 ss mel i steikepanna for å tilsette smak og farge.   Ev. kan også løk skjæres opp og freses i panna.  Surres på plate som ovenfor, men bare ca 45 min.

Mørning av kjøtt.

   Kjøtt er dyrets muskler. Muskelens mørhet avhenger av mengden bindevev. Etter at dyret blir slaktet brytes bindevevet gradvis ned. Denne nedbrytningen kalles mørning. Normalt sett er kjøtt på sitt møreste etter ca 4 uker. 
Mør = liten tyggemotstand

Mekanisk mørning.

Ved mekanisk mørning menes banking av kjøttstykker, eller opphakking av bindevevet ved å sende kjøttstykket gjennom en "tyggemaskin" med kvasse tagger, som gjør kjøttet tørrere fordi mye av kjøttsaften renner ut.
Mekanisk mørning gjør kjøttet lettere å tygge, men utvikler ikke kjøttsmaken.

Mørning i vakuumpakker
Å mørne kjøtt i vakuumpakker er en nyere metode, men mørningstiden er den samme. Kjøttet blir benet ut og pakket i store poser som går til butikkene for videre oppdeling i kjøttdisken, eller i mindre pakker som legges rett i selvbetjeningsdisken.

Kjøttet er mørest nærmest siste holdbarhetsdato. Derfor må etiketten leses nøye. En slik pakke kan kjøpes i god tid og ligge i kjøleskapet hjemme. Skal produktet fryses gjøres det så nærme holdbarhetsdatoen som mulig. Det er viktig å huske at tint kjøtt bør brukes innen ett døgn etter at det er helt tint.

	


Hva blir mørt?
Det meste av kjøttet av lam og svin er mørt, da dette er unge dyr.

 

Andelen mørt kjøtt er mindre på et storfe, da dette er tyngre dyr, med større muskelmasse. (Jo mer muskler, jo mer bindevev).

En stor del av kjøttet på storfe lar seg ikke mørne. En bakpart vil alltid være mørere, da 2/3 av vekta hviler på forbena. I tillegg hviler bakbena på skjelettet, mens forparten kun er festet til dyrets kropp kun med muskler og sener.

 

På et helt storfeslakt er bare 11% møre biffer og fileter. Resten må kokes mørt eller kvernes.

	


Mørning i marinade
Mørning i en marinade, vil si at kjøttet blir lagt i en syrlig væske som hjelper til å løse bindevevet. 
Marinaden kan samtidig være krydret sånn at kjøttet også blir smaksatt. Bruk aldri salt i marinader, det trekker ut kjøttsaft og resultatet blir et tørrere kjøttstykke. 

	


Marinering
Hensikten med marinering er først og fremst å gi kjøttet ekstra smak, alt etter hva du lager marinaden av. Marinering av kjøtt kan også gjøre kjøttet mørere. 
Marinade inneholder matolje, krydder og en syrlig væske. Oljen trekker til seg smak fra krydderet og overfører kryddersmaken til kjøttet. Krydder, urter, løk m.m. gir kjøttet ønsket smak. Den syrlige væsken kan være eddik, vin, sitronsaft, surmelk, yoghurt eller lignende. Syren sørger for at mørningen settes i gang og holdbarheten på kjøttet øker. Salt trekker ut væske fra kjøttet, derfor bør man ikke bruke salt i marinade. 

Små stykker trenger kortere marinering enn hele stykker. Skal kjøttet brukes samme dag kan man la det ligge fremme på kjøkkenbenken. Skal kjøttet brukes neste dag eller senere må det ligge i kjøleskap. 

Det kan være lurt å legge kjøttet i en plastpose. Hell marinaden over og press ut luften i den før du knyter posen sammen. For sikkerhetsskyld kan man ta en ny pose utenpå for å være sikker på at posen ikke lekker, eller legge posen over i et fat/bolle. Posen bør snus og vendes på en gang i mellom. Ved bruk av pose til marinering oppnår man at marinaden dekker alt kjøttet og man slipper å søle ut kopper og kar. 

Biffgryte med Scampi

( 2 porsjoner )

200 g biff av ytrefilet storfe      
6 stk. scampi 
3 stk. tomat 
1 stk. løk 
1 båt. hvitløk 
¼ ts kajennepepper 
½ ts salt 
1 ts sukker 
1 ts tørket basilikum 
½ ts chilipulver 
¼ pk. tagliatelle 

 Slik gjør du:
1. Kok opp en panne med vann og slipp tomatene oppi når vannet koker. Ta opp tomatene etter ca. 1/2 minutt og ta av skallet. 

2. Varm opp oljen i en jerngryte. 
Skjær kjøttet i litt store biter og brun lett, ca. 1-1,5 min. Legg kjøttet til side og fres scampien.

3. Legg deretter tomatene over i oljen (samme som du stekte kjøttet i) grovhakk løken og hvitløken og ha i sammen med tomatene.

4. Tilsett kajennepepper, basilikum, salt og sukker. La dette småkoke ca. 30 minutter, smak til med ekstra chilipulver mot slutten, kjøttbitene koke med de siste 5 minuttene.


Serveres med tagliatelle og nybakt, varmt middelhavsbrød. 

Høstgryte med sopp og brunost
http://www.tv2.no/artoftaste/

La kjøttet få rom-temperatur før man starter tilberedingen.
Skjær kjøttet i terninger og brun det i en gryte. Krydre med salt og pepper. Tilsett kraft/vann og matfløte til det står i underkant av kjøttet. Kok opp og la trekke. Del opp løken i båter og surr i smør og tilsett i gryten. La kjøtt og løk trekke til kjøttet er mørt 30-40 min. Del soppen i båter og brun i smør og tilsett i gryten. Tilsett brunost, kok opp og la trekke i 10-15 min. Smak til med salt og pepper og jevn om nødvendig med litt maisennamel rørt ut i litt kaldt vann.

Tilsett gjerne tyttebær (usukret)  i sausen.
Server med nykokte poteter eller ris. Kokte grønne bønner og rørte tyttebær.
Ingredienser 

	800
	g
	benfritt lammekjøtt eller kjøtt fra elg, hjort eller rein

	 
	 
	smør

	 
	 
	salt

	 
	 
	grovmalt pepper

	 
	 
	kraft/vann

	3
	dl
	matfløte

	5
	stk
	sjalottløk

	250
	g
	friske sjampinjonger

	50
	g
	brunost

	 
	 
	maisennamel til jevning



Tyttebær  (ev. frosne)

Zürcher Geschnetzeltes

4 – 5 porsjoner.

Ingredienser:
600 gram kalvekjøtt
½ ts salt
Pepper
1 ss hvetemel

Kjøttet skjæres i tynne biter. 
Varme opp smør eller olje i stekepannen.
Bland kjøtt, salt, pepper og hvetemel.
Stekes kort i små porsjoner.
Legg kjøttet i en forvarmet form i ovnen på 60 °C.
Tørk av pannen.

Saus:

Ingredienser:
1 ss smør
½ løk
200 gram sjampinjong
1 ts sitronsaft
1 dl hvitvin
1 dl kjøttbuljong
2 dl fløte
1 ss maizena
Salt og pepper
Persille

Smelt 1 ss smør i samme panne. 
Tilsett ½ finhakket løk, 200 gram sopp i skiver, 1 ts sitronsaft og 1 dl hvitvin.
La det koke til mengden er halvert.
Bland 1 dl kjøttbuljong, 2 dl fløte og 1 ss maizena i et målebeger.
Tøm blandingen opp i pannen, og la det koke kort tid.
Legg kjøttet tilbake i pannen. Krydre med litt salt og pepper. 

Serveres sammen med rösti. Strø på litt persille ved servering.
 
http://www.80dager.no/hval/klassisk.shtml
 

 

Burgundergryte med hval. 
Burgundergryte er en klassisk biffrett. Vinens syre harmonerer perfekt med hvalbiffens sødme og gir en fantastisk smak. 

Ingredienser
500 g. hvalkjøtt
Olje eller margarin til steking.
1 løk skåret i ringer
     evt. 5-6 sjalottløk
1 gulrot skåret i biter
2-4 dl. rødvin
2-4 dl. storfekraft/buljong 
(6 dl. væske tilsammen)
1 ss. hvetemel
salt
pepper
1 purre skåret i ringer 
1 fedd hvitløk

Framgangsmåte
Skjær kjøttet i terninger 2 cm. og tørk godt av det. Ha litt olje/margarin i stekpannen, og stek kjøttet i 2 minutter. Tilsett løk og gulrot, og la det steke 2 minutt til. Dryss over melet og rør det inn i kjøtt/grønnsakblandingen. Tilsett kraft/rødvin og salt/pepper kok opp og la det trekke i 15 minutter under lokk. Tilsett purren skåret i skiver og knust/hakket hvitløk og la det hele stå å trekke i 20 min til.
Serveres med kokte poteter.

Servering:

Ha ny margarin/olje i pannen ha oppi løken og stek den lett gyllen, ha oppi soppen og stek etpar minutter til. Ta opp løken/soppen. Sett platen på fullt. Legg oppi biffene og la dem steke ca 1/2 minutt på hver side. (Det vil sannsynligvis være litt kjøttsaft igjen på den tallerkenen som biffene har hvilt på, bruk den i sausen. Serveres med kokte poteter, pommes frites, røstipoteter, potetsalat eller ris og en grønn salat. Hvilken saus som servers blir en smaksak det kan f.eks. være bearnaise, brun saus eller en tomatbasert saus. Min favoritt til røstipoteter er å koke inn 1/2 bx. Creme fraiche og samme mengde amerikansk chillisaus (S&W) i pannen, til den er litt seigtflytende

Hval stekt som biff.

http://www.80dager.no/hval/klassisk.shtml
 

Hvalkjøtt stekt som litt rosa biff er den vanligste måten å servere hvalbiff på. Jeg bruker en stek/hvile teknikk for å sikre at hvalbiffen blir vellykket. 

 Ingredienser
Hvalkjøtt skåret i passe biffskiver
Olje eller margarin til steking.
1 løk skåret i ringer
     evt. 5-6 sjalottløk
1 neve frisk champignon
God rødvinseddik eller balsamico
Mørk soyasaus.
Nykvernet pepper

Framgangsmåte
Skjær kjøttet i biffer med etpar cm tykkelse og tørk godt av det. Ha litt olje/margarin i stekpannen, la pannen bli skikkelig varm,og stek kjøttet i 1 min. på hver side. Mens det steker drypper du litt soyasaus og eddik over. Kvern også litt pepper over. Snu det stek 1 minutt og gjenta prosedyren med å dryppe eddik/soyasaus over. Legg biffene over på en tallerken, du kan godt brette aluminiumsfolie over. Kok ut pannen i litt vann eller rødvin og ta vare på denne væsken til sausen. 

Saus:

Ha ny margarin/olje i pannen ha oppi løken og stek den lett gyllen, ha oppi soppen og stek etpar minutter til. Ta opp løken/soppen. Sett platen på fullt. Legg oppi biffene og la dem steke ca 1/2 minutt på hver side. (Det vil sannsynligvis være litt kjøttsaft igjen på den tallerkenen som biffene har hvilt på, bruk den i sausen. Serveres med kokte poteter, pommesfrites, røstipoteter, potetsalat eller ris og en grønn salat. Hvilken saus som servers blir en smaksak det kan f.eks. være bearnies, brun saus eller en tomatbasert saus. Min favoritt til røstipoteter er å koke inn 1/2 bx. cremafraice og samme mengde amerikansk chillisaus (S&W) ipannen, til den er litt seigtflytende

Grunnoppskrift majones

                 http://matmons.net/visoppskrift.asp?meny=14&id=228 
Majones lager du enkelt og rimelig selv med en stavmikser. I denne kan du tilsette mye forskjellig, for å lage en vri på den...
Tilberedningstid: 10 min.

Ingredienser:
2 egg
1 ts salt
1/2 ts dijon sennep
hvit pepper
1ss 7% hvitvinseddik, eddik eller sitronsaft
4 dl matolje 

Tilberedning:
Det er en fordel om alle ingrediensene har romtemperatur (i alle fall oljen).

Kjør eggene sammen med salt og sennep i et høyt glass med stavmikser. Et lite tips er å spe med 1 ts kokende vann i starten, for at det ikke skal skille seg. Spe litt etter litt med oljen, veldig sakte i begynnelsen.

Beveg stavmikseren sakte oppover i glasset. Majonesen blir etter hvert nesten hvit, og stivner. Smak til med eddik/sitronsaft 

Kilde: Thomas Edvardsen - Lagt inn: 19.06.2003
ASPIK.   (kabaret)

 ( Lys Buljong – Gele, TORO )
http://www.toro.no/

Næringsverdier Pr. 100 g tørr vare

Energi 1110 kJ / 270 kcal

Protein             63

Karbohydrat    3,0

Fett

------

Salt (NaCl)
------

Pr. 100 g (1 dl) tilberedt vare

Energi              50 kJ / 12 kcal

Karbohydrat

0,1

Fett


-----

Salt (NaCl)

1,6

Ingredienser:
Gelatin, salt, gjærekstrakt, sukker, syre (sitronsyre), soyasaus, krydder, hvitløk. 

Nettovekt:22 g - gir 5 dl buljonggelé. 
Oppbevaring:
Tørt og ikke over normal romtemperatur.

Tilberedning: 

Løs pulveret opp i 5 dl kokende vann. (Tilsett eventuelt 6 dråper Negro sukkerkulør og du får mørk gelé). Litt sitron, eddik eller hvitvin kan tilsettes. Avkjøl. (For hurtig avkjøling: Løs pulveret opp i 2-3 dl kokende vann og etterfyll med kaldt vann). 

Lag kabaret av fisk, skalldyr, egg og grønnsaker som legges i pent mønster i en skål /form. Kabareten kan også lages med kjøtt eller skinke. Hell avkjølt, flytende gelé over. Hvelves på fat etter avkjøling.

Fiskemoussé
( 8 – 12 porsjoner )
1 pk TORO Buljonggelé, ½ pk majones, 2 dl kremfløte, ½ beger lettrømme, 150 g erter, 150 g asparges i biter, 250 g rensete reker, 400 g torsk (kokt, avkjølt, most med gaffel). 

Ha aluminiumsfolie i en rund kakeform og legg erter og reker i mønster i bunnen. Hell 1 dl avkjølt gelé over. Bland majones, rømme og vispet kremfløte. Bland inn resten av råvarene og hell forsiktig 4 dl avkjølt buljonggelé i blandingen. Ha alt i formen. La moussen stå kjølig i ca. 2 timer og hvelv den på fat. 

Torsken kan erstattes helt eller delvis med laks eller annen fisk. Pynt med salatblad, tomat og sitron. Serveres med ristet loff.

 Egg – og skalldyrskabaret.

http://www.matoppskrift.no/sider/print.asp?ID=761
 

 
 

Kilde:  Grete Roede  http://www.greteroede.no
Ingredienser:
1 pakke lys aspic 
4 hardkokte egg 

200 g fiskepudding 

150 g rensede reker 

150 g crabsticks 

1 boks asparges
Fremgangsmåte:
En spennende kabaret å servere. Kabaret brukes også gjerne til pynt på smørbrød eller kald roastbiff. [ Grete Roede AS, 18.06.2002 ] Rør ut aspic i varmt vann som anvist på pakken. Del tre av eggene i skiver. Gjem det fjerde til pynt. Skjær fiskepuddingen i terninger. Fyll et lag aspic i en form så det så vidt dekker bunnen. Sett formen kaldt til geléen er blitt halvstiv. Legg først et lag med eggeskiver. Fordel deretter de andre ingrediensene oppå. Hell over resten av aspicen så den dekker innholdet. Kabareten må stå kald til den er helt stiv, minst 2-3 timer. Hvelv kabareten og pynt med hakkede, hardkokte egg, reker og dill. Server med 2 ss rømmedressing per porsjon og grovt brød.
Pepperotsaus.

Hei igjen
Tok en titt hjemme i en del gamle kokebøker og fant. 
Her er en ide til pepperrotsaus som jeg så.
2-3 dl sur fløte evt blanding av rømme og kremfløte
Litt sukker
Finreven pepperrot
Evt smak til med eddik.

Pisk fløten med litt sukker og evt rør sammen med rømmen.
Smak til med pepperrot etter smak.
Blir det for lite surt så tilsett litt eddik.

Denne er litt annerledes fra de med hvit saus som basis. 
Det går vel an å prøve seg litt frem mht mengde.
Anbefales til kald makrell, laks og fisk i aspik.

Hilsen
Knut Pettersen     knupett@online.no
Dill- og sitronmajones  

 http://www.artoftaste.no/ 
Dill- og sitronmajones
Rør sammen.
Smaker godt til kabaret, roastbiff og gravet eller røkt fisk.
Ingredienser.

2 dl majones

1 dl kesam eller lettrømme

½ saft av sitron

2 ts sukker

rikelig med finhakket dill

Rømmedressing med sennep  og basilikum


Kjør sammen til en glatt dressing i en hurtigmikser. 

Tips: Som variasjon erstatt ravigottesaus og basilikum med chilisaus og oregano.

Ingredienser

1,5  dl  lettrømme eller kesam for en magrere dressing

½    dl    majones

3     ss   ravigottesaus

1,5  dl  friske basilikumblader

2     fedd hvitløk

3     ss  olivenolje     
salt  og  pepper

http://www.artoftaste.no/
Dip med pepperot

http://www.matoppskrift.no/sider/link.asp?ID=3106
Kilde:  Matsiden
http://www.matsiden.no 
Ingredienser:

2 1/2 dl rømme
2-3 ts reven pepperrot

1/2 hakket grønn paprika

1/2 hakket rød paprika

Fremgangsmåte:

Smak rømmen til med fint reven pepperrot. La det stå kaldt og trekke ca 1 time. Hakk paprika og bland det meste i sausen, resten drysses oppå

Pepperrotsaus

Kilde:  Knut Pettersen

http://www.matoppskrift.no/sider/link.asp?ID=2118967179
Ingredienser:
70 g smør
50 g mel

ca 1 liter kraft

Salt

Sukker

Eddik

2-3 ss reven pepperrot

Fremgangsmåte:

Smelt smør, rør i mel og spe med kraft til passelig tykkelse. Tas av varmen og tilsettes resten av ingrediensene etter smak.
Pepperrotsaus2 

http://www.matoppskrift.no/sider/link.asp?ID=7369
Ingredienser:

4 dl væske av 3 dl grønnsakkraft og 1 dl melk
2 1/2 ss hvetemel
30 g reven pepperrot
salt
1 ts eddik
1 ts farin

Fremgangsmåte:

Rør melet godt ut i væsken. Kok opp. 

Rør ut den revne pepperroten i litt av sausen før du blander inn resten. Sausen bør koke i ca. 5 min. Smakes til med salt, eddik og farin.
Godt egnet til kjøtt- og fiskeretter.

PEPPERROTSAUS.

ENKEL
[image: image2.jpg]



TRADISJON               Sausen har lange tradisjoner i Norge og

                                   har vært mye brukt til kokte retter, spesielt 

                                     til storfekjøtt. Sausen er også nydelig til 

20 – 40 mn.                                     grillmat og på koldtbord, og ikke minst 

                                      til Kabaret (Aspik).

4 porsjoner.

Ingredienser
•  2 ½ dl  yoghurt naturell 
•  1 ½ dl  seterrømme 
•  3 ss hakket frisk kruspersille  
•  ½ ss revet frisk pepperrot evt. fra tube
•  2 ss  sitronsaft  
•  1 ss  sennep 
1. Bland alle ingrediensene.

2. La sausen trekke i ca. 20 minutter.

Rekekabaret

http://www.matoppskrift.no/sider/link.asp?ID=7832
Ingredienser:
200 g pillede reker
200 g kokt, beinfri fisk
1 bunt dill
2 gulrøtter
1 liten rotselleri
1 liten purre, det hvite
100 g erter, frosne
lyst aspikpulver
2 dl vann  
2 dl fløte
1 fedd hvitløk
salt
pepper
Fremgangsmåte:
Skjær gulrot og selleri i små terninger. Kok dem møre i lettsaltet vann. Kutt det hvite på purren i 1/2 cm tykke skiver. Kok purreskivene og erter i lettsaltet vann i 1 minutt. 

Finhakk hvitløkfeddet. Lag 1 dl aspik etter anvisningen på posen. Hell litt av den i bunnen av en glassbolle og sett den i kjøleskapet til den har stivnet. Legg på halvparten av rekene samt hakket dill. Hell på resten av aspiken og la det stivne i kjøleskap.
Skjær fisken i passende biter og bland sammen med resten av rekene, grønnsakene og mer hakket dill.

Pisk fløten til krem. Vend blandingen av fisk, reker og grønnsaker inn i kremen, sammen med finhakket hvitløk.

Lag 1 dl aspik, men med dobbelt så mye aspikpulver som anvist på posen. Vend aspiken inn i kremblandingen. Slå dette over den klare aspiken i bollen og avkjøl.

Server med noen sitronbåter, litt salat og loff til.
Juleaspic  /  Kabaret

Ingredienser:
1 liter aspic lys eller mørk
600 g juleskinke eller annet ferdig kokt/stekt kjøtt
babygulrøtter
sopp
syltede agurker
sølvløk
dill

Fremgangsmåte:

Legg et tynt lag med aspic i bunnen av en brødform, terrinform e.l. La det "sette" seg litt. 

Hvis man vil ha et pent mønster legger du det først. Dette blir opp når du hvelver aspicen ut av formen. Legg så lagvis juleskinke skåret i terninger, grønnsaker og aspic til formen er full.

Sett kaldt til det stivner.
Laks og rekekabaret

http://www.artoftaste.no/servlet/region?name=visOppskrift&item=10242474
Ingredienser 

300   g   laksefilet uten skinn og ben

1        ts   salt

1         pose lys aspic / buljonggele

1         boks  rensede luksusreker

1         pose med grønne selskapserter (frossen )

3         hardkokte egg

frisk dill

Fremgangsmåte.
Begynn med laksen. Varm stekeovnen til 200 ºC. Legg laksefilet uten skinn og ben i en lite ildfast fat, dryss over litt salt og stek midt i stekeovnen i 15-20 min. Avkjøl og del i mindre biter.
Lag aspik etter anvisning på pakken.
Hell av laken på rekene, skyll under rennende kaldt vann og tørk godt av.
Bruk en rund eller avlang brødform og legg et mønster i bunnen av formen med reker, erter, egg i skiver og dill. Fyll så på med laks og resten av ingrediensene. Hell forsiktig over avkjølt aspik til det dekker og sett kaldt til neste dag.
Dypp evt. formen/bollen i litt varmt vann når kabareten skal hvelves på serveringsfat.
Server med dill- og sitronmajones eller rømmedressing med sennep og majones.

JULEMAT        

http://www.kokk.no/Julemat/Julens%20paleggssorter.shtml
Eggerøre hører julen til sammen med spekeskinke, fenalår, røket laks - godt og enkelt er det hvis man har disse ingrediensene i huset.

Dette trenger du :

2 ss smør
8 egg
4 ss melk
½ ts salt
hvit pepper
gressløk.

Slik gjør du :

Visp lett sammen egg, melk og salt. Smelt smøret i en stekepanne og hell i eggeblandingen. La den stivne på svak varme. Rør med en treskje opp fra bunnen. Ta eggerøren fra platen og over på et fat med en gang den er myk og kremaktig. Dryss klippet gressløk over.



Juleaspik

Dette trenger du :

1 liter mørk aspic
600 g juleskinke eller annet ferdigkokt eller stekt kjøtt
babygulrøtter
sopp
syltede agurker
sølvløk
dill

Slik gjør du :

Legg et tynt lag med aspic i bunnen av en avlang form. La det stivne litt. Legg et pent mønster av ingrediensene. Dette blir opp når du hvelver formen. Legg så lagvis juleskinke skåret i terninger, grønnsaker og aspic til formen er full. Sett det i kjøleskapet til det hele er stivnet.




 KAVIARTARTAR

Legg opp kaviar i forskjellige farger på et fat sammen med finsnittet purre og rømme.




NYRØRTE TYTTEBÆR

Når det er jul skal det også være nyrørte tyttebær. Til mange av julens middager som f.or eksempel til viltretter, men selvfølgelig også til julens frokoster.Kos deg med en god brødskive med nyrørte tyttebær og en skje rømme til!

Dette trenger du :

500 g frosne tyttebær
400 g sukker

Slik gjør du :

Rør frosne bær sammen med sukkeret i en kjøkkenmaskin i ca. 45 minutter. Da blir det lyst, luftig og bare helt nydelig.






OSTEANRETNING

Et ostefat er enkelt å gjøre i stand - det smaker deilig og gjør mye av seg på bordet. Du trenger 150 - 200 g ost til hver gjest, men kjøp inn rikelig, for dette er godt. Husk å ta frem ostene i god tid, så de får romtemperatur før de spises. Da smaker de best. Frukt og grønnsaker av mange slag smaker fint til ost. Og pariserloff er bedre og riktigere tilbehør enn den evige kjeksen.

Dette trenger du til 8 personer :

300 g camembert
300 g norzola eller normanna
400 g port salut
700 g jarlsberg eller sveitserost

Tilbehør : Druer, rød paprika og stilkselleri.

Slik gjør du :

Anrett ostene på et pent fat. Skjær gjerne noen skiver av osten og pynt med. Pynt med frukt og grønt og la fatet stå framme i romtemperatur før servering. Sprøvarm pariserloff smaker topp til.

http://www.kokk.no/Julemat/Julens%20paleggssorter.shtml
GRAVLAKS

Til ca. 6 personer trenger du :

Ca. 700 g midtstykke av laks

Krydderblanding :

1 ss havsalt
1 ss sukker
1 ts knust pepperkorn
1 ss konjakk
1 toppet ss frisk eller 1 strøken ss tørket dill

Slik gjør du :

Skjær ut to fileter og fjern alle ben. Fisken bør være fryst og tint før den graves. Bland alle ingrediensene til krydderblandingen. Strø en fjerdedel i bunnen av et fat. Legg det ene laksestykket med skinnsiden ned på krydderblandingen, og strø halvparten av resten over den skinnfrie siden av den samme fileten. Legg den andre fileten fileten med skinnsiden opp oppå den første, og strø resten av krydderblandingen over den øverste fileten og gni den godt inn i skinnet. Dekk fisken med aluminiumsfolie, og legg en fjel oppå. Sett noe tungt på. 

La fisken stå kaldt i kjøleskapet opptil 5 dager under press, men minst ½ døgn. Snu fisken en gang i døgnet.

Før servering skjæres fisken i tynne skiver, enten parallelt med skinner eller på skrå.

Gravlakssaus :

2 ss søt fransk sennep
1 ss sukker
1 stor eggeplomme
7 ss matolje
2 ss vineddik
1 toppet frisk dill eller 1 ts tørket
salt og hvit pepper

Slik gjør du :

Rør sennepen til sausen med sukkeret og eggeplommen til en glatt røre. Tilsett olje og eddik litt etter litt, og rør oljen godt inn før mer olje tilsettes. Krydre med salt, pepper og dill.




KABARET MED FISKEPUDDING OG REKER

Til 6 - 8 personer trenger du :

500 g fiskepudding
200 g rensede reker
ca. 2 dl fryste erter
3 egg
1 liten boks asparges
3 ss sylteløk
tomater til pynt
1 pose buljonggelépulver

Slik gjør du :

Skyll en form som tar ca. 1,8 liter med kaldt vann. Lag først buljonggeléen som anvist på pakken og avkjøl den. Del fiskepuddingen i biter og hardkokte egg i skiver. La aspargesen renne godt av seg. Legg alle ingrediensene i et pent mønster langs kanten av formen og fyll formen. Slå avkjølt buljonggelé over til alt er godt dekket. Sett aspiken til avkjøling i kjøleskapet minst 4 timer, gjerne til neste dag.

Hvelv kabareten opp på serveringsfat. Dypp formen i litt varmt vann for å få den til å slippe. Pynt med tomatbåter rundt kabareten.




KYLLINGMOUSSE

Til 6 personer trenger du :

Ca. 400 g renset kyllingkjøtt
2 dl kremfløte
½ dl majones
125 g baconost (eller annen eskeost)
10 pl gelatin
1 purre
1 ½ ss sennep
1 s chilisaus
1 ts estragon
litt hvit pepper

Slik gjør du :

Bløtlegg gelatinplatene i litt kaldt vann. Finhakk vasket purre og del kyllingkjøttet så smått du kan. Ha det i en bolle. Tilsett fløte, majones og baconost. Bland alt godt sammen, gjerne i en food processor. Tilsett sennep, chilisaus og krydder.

Løs opp gelatinen i litt kokende vann. Hell gelatinen i blandingen i en tynn stråle mens du rører hele tiden.

Skyll en pen 2 liters form med kaldt vann og hell massen i. Det er viktig at alt er skikkelig sammenrørt. Dekk til med plast og sett moussen i kjøleskapet natten over. Før servering dyppes formen raskt i varmt vann og løsnes rundt kanten med en skarp kniv. Hvelv over på et serveringsfat.

Ha raust med vaskede, blå druer som pynt. De smaker herlig til moussen. Server med smør og smør.

http://www.kokk.no/Julemat/Julens%20paleggssorter.shtml


                                 KYLLING I ASPIK

Til 6 personer trenger du :

2 grillstekte kyllinger eller selvstekte sådanne
2 pakker lys aspik
1 stor klase grønne druer
1 bunt dill

Rens stekte, kalde kyllinger for skinn og ben. Skjær det rene kjøttet i små stykker. Vask druene og del dem i to (fjern stener). Lag aspik som angitt på pakningen og la den avkjøles noe. Skyll en pen form på 1,5 - 2 liter med vann. Hell litt gelé i formen og legg noen halve druer og kyllingkjøtt som mønster i bunnen og oppover sidene.. Sett det til stivning i kjøleskapet. Ha på resten av kyllingkjøttet og hell over resten av aspiken. Sett formen i kjøleskapet og la den bli helt stiv. Vendes om på et pent serveringsfat før servering. (dypp formen raskt i varmt vann så løsner det lett).

Pynt med dillkvaster og server nybakt brød og mild sennep til.


SKALLDYRKABARET

http://www.kokk.no/Julemat/Julens%20paleggssorter.shtml

Til 6 - 8 personer trenger du :

300 g fryste blåskjell
1 pk. Crabsticks
1 pose dypfryste grønnsaker med mais
1 liten boks asparges
karse til pynt
1 pose buljonggelépulver, gjerne med hvitvinssmak

Slik gjør du :

Skyll en form som tar ca. 1,5 liter med kaldt vann. Kok buljonggeléen som anvist på pakken og avkjøl.

Hell først litt buljonggelé i bunnen på formen og sett den i kjøleskapet for å la den stivne ca. 10 minutter. Legg på et pent lag med crabsticks i bunnen. Slå over mer buljong og fyll opp med grønnsaker og blåskjell. Slå over mer buljong og la det stivne. Fortsett slik til alle ingrediensene er fylt i formen og det dannes et pent mønster langs kanten.
Sett formen til avkjøling i kjøleskap, helst til neste dag. 
Hvelv kabareten ved å dyppe den i litt varmt vann slik at den lett løsner. Pynt fatet med blåskjell og karse eller frisk dill.

 SAUS TIL FISKE- OG SKALLDYRKABARET
http://www.kokk.no/Julemat/Julens%20paleggssorter.shtml
Dette trenger du :
100 g majones
2 dl lettrømme
saft av ½ sitron
½ bunt dill

Slik gjør du :

Rør majones og rømme sammen. Tilsett saften av sitronen og finklippet dill. Smak til og server. Denne sausen smaker godt til kabareter med fisk og skalldyr i.
Ørretkabaret.

 
http://www.matoppskrift.no/sider/link.asp?ID=11687
 

Ingredienser:
1 kg hel ørret eller 6 dl renset kald, kokt ørret
2 hardkokte egg i skiver
100 g rensede reker
klippet dill
9 plater gelatin
3/4 l silt fiskekraft

Fremgangsmåte:
Rens og kok fisken, del den i biter. 

Bløtlegg gelatinen i kaldt vann ca 10 min. Varm opp litt av fiskekraften og rør gelatinen ut i den. Bland den med resten av kraften.
Easy Aspic Glaze for Open-Face Sandwiches

Lucy, California, USA
 Comments:

For maximum freshness, keep glazed sandwiches refrigerated no longer than 4 hours, until ready to serve.
This glaze can also be used on top of meat-based plates with vegetables set-in for garnish.

Enough for 18 to 20 open-face sandwiches

Ingredients
· 1 [1-tablespoon / 15-mL] pack unflavoured gelatine 

· 1/2 cup [125 mL] cold water 

· 1 cup [250 mL] boiling water 

· 1 tablespoon [15 mL] soy sauce 

· Assorted open-face sandwiches 

            Variation
             Garlic powder

           Preparation
· Into a small bowl, sprinkle gelatine over cold water; allow to stand until gelatine is moistened. 

· Pour in boiling water, stirring constantly until gelatine is completely dissolved. 

· Stir in soy sauce. 

· Chill, stirring occasionally, until mixture mounds slightly when dropped from a spoon. 

· Meanwhile, layer bread slices onto wire racks, onto a cookie sheet. 

· Garnish bread slices to your liking. 

· Carefully spoon glaze over garnishings, to completely cover; chill until set. 

Variation
Add a generous dash garlic powder to gelatine mixture.
 

Chicken Aspic [1]

Kylling Kabaret

 http://www.therecipebox.com/members/box/poultry/pou0033.htm
Marielle, Montreal, Quebec, Canada
 Comments:

What a treat on a hot Summer day!
It is important to cool chicken and consomme [mixed with gelatine] and any boiled vegetable pieces before making this aspic, or white [fat] streaks could show on top of the aspic.

Ingredients
· 1 whole chicken breast 

· Water 

· 1 onion, quartered 

· Salt and pepper, to taste 

· Herbs, to taste [optional] 

· 1 [10-ounce / 284-mL] can beef consomme 

· 1 1/2 to 2 tablespoons [22.5 to 30 mL] unflavoured gelatine 

· 1/2 can [consomme] cold water [5 ounces - 142 mL] 

· 1 [19-ounce / 540-mL] can small peas, drained 

· Minced parsley or fresh parsley sprigs [optional, to decorate] 

Optional

· Sliced hard-boiled egg 

             Boiled, cold carrot slices or any other vegetable pieces

Preparation
· Into a saucepan, completely cover chicken breast with water. 

· Add onion; sprinkle with salt, pepper and, if desired herbs, to taste. 

· Boil chicken until no longer pink inside; cool. 

· Refrigerate until cold; skin, bone and slice chicken. 

· Meanwhile, heat beef consomme until just boiling and soak gelatine in cold water until swollen. 

· Completely dissolve gelatine in hot consomme. 

· Cool completely. 

· Spread* drained peas over the bottom of a mold [bread loaf or other glass pan]. 

· Cover peas with chicken slices. 

· Very slowly pour cooled consomme/gelatin mixture all over. 

· Refrigerate until set [approximately 10 hours]. 

· Unmold, turning mold upside-down; serve, decorated, if desired, with parsley. 

· When unmolded, peas will be on top and chicken underneath which is important to easily slice the chicken aspic before serving. 

Optional
*So that all decorations will be part of the aspic, decorate top [bottom of mold] and/or sides of aspic with cooled hard-boiled egg slices, cooled boiled carrot slices [or any boiled cooled vegetable pieces], while preparing the aspic.
or
Decorate the aspic just before serving.
 
 

Chicken Aspic [2]

Kylling Kabaret

 
http://www.therecipebox.com/members/box/poultry/pou0263.htm
Marie, Montreal, Quebec, Canada

Comments:
Garnish aspic with parsley or watercress and crunchy vegetables.

Ingredients

· 2 pounds [1 kg] veal shanks 

· Cold water 
· 2 pounds [1 kg] veal shanks 

· Cold water 

· 2 celery stalks 

· 1 onion, pricked with 2 cloves 

· 1 carrot 

· 1 bay leaf 

· 1 tablespoon [15 mL] salt 

· 1 [6 to 7-pound / 2.7 à 3-kg] chicken or hen 

· 2 egg whites 

· 2 tablespoons [30 mL] cold water 

· Unflavored gelatine 

· Oil 

· Hard-boiled eggs, olives ... 

       Garnishings: parsley or watercress, crunchy vegetable pieces
Preparation

· Well clean veal shanks. 

· Into a large casserole, cover veal shanks with cold water; add celery stalks, pricked onion, carrot, bay leaf and salt. 

· Boil for 1 hour. 

· Well clean chicken or hen; add to casserole and simmer over low heat until tender, for approximately 2 hours. 

· Leave poultry to cool in broth for 1 hour. 

· Skin, bone and remove fat; reserve meat and broth seperately for aspic. 

· Strain broth; cool completely and remove fat. 

· Back over heat, clarify broth: 

· Lightly beat egg whites with 2 tablespoons [30 mL] cold water. 

· Pour in broth, not warmer than lukewarm [very important]; heat, stirring, until simmering; simmer until a thick foam forms on top. 

· Remove from heat; leave to rest for a few minutes, until some of the broth becomes clear on top; strain broth through a wet, with cold water, cottoncheese cloth. 

· Broth is now ready to be used for the aspic. 

· Measure broth and add 1/2 tablespoon [7.5 mL] ungelatine gelatine per 2 cups [500 mL] broth; to a thin broth, add 1 tablespoon [15 mL] per 2 cups [500 mL] broth. 

· Aspic: 

· Oil a mold, run it under cold running water and drain mold. 

· Pour in approximately 1/4 inch [6 mm] gelatine mixture and refrigerate until just set. 

· Then arrange, as desired hard-boiled egg slices, olives... , over set gelatine. 

· Slowly pour in a little more gelatine mixture, to help hold garnishings in place; refrigerate until just set. 

· Top with white poultry pieces. 

· Slowly pour in a little more gelatine mixture, to help hold poultry pieces; refrigerate until just set. 

· Repeat, layering chicken [white pieces on the outside, brown pieces in the center], slowly pouring in more gelatine mixture and refrigerating between each layer. 

· Refrigerate until really firm. 

Unmold; garnish aspic with parsley or watercress and crunchy vegetable pieces
Almond Curry Tuna Aspic

http://www.therecipebox.com/members/box/fish/fis0009.htm
Suzan, Cape Cod, Massaschusetts, USA

Ingredients

· 2 pack [1 tablespoon / 15 mL each] unflavoured gelatine 

· 1/2 cup [125 mL] cold water 

· 1 cup [250 mL] boiling water 

· 2 packages cream cheese, softened 

· 2 tablespoons [30 mL] lemon juice 

· 2 teaspoons [10 mL] curry powder 

· 1/2 teaspoon [2.5 mL] salt 

· 1/4 teaspoon [1 mL] garlic powder 

· 1/3 cup [80 mL] finely chopped green onion 

· 1/4 cup [60 mL] chopped pimiento 

· 2 [6 1/2-ounce / 184-mL each] cans flaked tuna, drained 

· 1/2 cup [125 mL] sliced almonds, lightly toasted 

Garnishings 

· Green olive slices [optional] 

· Chopped parsley [optional] Green olive slices [optional] 

Preparation

· Sprinkle gelatine over cold water; let stand until moistened. 

· Stir in boiling water, until dissolved. 

· Slowly beat gelatine mixture into softened cream cheese, until smooth. 

· Stir in lemon juice, curry powder, salt and garlic powder. 

· Fold in chopped green onion and pimento, tuna flakes and toasted almond slices. 

· Turn into a 6-cup [1.5-L] mold. 

· Chill until set, unmold. 

· Serve, garnished if desired with green olive slices and chopped parsley.
 
 Kraft

http://www.80dager.no/kraft/
 

Skal du lage en god saus, suppe eller gryterett, trengs det god kraft. Det blir ikke helt det samme med buljong.
Skikkelig kraft hever også posesauser/ gryteretter flere hakk. Til kraft brukes bein, brusk, hinner fett og annet avskjær. Dette gir faktisk mye mer smak på kraften enn om det hadde blitt brukt rent kjøtt. I tillegg er det vanlig å bruke rotgrønnsaker som løk, purre, gulrot og kålrot, noen liker også å tilsette en urtekvast.
Legg merke til at jeg ikke bruker sellerirot. Jeg liker ikke smaken på den, men for dem som liker det, bruk den.
Det er viktig når du koker kraft at du heller på kaldt vann. Dersom du heller varmt vann over vil porene i avskjæret lukke seg, og du vil få ut mindre smak.
Kraften skal ikke koke for lenge før den siles, men heller ikke for kort tid, se anbefalt koketid under den enkelte krafttype.

Bruner du de beina du bruker vil du få fram en kraftigere smak, denne kraften brukes til brun saus, mørke supper og mørke gryteretter.
Jeg krydrer aldri kraften med salt/pepper e.l. det er mye bedre å justere den retten som kraften skal brukes i med krydder. Selv om du er "redd" fett, skal du la det være med i kraftgryte, fettet legger seg på toppen og stivner når kraften avkjøles, da kan du enkelt fjerne det.
Pass på å skumme godt, bruk en vanlig øse eller en hulløse. Skummet er protein som vil gjøre kraften uklar og som også kan smake litt bittert.
Bruk rikelig med vann alt skal være dekket, det er bedre å koke inn kraften litt etter den er silt ifra, enn å bruke for lite væske i utgangspunktet.

Tips 
Den lønner seg å kjøle ned kraften fortest mulig etter at den er innkokt/redusert. Tapp kaldt vann i vasken og sett hele gryta nedi. Skift vann etter 15 min. Det er etter min mening den mest effektive avkjølingsmetoden. 

Har du stor nok gryte og fryseboks kan du gjerne 5 doble eller 10 doble oppskriftene. Skal du oppbevar kraften i fryseboksen utover 2-3 måneder er det viktig at du fjerne det fettlokket som legger seg på kraften når den avkjøles, ellers kan kraften harskne. 
 Skalldyrkraft


 

http://www.80dager.no/kraft/fisk.shtml
 

 

1 kg. skall fra reker, hummer eller sjøkreps
1 liten løk
litt olje
1 ss. tomatpure
Bruk en vid gryte da går det fortere å "frese" skallene. Start med å ha olje i gryten, tilsett opphakket løk. Tilsett skalldyrskallene stek dem i 3-4 minutter på forholdsvis sterk varme, mens du rører hele tiden. Tilsett en ss. tomatpure og stek 3 minutter til. Hell over kaldt vann, kok opp, skum av. La det trekke i 30 min. for reker, 35 for sjøkreps og 45 min for hummer. Sil ifra og reduser kraften. 

Blandingskraft fisk/skalldyr.
Det er ingenting iveien for å lage blandingskraft av fisk/skalddyr. Bland i det forholdet du finner mest velsmakende, 50/50 er et greit utgangspunkt. 
Blåskjellkraft Den kraften som dannes når du damper blåskjell kan brukes direkte i f.eks. en fiskesuppe. Damper du i hvitvin istedenfor vann, blir kraften enda bedre.

Grønnsakkraft

http://www.80dager.no/kraft/gronnsaker.shtml
Grønnsakkraft brukes når du vil ha et magert alternativ, eller trenger en litt svak, smaksnøytral kraft.
2 gulrøtter
1 stor løk 
1 purreløk
evt. 1 laurbærblad, og litt persille og andre krydderurter. 
Skjær alt opp i terninger ha det i en gryte og hell på kaldt vann. Kok opp skum av og la det trekke i 30-40 min. Sil kraften (grønnsakene kan selvfølgelig spises) Denne kraften skal ikke redusere. Det kan den bli bitter av.
 

  

Blandingskraft
Alle kraftypene som er beskrevet ovenfor, unntatt grønnsakkraft, er blandingskrafter fordi de inneholder både bein og grønnsaker. Det er imidlertid ingenting i veien for å koke kraft på flere forskjellige typer ben i en gryte. Bare pass på å ta hensyn til at de har forskjellig koketid, og husk å skumme av etter at du har hatt en ny type bein oppi, og har kokt opp.
 
 

 

 

Brun oksekraft       Kraft fra storfe.

http://www.80dager.no/kraft/okse.shtml
.
1 kg. bein, brusk, hinner o.l.
1 gulrot 
1 løk
evt. 1 purreløk
evt. 1 laurbærblad, og litt persille, 
Del bena grovt opp, fjern en del av margen, kast den, og brun bena i en gryte eller gi dem 30 min. i langpanna i stekovnen på 240 grader. (Snu dem etter et kvarter). Ha det over i en gryte. Hell over kaldt vann slik at bena er dekket. Del grønnsakene grovt opp og tilsett dem, du trenger ikke skrelle dem. Kok opp, skum av det skummet som danner seg. La det stå å syde i 5-6 timer. Sil av og reduser til det halve For kalvekraft, samme framgangsmåte, men 4-5 timers koketid. 
Tilsetter du 1 ts. tomatpure til bena før du bruner dem, får du ekstra mye smak på kraften. 
 

 

       Kyllingkraft

http://www.80dager.no/kraft/fugl.shtml

Bein vingespisser og halsen fra en kylling evt også skinnet
1 gulrot 
1 liten løk
evt. 1 purreløk
en liten slump olje
Del opp bena i biter. Hell litt olje i en gryte, og ha i kyllingbena. Stek veldig lett, de skal ikke bli brune. Hell over kaldt vann slik at bena er dekket. Del grønnsakene grovt opp og tilsett dem, du trenger ikke skrelle dem. Kok opp, skum av det skummet som danner seg. La det stå å syde i 30 min. Sil av og reduser til det halve . 
Kalkunkraft.
Samme framgangsmåte som over, men la det stå i 45 min, før du siler ifra. 

Saus.

http://www.80dager.no/saus/
 

 

Velkommen til min side om kunsten å lage saus 
Til de fleste middagssauser er hemmligheten en god kraft, se her for oppskrifter for skikkelig kraft. Ellers bruker jeg ofte vin som en tilsetning i sausen, og den lager jeg selv. Det er gøy å lage rødvinsaus når råvarene pr. person kommer på 2-3 kroner. Her finner du fremgangsmåte for å lage din egen vin. 
Noen gode "sausråd": 
·  Er sausen for salt, kan den reddes ved å legge etpar 1 cm. tykke potetskiver oppi, og la dem koke med 3-4 minutter. Poteter trekker til seg salt. Er sausen fremdeles for salt gjentar du prosessen. 

·  For sterkt krydret saus, og forsåvidt også for salt saus kan reddes ved å tilsette "fete" meierivarer. Fløte, rømme og creme fraice har alle den egenskapen at de "mildner" sausen. 

·  Er sausen for tynn, kan den tyknes i siste liten med å røre inn 1 ss. potetmospulver. 

·  Vann smaker ikke noe særlig ;-) Vær kreativ. Bruk kokevannet fra grønnsakene, kok ut pannen med en skvett vann, bruk kraften fra hermetisk sopp/annanas/asparges, eller bruk en klunk vin til å spe sausen med når oppskriften sier du skal bruke vann. 

 

Maizena

Alle sausersom skal kokes kan enkelt jevnes med maizenamel. Maizena er maistivelse uten smak, som bare trenger et oppkok for å tykne. Løs opp litt mel opp i kald væske og tilsett det i sausen i en tynn stråle under under omrøring. Det kan også brukes til å jevne sauser laget av tradisjonell meljevning, som er for tynne.
  

 

Brun saus

http://www.80dager.no/saus/brun.shtml
Grunnoppskrift: 5 dl. eller 4-6 porsjoner
2 toppede ss. hvetemel
2 ss. smør 
4-6 dl. kraft
Et dryss salt og pepper og evt. litt soyasaus 

Start med å smelte smøret i en gryte.Tilsett hvetemelet og rør det jevnt. Nå skal dette brunes, rør hele tiden med en tresleiv, slik at det ikke legger seg nedi. Middels varme. Du kan godt brune større mengde enn du trenger. Brunet meljevning holder seg etpar uker i kjøleskapet.
Jeg har fått tilsendt et råd om å brune mel i langpannen i stekeovnen. Strø mel i langpannen og sett det i ovnen på 220 grader. Rør i det med en treskje med jevne mellomrom. Når det er brunt nok avkjøles det og has på en tett boks. Da slipper du å bruke smør, og melet holder seg lenge i en tett boks. Synes du ikke at meljevningen blir brun nok, kan du tilsette litt sukkerkulør eller søt indonesisk soyasaus. 

Tilsett 3-4 dl. kjøttkraft og la det koke i 5-6 minutter, tilsett evt mer kraft dersom sausen blir for tykk
Nå har du en enkel brun saus, som kan varieres i nesten det uendelige
 
 
Klassisk rødvinsaus
1 liten løk (Brimi ville brukt 3-4 sjalottlauk)
1-2 ss. olje (solsikke, soja e.l.)
2 dl rødvin
2 dl. sterk kraft
1 ss. ferdigbrunet jevning
1 dl. fløte
Litt annen rekkefølge enn grunnoppskriften, start med å brune melet, ta deretter hakket løk og litt olje i en gryte. Tilsett rødvin og la den koke inn. Tilsett kjøttkraft og la det koke opp. Visp inn brunet jevning og la det koke i 4-5 min. Tilsett fløte og varm til kokepunktet. 
Madeira/sherry/portvinsaus 
Erstatt 1 dl. rødvin med hetvin av en av de nevnte typene. Bruk samtidig 1 dl. mer kraft (samme væskemengde totalt) 

Ølsaus 
1 fl. pils eller bayer og 1,5 dl. kraft. Spesiellt god til pølser. 

Fløtesaus
Grunnoppskriften, men erstatt 1 dl. kraft med fløte 

Sjysaus Erstatt alt eller deler av kraften med stekesjy fra den retten du lager. Kok gjerne ut pannen i f.eks. rødvin eller kokevannet ifra grønnsakene. 

Viltsaus Tilsett knuste einerbær, rørte tyttebær, brun ost og kraft/sjy fra vilt. 

Balsamico Tilsett noen dråper balsamicoeddik like før servering. 

Andre mulige tilsetninger
Eddik rødvinsedik, sherryeddik, korinteddik.
Løk og paprika
Sopp

http://www.80dager.no/saus/hvit.shtml
 

 

 

 

Hvit saus

Grunnoppskrift: 5 dl. eller 4-6 porsjoner
2 toppede ss. hvetemel
1 ss. smør 
4-6 dl. væske 

Alt. 1. Smelt smøret i en gryte, tilsett hvetemelet og rør det jevnt. Tilsett 3 dl. væske og kok opp under omrøring. (Hvis du lager en saus som både skal tilsettes kraft og melk, lønner det seg å tilsette kraften først, melk har en tendens til å svi seg) Rør hele tiden mens sausen koker. Tilsett resten av væsken etter etpar minutter, når du får et inntrykk av hvor tykk sausen er.
Alt 2. Ha melet og 2 dl. kald væske på et glass med skrukork, og rist. Kok opp resten av væsken og rør inn jevningen. Brukes siste metoden, kan du evt. sløyfe smøret.
For begge metoder er det viktig at det røres under hele koketiden. Total koketid er minst 5 min.
Hvilken væske som skal brukes er avhengig hva sausen skal brukes til. Til frikasesaus (høns, kalkun eller lam) brukes kraft, d.v.s si kokevannet til kjøttet. Det skader ikke å redusere kraften før bruk for å få en kraftigere saus. Det samme gjelder til løksaus til kokt eller stekt oksekjøtt.
Til fiskeboller og røkt fisk brukes melk og fiskekraft, evt. fiskebuljong eller kraften som fiskebollene ligger i. Blandingsforholdet er en smaksak, men halvparten av hver er et greit utgangspunkt.
I hvit saus til f.eks. gratenger og lasagne brukes melk. Denne sausen bør være litt tykkere enn "vanlig" hvit saus, reduser derfor væskemengden noe.

http://matmons.net/visoppskrift.asp?meny=6&id=54
 

Sur-søt gryte 
Gryterett som man kan ha kylling, høns eller kanin i.
Antall porsjoner: 4

Ingredienser:
2 gulrøtter
3 ss soyaolje
2 skiver ananas i biter
1/2 boks minimais
1 løk
2 grønne paprika
1 rød paprika
1 benfri kylling/høne/kanin

Saus:
4 ss soyasaus
4 ss sukker
4 ss tomatpuré
2 ss vineddik
1 ss rødvin/solbærsaft
2-3 dl buljong
1-2 ss maisennamel 

Tilberedning:
Del grønnsakene i passe biter. Kok gulerøttene i 8 minutter. Stek ananas, minimais, løk og paprika blank i oljen. Ha i kjøttet.

Soyasaus, sukker, tomatpuré, vineddik og rødvin blandes i en bolle, og has i gryten. Ha deretter i buljong blandet med maisenna.

La det putre noen minutter. 

Kilde: Siw Myrnes - Lagt inn: 04.08.2002

Rekesalat fra Alabama 

  
PRAWNS ALABAMA
Dette trenger du til 4 personer :

200 g rensede reker
salat

Saus :

½ grønn paprika
4 selleristilker
1 fedd hvitløk
3 ss majones
3 ss kremfløte
litt sitronsaft eller noen dråper eddik
1 ss tomatketchup
2 ts tabascosaus
litt pepperrot
sal og hvit pepper

Slik gjør du :

Hakk paprika og selleri smått. Knus hvitløken med litt salt. Rør majonesen med halvpisket kremfløte, sitronsaft, ketchup, tabascosaus og hvitløk. Smak til med pepperot, salt og pepper. Rør paprika, selleri og reker inn i sausen.

Dekk et fat med salatblader og legg rekesalaten i en haug på. Pynt med noen urensede reker. Serveres som en forrett eller aftensrett med smør og brød til.

Tips : Du kan også servere reker i tomatmajones : Bland 4 ss majones med 1 ss tomatpuré, noen dråper tabascosaus og smak den til med salt og pepper. Rør rekene inn i sausen og legg salaten opp på salatblader. Pynt med sitronskiver.
Buljongfondue

Bruk en hjemmelaget kraftig buljong, eller fra buljongpulver/terninger eller ferdig buljong (consomme) fra boks/glass. Evt. en blanding av flere. 
Varmes på ovnen. Smak gjerne. til med f.eks. litt tørr Sherry og tomatpure. 

Passer til okse- eller lammekjøtt. 

Kjøttet kokes i buljongen i fonduegryten ca. et minutt. 

Buljongen kan serveres tilslutt i kopper, - den får god smak av kjøttet. Eller frys buljongen og bruk til supper/sauser senere. 

Tilbehør: Blandet salat, eller i forskjellige skåler: Paprika/agurk/tomat/mais/rå løk/purre/sølvløk/annen pickles/ oliven/osteterninger - etter smak og behag. 

Enten ferdigkjøpte fonduesauser, eller forskjellige dip'er man lager selv: f.eks. rømme m/ hvitløk, rømme tilsatt majones og pepperrot, rømme/majones m/ karri- og chilipulver. Man bør prøve seg frem til sine favoritter. 

 

 

OLJEFONDUE (FONDUE BOURGUIGNONNE)

Varm f.eks. soyaolje i en gryte på komfyren. Mengde som tilsvarer ca. 5-10 cm høyde fra fonduegrytebunnen. Test varmen med en loffbit, - temparaturen er passe når loffbiten blir gulbrun iløpet av ca. 1 minutt. 
Passer til oksekjøtt evt. svinefilet i biter. 

Sett tilbehør som over på bordet, og stek kjøttet i 1-2 minutter i oljen.
Rødbeter i wok med pepperot
Smårett/forrett
Kveldskos/vennelag
Vegetarmat

Kilde:  Knut Pettersen
http://www.matoppskrift.no/sider/link.asp?ID=2118967122
Ingredienser:
4 ss olje
4 halve løk i tynne skiver

500 g kokte rødbeter i små terninger.

Salt og pepper

3 ss hakket dill

4 ss pepperot

1 dl creme fraice
Fremgangsmåte:
Varm oljen og surr løken i 10 minutter. Tilsett rødbeter, salt og pepper. Surr under omrøring i 5 minutter til. Rør i dill til slutt og legg på tallerkner. Rør sammen pepperot og creme fraice og fordel over tallerknene

http://juleside.cjb.net/     (Siljes Juleside)
Kalkun                           http://home.no.net/siljemic/juleside/julemat/kalkun.htm  

(beregn 500-600 g pr person)

1 kalkun
smør til pensling
salt/hvit pepper

160 °C i ca ½ time pr kg

Tin kalkunen på et kjølig sted, helst i kjøleskap. Det tar 2 døgn å tine en middels stor
kalkun. Kok kraft på innmaten. Fyll kalkunen eventuelt med stuffing. Bind sammen vinger
og ben for å få jevn steking. Pensle med smør tilsatt salt og pepper. Legg kalkunen i en
langpanne og stek den. Etter stekingen bør den «hvile» ca 20 minutter før en begynner å
skjære i den. 
Kalkun med forskjellige stuffinger

http://www.matsiden.no/

(8+ porsjoner) 

Ingredienser:
1 kalkun
smør til pensling
salt og hvit pepper

Kalkunstuffing (fyll):
1 finhakket løk
150 g sjampinjong i skiver
400 g kvernet kalkunkjøtt
smør til steking
1 bunt persille
1 egg
1 ts salt
1/2 ts pepper

Fruktstuffing:
100 g loffterninger
1 finhakket rødløk
smør til steking
1 fennikel i små terninger
2-3 epler i terninger
1 dl rosiner
1 dl tørkede aprikoser i strimler
2 egg
3/4 ts salt
1/4 ts hvit pepper

Fløtesaus:(8-10 porsjoner)
1 l stekesjy og kraft kokt på innmat 
5 ss hvetemel
3 dl fløte
salt og hvit pepper

Madeirasaus:(8-10 porsjoner)
4 sjalottløk
smør til steking
2 ss tomatpuré
4 ss hvetemel
1 l stekesjy og kraft kokt på innmat
2 1/2 dl madeira
3 ss soyasaus
salt og hvit pepper
3 ss smør


Fremgangsmåte:

Kalkun får du kjøpt fra 4 til 7,4 kilo. Store kalkuner bør du bestille på forhånd. Selv de største går fint inn i en vanlig stekeovn. Tin kalkunen på et kjølig sted, helst i kjøleskap. Det tar 2 døgn å tine en middels stor kalkun. 

Kok kraft på innmaten som ligger i en plastpose inni fuglen. Fyll kalkunen eventuelt med stuffing. 
Fyllet kan også stekes i en ildfast form ved siden av kalkunen.

Bind sammen vinger og ben på fuglen for å få jevn steking. Pensle med smør tilsatt salt og pepper.Legg kalkunen på rist over langpannen og hell på vann så langpannen så vidt dekkes. Fyll evt på med mer vann under stekingen. Er kalkunen ekstra stor, kan den legges rett i langpannen. Stek kalkunen ved 160 °C, beregn 1/2 time steketid pr kg pluss 1/2 time når kalkunen er fylt. Er du i tvil om kalkunen er ferdig stekt stikker du en spiss kniv inn ved lårfestet. Siver det ut klar kjøttsaft er kalkunen også “klar”. 

Sil sjyen som har dannet seg i langpannen under stekingen. Stekesjyen brukes i sausen sammen med kraften som er kokt på innmaten.

La kalkunen “hvile” ca 20 minutter før oppskjæring. Skjær ut brystfiletene langs hele brystbenet. Skjær et snitt på yttersiden fra vingefestet mot lårfestet, til brystfileten er løs. Skjær brystfiletene i ca 1/2 cm tykke skiver. Legg alt tilbake på skroget og server. Ved annengangs servering skjæres lårene fra, benes ut og deles opp.

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:
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.
Kalkun.

Julekalkun.
http://www.matoppskrift.no/
Ingredienser:
Beregn ca. 500 g pr. person
smeltet smør tilsatt salt og pepper
Sviske- og eplefyll:

250 g stenfrie svisker

4-5 epler i båter

Fremgangsmåte:
Tin kalkunen i kjøleskap/kjølerom, eller på et annet kjølig sted. Husk at det tar fra 1 ½ - 2 døgn å tine en middels stor kalkun (ca. 5 kg.). Når kalkunen er tint, skal innmatposen som ligger inni kalkunen tas ut. Av innmaten koker du kraft, som er en god basis for saus. Fyll kalkunen med svisker og epler. Bind den opp ved å føre vingespissene bak på ryggen inn mot halsen. Slå en hyssing rundt begge vingene og stram til. Bind lårene sammen ved benknokene. Pensle kalkunen med smeltet smør tilsatt salt og pepper. Legg kalkunen på rist over langpannen eller i pannen hvis fuglen er stor. Ha litt vann i pannen under steking, slik at stekesjyen ikke fordamper. Stekesjyen skal brukes i sausen for å gi ekstra god smak. Stek kalkunen i stekeovnen ved 160 °C i ½ time pr. kilo. En kalkun på 5 kilo trenger altså 2 ½ time steketid. Bruk en spiss, skarp kniv og skjær ned langs langs hele brystbenet. Likeledes skjærer du et snitt på yttersiden fra vingefestet mot lårfestet, til brystfileten er løs. Skjær den så i ca ½ cm tykke skiver. Samle skivene som til en hel filet igjen, og legg dem tilbake på skroget. Kalkunen er nå klar til servering! Ved annengangs servering skjæres lårene fra, benes ut og deles opp. Alternativt kan hele kalkunen skjæres opp på forhånd, men da mister du anledningen til å sende rundt festpyntet kalkun med hvite papirmansjetter. Koke kraft: Brun innmaten i smør i en kjele. Hell over kaldt vann til innmaten er dekket. Kok opp og skum av. For å få ekstra god kraft tilsetter du litt oppdelt løk og gulrot. La kraften trekke 1 - 2 timer. Bland silt sjy og kraft og mål opp hvor mye det blir. Tilsett eventuelt hønsebuljong, det vil si vann og buljongterning, slik at du får nok kraft til sausen. Dette kan du gjerne gjøre på forhånd, så det ikke blir for hektisk i "innspurten". Fløtesaus smaker godt til julekalkun med sviske- og eplefyll. vann i pannen under steking, slik at stekesjyen ikke fordamper. Stekesjyen skal brukes i sausen for å gi ekstra god smak. Stek kalkunen i stekeovnen ved 160 °C i ½ time pr. kilo. En kalkun på 5 kilo trenger altså 2 ½ time steketid. Bruk en spiss, skarp kniv og skjær ned langs langs hele brystbenet. Likeledes skjærer du et snitt på yttersiden fra vingefestet mot lårfestet, til brystfileten er løs. Skjær den så i ca ½ cm tykke skiver. Samle skivene som til en hel filet igjen, og legg dem tilbake på skroget. Kalkunen er nå klar til servering! Ved annengangs servering skjæres lårene fra, benes ut og deles opp. Alternativt kan hele kalkunen skjæres opp på forhånd, men da mister du anledningen til å sende rundt festpyntet kalkun med hvite papirmansjetter. Koke kraft: Brun innmaten i smør i en kjele. Hell over kaldt vann til innmaten er dekket. Kok opp og skum av. For å få ekstra god kraft tilsetter du litt oppdelt løk og gulrot. La kraften trekke 1 - 2 timer. Bland silt sjy og kraft og mål opp hvor mye det blir. Tilsett eventuelt hønsebuljong, det vil si vann og buljongterning, slik at du får nok kraft til sausen. Dette kan du gjerne gjøre på forhånd, så det ikke blir for hektisk i "innspurten". Fløtesaus smaker godt til julekalkun med sviske- og eplefyll.
Dansk  okselevergryte

http://www.matsiden.no/
(4 porsjoner)
Ingredienser:
400 gram kalv- eller storfelever
2-3 ss hvetemel
1/2 ts salt
nykvernet pepper
50 gram smør
2 løk
4 tomater
2,5 dl husholdningsfløte
1/2 ts karri
sukkerkulør
200 gram aspargesbønner
Fremgangsmåte:
Skyll og rens leveren før du skjærer den i skiver. Vend skivene i mel blandet med salt og pepper. Brun smøret i stekepannen og stek leveren i tre minutter på hver side. Hold den varm i en gryte. 

Nå skreller du løkene og skjærer dem i skiver. Forvell tomatene i kokende vann til de slipper skinnet, og skjær de flådde tomatene i båter. Surr løken og tomatbåtene i resten av stekesmøret og ha blandingen over i levergryten. Kok ut stekepannen med fløte, karri og sukkerkulør. Smak til med salt og pepper og hell sausen over i gryten. Tilsett nykokte bønner.

Dansk levergryte serveres med kokte poteter.

