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Blinis med urtecreme og sprgde bacontern

* Forberedelse Tilberedning Der bliver
== 20 MIN 5 MIN _A 15-20 BLINIS

Blinis med urtecreme og bacon er en skan og sprad lille appetizer eller forret
til din nytarsaften. En hyggelig og let made at starte aftenen pa - og som
helt sikkert vil give dig appetit pa en mere.

Ingredienser Tilberedning
150 ¢ friskost naturel Ror friskost, cremefraiche, krydderurter,
1dl cremefraiche 18% citronsaft og -skal sammen til en fast, cremet
14 dl  krydderurter, fx konsistens. Smag til med salt og peber.
purlgg og persille Steg bacon sprgdt pa en pande.
- finthakkede Lad det afdryppe pa et stykke kekkenrulle.

14 spsk citronsaft

. Lun blinis i ovnen eller pa en tgr pande.
1tsk revet citronskal P P

atsk salt og frisk- Laeg blinis pa et stort fad og fordel urtecreme
kvarnet peber herpa. Top med sprgd bacon og pynt med lidt
150 ¢ bacon i tern ekstra urter og/eller spiselige blomster.
1 pakke blinis (15-20 stk) .
7-;P Bag dine blinis selv.
Pynt o
y Opskrift
Friske krydderurter og/ pX:|| maelk
eller spiselige blomster 125¢ hvedemel

25g  smgr - smeltet
1tsk  bagepulver
Tatsk salt

1stort =g

Pisk alle ingredienserne godt sammen
til en klumpfri dej. Bag blinis pa en
varm pande med smgr. Brug en
blinis-pande for mere ensartede blinis.






* * *
* % *
Opskriften er udviklet af Danish Crown - danishcrown.dk e *
Butterdejstzerter
med ricottacreme, tomater og sprodstegt bacon
* Forberedelse ‘ Tilberedning A Der bliver
= 90MIN 75 MIN = 6 TARTER

De her lzkre butterdejstaerter med ricottacreme er en laekker lille anret-
ning, som er velegnet til at starte din nytarsfest. Det sprgde og det blgde i
taerterne giver en skgn forret eller appetizer. Opskriften her er til cirka 6 stk.

Ingredienser Tilberedning
3stk sma plader Lzaeg butterdejspladerne pa bagepapir og del
frossen butter- hver plade i to, sa du far 6 rektangler.
dej, optget Skeer et lille snit ca. 1 cm fra kanten hele vejen
Tstk g rundt. Fold kanten over pa den modsatte side,
og gentag med den modsatte side. Pensl med
250 ¢ ricotta sammenpisket &g, og prik midten med en
1,5dl piskeflgde gaffel.
Ttsk C|tr'onskal Bag butterdejsbundene ved 200°C (traditio-
- flntrev?t nel ovn) i 15-20 min. - til de er havet op og
Ttsk  salt og frisk- gyldne. Tryk forsigtigt midten lidt ned med
kvaernet peber bagsiden af en ske, mens de stadig er varme.

Lad tzertebundene kgle helt af pa en rist.

A e Kom ricotta, flede, citronskal, salt og peberi

cherryFomater en skal. Pisk med elspisker til cremen er tyk
150¢g baconitern og luftig. Fyld evt. cremen i en sprgjtepose
- spredstegt med en rund tylle.
Pynt Skaer tomaterne i kvarte.
Frisk basilikum Steg bacon sprgdt pa en

pande og lad det dryppe
af pa kegkkenrulle.

Fordel ricottacremen pa de
afkele-de butterdejsbunde. Top
med tomater, sprgdt bacon og
friske krydderurter ved servering.
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Puffede rispapirstykker med pulled pork

* Forberedelse Tilberedning ‘ Der bliver ca.
= A45MIN 15 MIN m 24 STK

Puffede rispapirstykker med pulled pork er en anderledes og spendende
made at gribe din forret eller appetizer an pa arets sidste aften. Ikke desto
mindre, en dejlig spred “hapser” der smager af en mere.

Ingredienser Tilberedning
4 stk rispapir Klip rispapirerne i mindre stykker - ca. 6

De runde til trekanter pr. ark.

vieEnamesiSke Varm olie i en gryde til ca. 180° C. Test med

forarsruller et lille stykke rispapir - det skal puffe op
300g Tulip med det samme.

pu!lgd pork Laeg et stykke rispapir ad gangen i den varme
2spsk hoisinsauce olie, og tag det op efter fa sekunder, n3r det
1stk  redlog er puffet og spredt. Lad dem afdryppe pa et
Vastk agurk stykke kgkkenrulle.

1bde frisk koriander Lun pulled pork efter anvisningen pa embal-

lagen. Rgr den sammen med hoisinsaucen.
Pynt

et oA e Skaer rgdlgg og agurk i sma tern.

Laeg rispapirstykkerne pa et stort fad. Fordel
‘ korianderblade, pulled pork, radlgg, agurk

og chilimayo herpa. Pynt med frisk chili og
‘ server straks.

W

L
7‘IP Rispapirstykkerne kan puffes i god
tid og opbevares tgrt i en lufttet beholder.
Pulled pork kan skiftes ud med pulled chicken
eller pulled beef for variation.
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Avocado med tigerrejer — \\\

* Forberedelse Tilberedning &> Derbliver / \
B 20MIN 10 MIN @ 12 HALVE AVOCADO

Avocado med tigerrejer er en frisk og elegant ret, der kombinerer den creme-
de avocado med saftige tigerrejer og spre@d bacon. | denne version har vi til-
fojet et strejf af hvidlgg, redlgg og en klat creme fraiche. Opskriften her er til
4 personer.

Ingredienser Tilberedning

125¢ Tulip Bacon i Steg baconskiverne i en pande ved middelhgj
skiver varme til de er spregde. Lad dem dryppe af pa

25¢  smer et stykke kakkenrulle.

12 stk tigerrejer, Tor panden godt af og smelt smgrret ved hgj
optgede varme. Tilszet tigerrejer og hvidlgg og steg

2fed hvidlgg, presset dem ved hgj varme i ca. 3 min. - eller til de

6 stk avocado har skiftet farve. Vend dem undervejs.

2dl cremefraiche 18% Halvér avocadoerne og fjern stenene.

stk stort radlag, Laeg avocadoerne pa et serveringsfad og for-

finthakket del cremefraiche og rgdlgg i fordybningerne
Flagesalt fra stenen.
Friskkvaernet peber Top hver avocado med en tiger- *
reje og drys med salt og peber. +
Pynt Pynt med bacon, dild og +
Dildkviste en citronbad.
Citronbade Servér en lzkker ret

for dine gaester.
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Entrecote

* Forberedelse Tilberedning T@l Mad til
= 4O MIN 20 MIN 4 PERSONER

Korrekt stegning er afggrende, nar der skal Entrecéte pa nytarsmenuen.
Undga at stege den tgr og kedelig med denne hurtige guide.

Ingredienser Tilberedning

4 stk Entrecote Tag entrecote ud af kgleskabet 15-20 minutter
Salt for stegning.

Evt. krydderurter Begynd med at stege kagdet pa fedtkanten.

Laeg beffen ned og steg 1 min. pa hver side.
Tilsaet smar og eventuelt krydderurter.

Steg baffen yderligere 1 minut pa hver side,
mens den overhzldes Igbende med smgarret
fra panden.

Krydr med salt og lad bgfferne hvile 5 min.
inden servering.

J
7-;P Servér entrecote med smarstegte
bgnner, rgdvinssauce og en let salat.
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Pork Wellington

* Forberedelse Tilberedning
= 50MIN 25 MIN

1‘@’ Mad til ca.
4 PERSONER

Pork Wellington er en ret, der forener mgrbrad af gris med smagfulde
svampe, lufttarret skinke og sprad butterdej i en festlig indpakning.

Perfekt til at szette den helt rigtige stemning pa nytarsbordet.

Ingredienser
250¢ champignon
1stk lgg

2fed hvidlgg

1spsk frisk timian
eller 1 tsk tarret
2 spsk smgr eller olie
2fed hvidlgg
2 spsk smgr eller olie
800¢g oksemgrbrad
1spsk dijonsennep
A tsk  Salt og frisk-
kvaernet peber
Trulle butterdej
T2g til pensling
Flagesalt
Friskkvaernet peber

Tilberedning

Hak champignon, lgg,
hvidlgg og timian helt
fint. Steg grgntsagerne
i lidt olie eller smgri en
pande ved hgj varme.
Alt vaesken fra svampene
skal fordampe.

Tag svampeblanding af
panden og stil til side.

Tilszet olie eller smgr i panden og brun mer-
braden pa alle sider. Tag mgrbraden af pan-
den, smgr med sennep og drys salt og peber.

Laeg et stykke husholdningsfilm pa kgkken-
bordet og laeg skinken taglagt herpa. Skinke-
stykket skal vaere lidt lzengere end mgrbraden.

Fordel svampeblandingen i et tynd lag pa
skinken. Tryk det sidste vaeske ud af svampe-
blandingen ved pres med et stykke kakken-
rulle.

Leg mgrbraden herpa og brug husholdnings-
filmen til at svebe svampeblandingen og
skinke omkring mgrbraden. Rul gerne lidt
stramt, sa du far en fast aflang rulle.

Rul butterdejspladen lidt tyndere ud med en
kagerulle. Fjern filmen fra mgrbraden og leg
den pa butterdejen.

Rul mgrbraden ind i butterdejen og leg den
pa en bageplade med lukningen nedad. Skaer
evt. overskydende butterdej i enderne vak og
luk den godct til.

Pensl butterdejen med g og bag den ved
200 grader i ca. 25 min. til butterdejen er
gylden og centrumstemperaturen pa mgrbra-
den er ca. 62 grader.

Lad stegen hvile i ca. 10 min. inden den
skares i tykke skiver med en skarp brgdkniv.
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Beef Wellington

Tilberedning
15 MIN

Mad til ca.

* Forberedelse
= 50MIN 8 PERSONER

1@

Beef Wellington er en klassiker, der imponerer bade gjne og smagssans.
En saftig oksemgrbrad, fyldigt svampefyld og spred butterdej. Vi guider dig
gennem det hele.

Ingredienser smgr og laeg marbraden til afkgling.

1stk oksemgrbrad Hak champignon, lgg og hvidlgg fint og sau-
ca.800 ¢ ter i smgr eller olie - til vaesken er fordampet

2spsk smar (det tager 10-12 min).

Salt og friskkvaernet peber

Tilsaet timian og smag til med salt og peber.
Afkgl blandingen let.

250¢ champignon
Tstk log Laeg et stykke film pa bordet. Fordel skink-
2fed hvidlgg eskiverne let overlappende i et rektangel og
2 spsk smgar eller olie smgr svampefyldet ud ovenpa. Pensl mgrbra-
1spsk frisk timian den med dijonsennep og leeg den pa midten.
eller 1 tsk tgrret Rul den stramt sammen ved hjzlp af filmen.
Vatsk salt og frisk- Rul butterdejen ud og fjern filmen fra mor-
kvaernet peber braden. Laeg mgrbraden midt pa dejen og
1spsk dijonsennep pak den ind. Skaer overskydende dej fra og
8-10 serrano- eller tryk kanterne sammen. Laeg med samlingen
parmaskiver nedad pa bagepapir og pensl med ag.
Trulle butterdej Bag mgrbraden midt i ovnen ved 200°C i 30-
ca. 275 g, afkelet 35 min, til dejen er gylden, og kedet er rosa
- ikke frossen (centrumstemperatur: ca. 55°C).
laeg til pensling Lad den hvile 10 min fgr udskaring.

Tilberedning

Dup mgrbraden tgr og
krydr med salt og peber.
Brun den pa alle sider i

L
77P Brug et jeevnt stykke oksefilet i stedet
for mgrbrad, hvis du gnsker et billigere alter-
nativ. Udstik fx stjerner af resterne af mgrdej
og pynt din Beef Wellington med disse.
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Gronkalssalat ~ /.
med abler og burrata -
— — N
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Her far du en opskrift pa en sprgd grgnkalssalat med saftige &bler og
cremet burrata. Perfekt til at nytarsmenuen.

Ingredienser

125¢ Tulip Bacon i
tern

150 ¢ hakket grgnkal

1spsk olivenolie

Ttsk limesaft

1tsk sennep

Yatsk salt

2stk zbleritern

1stk redlggitern

2stk avocado

1stk limefrugt i bdde

1kugle burrata
Terrede tranebaer

T

Burrataosten kan

ogsa erstattes af frisk
mozzarella.

Tilberedning

Steg baconternene sprgde i en pande.
Lad dem dryppe af pa fedtsugende papir.

Kom gragnkal i en stor skal.

Rar olivenolie, citronsaft, sennep og salt sam-
men i en lille skal og hld det over salaten.
'Masser’ dressingen godt ind i grgnkalen

Kom zbler og redlgg i salaten
og vend den let sammen.

Fordel avocado, tranebaer,
limebade, burrata, og bacon
pa toppen og servér.

++
+
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Klassisk tomatsalat

Forberedelse Tilberedning Salat til
! 15 MIN ‘ 15 MIN ‘ T@ 4 PERSONER

Vived godt tomatsalaten er en sommerklassiker, men den kan sagtens give
et frisk og smukt pust til nytarsmenuen. Den er enkel at lave, men fuld af
farve, saft og smag. En god kombination af sedme og syre gar tomatsalaten
til en frisk indslag pa arets sidste aften.

Ingredienser Tilberedning

500¢ tomater Skeer tomaterne i skiver og laeg dem pa et

1stk  redlgg serveringsfad.

Tkugle frisk mozzarella Skeer rgdlgget i tynde skiver og fordel
eller burrata skiverne over tomaterne.

2 spsk balsamico glaze
1bdt frisk basilikum
- en handfuld

Flagesalt
Friskkvaernet peber Dryp med olivenolie og balsamico glaze.
Krydr med flagesalt og friskkvaernet peber.

Riv mozzarellaen i mindre stykker og leg dem
ovenpa salaten eller leg en kugle bur-
rata midt pa salaten.

Pynt med basilikum og servér.
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Pommes Anna
* Forberedelse Tilberedning —= Kartofler til ca.
== 70 MIN 15 MIN === B8 PERSONER

Pommes Anna kan lgfte enhver middag. Den passer perfekt til bade ny-
tarsfesten og kan varieres med forskellige smage og ingredienser, alt efter
praference. Her far du en mere klassisk version, du selv kan twiste efter dine

preferencer.

Ingredienser

150¢ smgar

2 fed hvidlgg, fintrevet

1spsk timian,
friskhakket

1 tsk salt

Friskkvaernet peber

1,5 kg bagekartofler
Salt
Friskkvaernet peber

Pynt

Frisk timian

d
7.IP Kartoflerne kan
sagtens forberedes lige
far servering. Sa vender
du dem blot ud af form-
en og skaerer dem i pas-
sende stykker bagetid
10-15 min. efter de er
feerdige. Men kartoflerne
bliver endnu mere lekre
af at satte sig under
pres til dagen efter.

Tilberedning

Smelt smgrret og bland det med hvidlgg,
timian, salt og peber.

Skrael kartoflerne og skaer dem i meget tynde
skiver - gerne pa mandolin. Dup skiverne
tgrre i et rent viskestykke.

For en lille bradepande eller form (ca. 15
x 20 cm) med bagepapir.

Laeg et lag kartoffelskiver heri og pensl med
lidt af smarblandingen. Gentag til alle kartof-
felskiverne og hele smgrblandingen er brugt.

Pres let med handerne, sa lagene ligger taet.

Bag kartoflerne ved 200°C (traditionel ovn) i
ca. 45 min. Kartoflerne skal vaere mgre
og overfladen sprgd og gylden.

Lag et stykke bagepapir over kartoflerne og
stil noget fladt og tungt pa kartoflerne, sa de
ligger i pres, mens de kgler af og satter sig.
Brugt fx et tungt skaerebrzet, en tyk kogebog,
et mindre fad eller andet. Lad kartoflerne sta
pa kel natten over.

Vend kartoflerne ud af formen, skaer dem ud
i passende stykker og varm dem i ovnen ved
225°C (varmluft) i ca. 10 min.
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Rodfrugtchips

* Forberedelse Tilberedning «\W\#% Chips til ca.
= 15MIN 15 MIN "EEES® 4 PERSONER

En super simpel opskrift pa rodfrugtchips, men enormt laekre som snack
eller tilbehgr til nytarsmiddagen. Krydr med lidt salt og servér med en god
dip. Et spradt indslag til din nytarsmenu.

Ingredienser Tilberedning

2 stk rgdbeder Skyl rodfrugterne og skral dem, hvis du ikke
2stk  pastinakker gnsker chips med skral.

4stk  jordskokker Skaer rodfrugterne meget tyndt ud, ca. T mm.
1stk  gulerod tykkelse - det kan gares nemt p et mando-
Vand linjern.

Salt

Vask rodfrugterne i en stor skal med vand og
dup skiverne tgrre pa et viskestykke og sgrg
for, at de er helt tgrre.

Smagsneutral olie

Varm en gryde op med olie til 175-
180 grader og fritér rodfrugtskiverne
til de er gyldne og sprgde i et par
minutter.

Krydr med salt og servér evt. med en
lekker dip til.
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Kransekagetarn

*

* Forberedelse
35 MIN

Kransekage til ca.

Tilberedning
8 PERSONER

20 MIN

[(((((Q

Kransekage er den ultimative nytarsklassiker. Vi giver dig her et bud pa en
saerdeles festlig og spektakulzer version af kransekagen, hvor pynten bestar
af det salte og sprade bacon der supplerer den sgde chokolade rigtig godt.
Med garanti en kransekage, dine gaester vil huske.

Ingredienser
600 ¢ ra marcipan
175¢ flormelis

30¢ pasteuriserede
x2ggehvider

Chokoladepynt
150 ¢ meark chokolade
2 spsk bacon drys
1spsk brun farin

Royal icing

40g pasteuriserede
2ggehvider

150 ¢ flormelis

Samling
100g meark chokolade

Tilberedning

/It alle ingredienserne
sammen. Kom massen
pa kel i et par timer
(gerne natten over).

Tag marcipanen ud og
deli33aca. 270 g.

Rul hver del ud til en
pglse, der er 70 cm lang.

Brug hele handfladen og ikke kun fingrene.
Brug evt. en lille smule flormelis pa bordet.

Pres/tryk blidt med hdndroden pa den ene side

af pglsen, sa stykkerne far den trekantede kranse-
kageform. Sgrg for konstant at male og skaer styk-
kerne til. Start med 8 cm, 10 cm, 12 cm, 14 cm osv.,
til der ikke er mere kransekage. Husk topkuglen.

Luk hvert stykke sammen - evt. med en drabe
vand. Kom ringene pa bageplade og bag ved 190
grader i ca. 9-11 minutter alm. ovn til de er blevet
gyldne. Tag dem ud og lad dem kgle af.

Chokoladepynt - Smelt/temperer chokoladen til
chokoladepynt i forskellige starrelser pa bage-
papir pa f.eks. et skarebraet. Bank pladen let sa
de flyder ud. Pynt med bacon crumble.

Royal icing - Rar 2ggehvider og flormelis til en
tyk og laekker glasur. Konsistensen skal vaere
fast, men sprgjtbar. Kom glasuren i en sprgjte-
pose - klip et lille hul. Lav “tunger” af glasur pa
alle de afkglede stykker. Lad glasuren satte sig
og stivne inden samling.

Chokoladesamling - Smelt/temperér chokolad-
en. Kom den i sprgjtepose. Placér den stgrste
kransekage pa et fad. Sprgijt en ring af chokolade
pa kransekagestykket og placér den nzeststgrste
ring ovenpa. Fortszet til du nar toppen.

Lim chokoladepynten pa kransekagen med den
smeltede chokolade og servér.



