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JULEFROKOSTKASSEN

4 PERSONER
Af Morten Schou og Magnus Laier Sonne

Morten Schou er uddannet kok, tjener og sommelier, og har
bl.a. veeret kgkkenchef pad restaurant Musling og restaurant
Ensemble. Morten er med til at udvikle Aarstidernes gr@gnne
univers tilsat sin store kzerlighed: fisk i alle afskygninger.

Magnus Laier Sonne er produktudvikler hos Aarstiderne og
udtalt smagsngrd. Hver dag tryller han med diverse ravarer
og udvikler smag og nye produkter til Aarstidernes kasser.

Menu

Stegt syltet sild med sur-sgd
kartoffelsalat, eebler og dild

Reget marksej med rgraeg, purlgg,
redlgg og hytteost

Rgdbede med karsevinaigrette, gedeost
og ristede hasselngdder

Grgnkalstatar med kapers og skalottelgg

Mgrbradbgffer af gris med svampekompot
og syltede agurker

Sadan laeser du opskrifterne: Grgntsagerne og
frugten i ingredienslisterne er efterfulgt af en
parentes, hvor der star, hvordan de skal

handteres, fx ”i bade”, ”"groft revet”, ”i tern”
i OSV.

Det grgnne julebord

Her er din JulefrokostKasse med ravarer og
opskrifter til fem smukke frokostanretninger.

Retterne er sammensat sadan, at fire personer
kan prgve lidt forskelligt og blive glade og maette.
Men kassen kan ogsa snildt suppleres op med
andre af familiens julefrokostfavoritter, ligesom
der selvfglgelig heller ikke er noget i vejen for, at |
spiser lidt godt brgd til. Retterne kan serveres alle
pa en gang, eller en eller to ad gangen, det er helt
op til dig og dine naermestes humgr.

Sadan kommer du godt i gang

Glem alt om stress, det klaeder ikke den gode
julemad. Start i god tid med at fa dig et overblik
over retterne. Opskrifterne er delt op i separate
delopskrifter, sa du selv kan planlaegge og mikse,
men s@rg under alle omstaendigheder for at laese
alle opskrifterne igennem, fgr du gar i gang.
Mange af tilberedningerne kan forega pa samme
tid, ligesom du ogsa kan veelge at klarggre alle
grgntsagerne i en omgang, sa det hele er klar til
kgkkensucces. Rgdbederne kan snildt koges et
par timer i forvejen (eller dagen forinden),
ligesom grgnkal og krydderurter kan skylles,
klarggres og kommes i bgtter, sa de er lige til at
vende i maden senere.

Om du inviterer gaester eller bare vil forkaele dine
neermeste, anbefaler vi samme fremgangsmade:
gor alt klart, og tilbered alt naesten faerdigt, sa du
kun behgver at sta i kgkkenet i ganske fa
minutter lige inden servering — pa den made far
du mere tid til det, det hele handler om: samvaer
og naervaer omkring julebordet.

God forngjelse i kgkkenet, og velbekomme!

Morten og Magnus



Rodbede med karsevinaigrette,

gedeost og ristede hasselngdder
Tilberedningstid: ca. 55 minutter

1 pose rgdbeder

2 poser hasselngdder

2 bakker karse (klippet)

1 rulle gedeost (brudt i mindre stykker)

Tjek, at du selv har: Olivenolie, havsalt og eddike
(fx =bleeddike).

1. Saet vand over til redbeder, fx i en elkedel.

2. Skyl halvdelen af rgdbederne, og kom dem i en
gryde med gavmildt saltet vand. Kog dem mgre
ca. 45 minutter.

3. Skreel resten af rgdbederne, og skeer dem i sma
tern a 1 x 1 cm (brug handsker, for farven smitter
af).

4. Rist hasselngdderne pa en tgr, varm pande, til
de er let gyldne, og hak dem groft.

5. Klip karsen, og bryd gedeosten i mindre
stykker.

6. Kom koldt vand over de kogte rgdbeder, og
smut skindet af dem. Skaer ogsa demiternalx1
cm.

7. Rgr en dressing af % dl eddike og 1 dI
olivenolie, pisk den godt sammen, og vend
hakkede hasselngdder, ra og kogte beder samt
halvdelen af karsen i.

Servering

Anret den herlige salat i en skal eller dyb
tallerken, og kom frisk gedeost og resten af
karsen henover.

Stegt syltet sild med sur-sgd

kartoffelsalat, abler og dild
Tilberedningstid: ca. 25 minutter

1 citron (i bade)

1 rgdlgg (i fine strimler)

1 pose raja-kartofler (skraellet)

1-2 skalottelgg (skaret helt fint)

2 xbler(iternalx1cm)

1 bundt dild (plukket, stilke skaret helt fint)
1 baeger stegte sild i eddike

Tjek, at du selv har: Havsalt, sort peber, sukker,
smgr og eddike (fx aebleeddike).

1. Seet vand over til kartofler, fx i en elkedel.

2. Skyl og klarggr grentsagerne, frugten og dilden
som angivet i ingredienslisten. Anret citronbade
og strimler af rgdlgg i sma skale.

3. Kom kartoflerne i en gryde, og overhald med
kogende vand. Tilsaet havsalt, og kog kartoflerne i
ca. 15 minutter. Lad dem traekke mgre 5
minutters tid, og afdryp.

4. Kom imens 2 spsk. smgr og skalottelgget i en
kasserolle, og smelt smgrret ved svag varme. Pisk
1 spsk. eddike og 1 tsk. sukker i, til sukkeret er
oplgst. Dressingen skal smage sgdt, syrligt og rigt
af smer.

5. Sving dressingen, ableternene og dildstilkene
rundt med de lune kartofler, og krydr med
havsalt og sort peber.

Servering

Anret de stegte sild fint pa et fad, kom den lune
kartoffelsalat henover, top med rgdlgg, drys med
plukket dild, og server citronbade til.



Roget mgrksej med rgraeg,

purlgg, redlgg og hytteost
Tilberedningstid: ca. 25 minutter

1 pakke mgrksej

4 xg

1 baeger flgde

2 rgdlgg (finthakket)

1 citron (fintrevet skal og saft)

1-2 bundter purlgg (skaret helt fint... ingen
guirlander!)

1 baeger hytteost

Tjek, at du selv har: Havsalt, sort peber, smgr og
evt. muskatngd.

1. Skeer mgrksejen i tynde flager.

2. Pisk g og flagde sammen, krydr med havsalt,
sort peber og gerne lidt revet muskatngd, hvis du
har.

3. Skyl og klarggr lgg, citron og purlgg som
angivet i ingredienslisten.

4. Varm en pande op til lav-middel varme, og
kom en klat smgr pa.

5. Hzeld a@ggemassen pa panden, og lad den sta
og seette sig et par minutter. Rgr derefter i den,
til du far store flotte flager af rgraeg.

6. Rgr hytteosten med rgdlgg, citronskal og -saft,
og krydr med sort peber.

Servering

Kom flager af mgrksej pa et flot fad, drys med
purlgg, dryp lidt citronsaft udover, og server
fisken sammen med lune rgraeg og frisk hytteost.

Grgnkalstatar med

kapers og skalottelgg
Tilberedningstid: ca. 20 minutter

1 pose grgnkal (ribbet og i fine strimler)

1 skalottelgg (finthakket)

1 citron (fintrevet skal og saft)

1-2 breve dijonsennep

1 glas kapers (afdryppet og skyllet fri for salt)

Tjek, at du selv har: Olivenolie, havsalt, sort
peber og eddike (fx sebleeddike).

1. Skyl og klarger grenkalen, lgget, citronen og
kapersene som angivet i ingredienslisten.

2. Kom gr@nkalen og skalottelgget i en skal, drys
med lidt havsalt samt citronskal og -saft, og knug
kalen grundigt.

3. Rgr en vinaigrette af 1 del eddike til 2 dele
olivenolie, og pisk sennep i, til du har en
homogen masse.

4. Vend grgnkalen med dressingen og kapersene,
og krydr med sort peber.

Servering
Anret gerne grgnkalstataren i et par skale, sa den
fremstar let og elegant.



Meorbradbgffer af gris med

svampekompot og syltede agurker
Tilberedningstid: ca. 30 minutter

1 net amposta-rosélgg (i 1 cm tykke ringe)

1 agurk (skaret helt tyndt — fx pa et mandolinjern)
4 portobellosvampe (i tern)

1 pakke svinemgrbradbgffer

1 bundt kruspersille (skaret fint)

Tjek, at du selv har: Olivenolie, havsalt, sort
peber, peberkorn, smgr, sukker og eddike (fx
&bleeddike)

1. Skyl og klarggr alle grgntsagerne, svampene og
persillen som angivet i ingredienslisten.

2. Kom alle Iggene i en rummelig gryde, tilsaet
olie, og steg dem mgre og gyldne ved middel
varme, ca. 10 minutter. Krydr med havsalt.

3. Knug agurken med en smule havsalt, og lad
den smide lidt vaede

4. Kog imens en syltelage af 1% dl eddike, 1% dI
vand og 1% dl sukker samt et par peberkorn, til
sukkeret er oplgst. Kgl lagen ned til
stuetemperatur, og haeld den over agurkerne.

5. Steg svampene gyldne pa en brandvarm pande
i olie, 5-6 minutter — kom gerne en skefuld smgr
ved til sidst, og krydr med havsalt og sort peber.
Tag svampene af panden, og tgr den hurtigt af.

6. Varm panden op igen, og steg
megrbradbgfferne i 2-3 minutter pa hver side.
Krydr med havsalt og sort peber, og tag dem af
panden. Lad bgfferne hvile lidt, og del hver bgf i
to.

7. Smag Iggkompotten til med eddike eller en
anden form for syre, og vend frisk kruspersille i

Servering

Anret bgfferne pa et varmt fad, kom stegte
portobellosvampe og Iggkompot henover, og nyd
hele balladen sammen med de syltede agurker.

Kassen indeholder:

(J 1 pose raja-kartofler, 1 kg
(Dan Organic, DK)

(J 1 baeger stegte sild i eddike, 400 g
(Hirtshals Fiskehus, DK)

O 1 pakke koldrgget mgrksej, 300 g
(Hesselholt, DK)

(J 2 piroutte-abler (Allesg, DK)
1 bundt dild, 40 g (Aba, IT)

1 pakke mgrbradbgffer af gris, 500 g
(Friland, DK)

1 bakke aeg, 4 stk. (Dueholm, DK)

1 pose skalottelgg (@-Grgnt, DK)

3 citroner (IT)

1 beeger hytteost, 200 g (Naturmaelk, DK)

1 baeger flgde, 100 ml (@llingegaard, DK)

2 bundter purlgg (Biolatina, IT)

3 redlgg (@-Grent, DK)

1 pakke gedeost i rulle, 100 g (Tebstrup, DK)
1 pose r@dbeder, 1 kg (Marienlyst, DK)

O d

2 bakker karse (Klostergaarden, DK)

1 pose grgnkal, 300 g (DK)

2 bakker portobellesvampe, 2 stk. (NL)

1 net amposta-rosélgg, 400 g (Trebole, ES)
1 agurk (ES)

1 bundt kruspersille (Grgnholtgaard, DK)

2 poser hasselngdder, 20 g (Biogan, DK)
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1 glas kapers i havsalt, 35 g (Produceret for
Aarstiderne A/S)

2 breve dijonsennep, 15 g (Produceret for
Aarstiderne A/S)

O

Tjek desuden, at du selv har:

Olivenolie

Havsalt

Sort peber

Peberkorn

Sukker

Saltet smgr

Eddike (fx ableeddike)
Evt. muskatngd
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