


MED MEDISTERKAKER & JULEPBLSE ()

RIBBE, MEDISTERKAKER 06 JULEPGLSE BRUN SAUS

- Familieribbe eller TO DAGER FAR STEKING: Rut opp svoren med en skarp kniv. - 70 g hvetemel Smelt smaret og tilsett mel. La dette brune pa svak varme
tynnribbe, 300-400 g Skjeer gjennom svoren og litt ned i spekket. Gni inn ribben - 70 g smer, usaltet i noen minutter, mens ribba star i ovnen. Rer jevningen
per person med salt og pepper. Legg den kjelig, dekket med alumini- - 3 dI ribbekraft med jevne mellomrom slik at den ikke svir seg.

- 8 poteter umsfolie. - 5dlvann

: 1julepplse -2dl !(remflote Spe med ribbekraft og vann, litt om gangen, og kok opp.
: 221Ied|:|:§|rke|1|ker «s  STEKING: Forvarm ovnen ti 250 grader. Legg ribben med :;‘skwer brunost Tilsett sa kremflaten og pisk inn brunost, sennep

rtkal e ler surkal — gyqrsiden opp i langpannen. Hell pa litt kokende vann, ca. sssennep 0g tyttebeersyltetay. Smak til med salt og pepper.
- Tyttebzersyltetoy 2 dl. Dekk med aluminiumsfolie og sett ribben i varm - 2sstytiebaarsyltetay  gnsker du tynnere saus, kan du tisette mer vaeske.

stekeovn. La den sta og dampe i ca. 45 minutter. - Salt og pepper

Ta av folien. Ribben kan na legges pa rist over langpannen.
Legg en asjett eller sammenbrettet aluminiumsfolie under
det laveste punktet pa ribben, slik at svoroverflaten blir
jevn. Senk temperaturen til 200 grader og sett langpannen
midt i ovnen. Stek videre i ca. 2 timer.

Kok poteter. Del julepalse i biter og stek dem i stekepanne
sammen med medisterkakene. Del ribben i biter og legg alt
opp pa et stort fat. Pynt gjerne med epler. Server med
poteter, brun saus og godt juletilbehar.




RIBBE

- 2,5 kg tynnribbe
- Ca. 1ss flaksalt

(jlowent nibbe
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MED OUNSBAKT ROSENKAL (%)

T0 DAGER FOR STEKING: Rut opp svoren med en skarp kniv.
Skjaer gjennom svoren og litt ned i spekket. Gni inn ribben med

- 1ts nykvernet pepper salt og pepper. Legg den kjglig, dekket med aluminiumsfolie.

STEKING: Forvarm ovnen til 250 grader. Legg ribben med
svorsiden opp i langpannen. Hell pa litt kokende vann,
ca. 2 dl. Dekk med aluminiumsfolie og sett ribben i varm
stekeovn. La den sta og dampe i ca. 45 minutter.

Ta av folien. Ribben kan na legges pa rist over langpannen.
Legg en asjett eller ssmmenbrettet aluminiumsfolie under
det laveste punktet pa ribben, slik at svoroverflaten blir jevn.
Senk temperaturen til 200 grader og sett langpannen midt

i ovnen. Stek videre i ca. 2 timer.

Nar kjernetemperaturen pa ribben maler 75 grader, tar du
den ut av ovnen. Rer et par spiseskjeer av kraften fra ribben
i marinaden og pensle den over svoren. Stek ribben videre

i 5 minutter. Ta ribben ut av ovnen og la den hvile i 30 minutter.

Server kjottet i tynne skiver sammen med poteter og rosenkal.

Hell over resten av sjyen.

MARINADE

- 115 g usaltet
meierismer

- 2,5 dl brunt sukker

- 1dl honning

- 2 ss dijonsennep

- Tkanelstang

- 8 nellikspiker

- 4 fedd hvitlok

Ved slutten av steketiden smelter du smaret til marinaden

i en kjele over middels varme og lar det smakoke til det har
fatt en gyllen farge. Tilsett brunt sukker, honning, sennep,
kanel og nellikspiker. Rar om i et par minutter til sukkeret har
smeltet, ca. 2 minutter. Skru ned varmen. Gi hvitloksfeddene
et hardt slag, fjern skallet og legg dem i. La marinaden putre
i et par minutter og sett den til side.

POTETER 06 ROSENKAL

- 8 poteter

- 800 g rosenkal
- 1ss olivenolje
- 1ts flaksalt

Kok potetene more i lettsaltet vann. Rens rosenkalen for
stygge blader og del dem i to. Dekk en stekeplate med
bakepapir, legg rosenkalen pa, hell over oljen (eller bruk sjy)
og vend dem godt inn. Stre over 1ts flaksalt og sett dem inn
sammen med ribben de siste 10 minuttene av steketiden.
La dem steke videre mens kjottet hviler. Rosenkalen skal
sta i ovnen i ca. 40 minutter totalt, til bladene har blitt litt
gylne og rosenkalen er myk.
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RIBBE

- 300-400 g ribbe
per person

MED AGURK- 0G VARLOKSALAT (X)

TO DAGER FOR STEKING: Rut opp svoren med en skarp kniv.
Skjeer gjennom svoren og litt ned i spekket. Gni inn ribben
med salt og pepper. Sett den kjglig, dekket med alumini-
umsfolie.

STEKING: Forvarm ovnen til 250 grader. Pensle hele ribben,
unntatt svoren, med marinaden og legg den med svorsiden
ned i langpannen. Hell kokende vann i formen, ca. 2 dl,
sammen med restene av marinaden, dekk ribben med
aluminiumsfolie og sett den i ovnen. La den dampe i ca.

45 minutter.

Ta av folien, form den til en avlang ball og plasser den
under ribben, slik at den ligger i svak svai - n med svoren
opp. Senk temperaturen til 200 grader og stek videre

i ca. 1,5 timer for tynnribbe og ca. 2 timer for familieribbe.
Nar svoren er gyllen og spr, lar du ribben hvile pa et fat,
tildekket med aluminiumsfolie med noen gaffelhull i.

HOISINMARINADE

- 2 béter hvitlok

- Trad chilli

- 1ss ingefarrot, finhakket,
eller 1ts malt ingefaer

- 2 55 Soyasaus

- 2 ss tomatpuré

- 1dlvann

- 2 terning hensebuljong

- Y2 dl sukker

- 1ts olivenolje

Rens og finhakk hvitleken. Fjern freene og det
hvite kjattet pa cillien fer du finhakker den.
Kok opp alle ingrediensene til sukkeret er helt
opplest.

AGURK- 0G VARLOKSALAT

- 1agurk

- 1pk. varlek

- 1pose sukkererter

- Saften av 1lime

- 1ss olivenolje

- 1ss sesamfrg

- Kvernet sort pepper

- 3 ss finhakket frisk koriander

Skrell agurken og del den i hiter. Del varloken
i lange strimler og sukkerertene i to. Ha over
saften av lime, olivenolje, pepper, sesamfra og

finhakket koriander.

KIS




PIZZABUNN

- 8 dl hvetemel

- 3 dl vann, lunkent
- V2 pose terrgjaer
- 1ts salt

- 2 ss olivenolje

MED RIBBERESTER ()

Bland alle ingrediensene og kna deigen godt.
Konsistensen skal vaere fast og fin.

Sett deigen til heving pa et lunt sted i ca. en halv
time. Lag én stor bunn eller flere smé nar deigen
er ferdig hevet.

TOPPING

- 4 dl créme fraiche

- 1ss dijonsennep

- Sort pepper

- 4 dl revet edamer eller annen ost
- 200 g ribbe

- Y2 radlek

- 2 store never grennkal

- Yo dl tyttebaer

Sett ovnen pa 250 grader. Bland créme fraiche, sennep
og pepper. Bre det utover pizzabunnen.

Dryss over ost. Del opp ribba i tynne skiver eller strimler
0g legg pa pizzaen, sammen med rodlok i bater

og frisk grannkal.

Stek i ca. 10 minutter eller til bunnen og osten har fatt
fin farge. Ha over tyttebar far servering, det gir en frisk

og syrlig smak.
pris




APPELSINSAUS

- 3 sjalottlok

- 2 ss olivenolje

- 2,5 dl stekesjy fra ribben

- 2,5 dl appelsinjuice uten
fruktkjott

- 1ts sukker

- 3dl créeme fraiche

- 1ts revet appelsinskall

- Yo ts salt

- Y2 ts nykvernet pepper

Finhakk sjalottlaken. Varm olivenoljen i en kjele og la
loken surre til den er blank. Tilsett ribbesjy, appelsinjuice
og sukker, og kok sausen inn til halv mengde. Visp inn
creme fraiche, kok opp og la sausen smakoke i noen
minutter. Smak til med appelsinskall, salt og pepper.

ASPARGESBONNESALAT

- 400 g aspargeshsnner
- 1ss dijonsennep

- 3 ss olivenolje

- 1ts radvinseddik

- Vats salt

- s ts nykvernet pepper
- 1neve valnetter

MEDISTERKAKER

- 1kg medisterdeig eller
svinedeig

- 2 sjalottlok

- 3 fedd hvitlek

- 100 g baconterninger

- 1ts salt

- 2egy

- 1ts malt ingefaer

- 1ts sort pepper

- Y2 ts nellik

- % dl kremflote

Kok aspargeshannene mare i 2-3 minutter. Hell av vannet.
Pisk sammen sennep, olivenolje og radvinseddik, og smak
til med salt og pepper. Rist valngttene gylne i en terr
stekepanne pa middels varme, og dryss dem over
bannene. Avslutt med dressingen.

Finhakk sjalottlgk og hvitlgk. Kok opp vann og la

loken trekke i to minutter for vannet siles av. Avkijl.
Kok deretter baconet i tre minutter. La det renne av

og avkjoles for det finhakkes. Elt salt inn i medister-
deigen til den blir seig, tilsett egg og elt videre. Tilsett
krydder, lgk, bacon og kremflate.

Bland godt. Form kaker, og stek dem pa hver side slik
at de far en fin stekeskorpe. Etterstek medisterkakene
i ovnen i ca. 20 minutter pa 190 grader.

TYTTEBARSYLTETOY

- 1pk. frosne tyttebaer
«1dlvann
- 1dl sukker

Kok opp vann og sukker. Ha i tyttebeer, og la alt
smakoke i ca. 15 minutter. Avkijol.
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