Hvidløgsbøffer af hestefars

Ingredienser:

Tabel med 3 kolonner og 5 rækker

500 g. hestefars (oksefars kan også bruges)

   

4 fed hvidløg

   

ca. 2½ dl creme fraiche

   

1 pk. bacon i skiver

   

salt & peber

   

tabel slut

Farsen blandes med hvidløg, creme fraiche, salt 6 peber. Prøv dig frem med mængden af creme fraichen, men farsen bliver rimelig lind. Form bøfferne og sno

en skive bacon rundt om dem. Læg dem i et ovnfast fad og put dem i en forvarmet på 180 grader i ca. 1 time alt efter hvor røde/gennemstegte du ønsker dem.

Tips:

Serveres med pommesfrites, salat og flütes. Du kan evt. vikle de ekstra baconskiver omkring nogle bønner, putte pakkerne i et ovnfast fad og sætte dem i

ovnen sammen med bøfferne i ca. ½ times tid.

Følsteg

Antal personer: 4-6

Hovedretter - Hovedret

Kilde: Ikke anført

Indsendt af: Hytte

Oprindelsesland:

Danmark - Dansk - Danske
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Ingredienser:

Tabel med 3 kolonner og 8 rækker

Følsteg ca 1½ kg

   

100g stegemargarine

   

½l vand

   

2dl rødvin (mindst)

   

5dl piskefløde

   

lidt kulør

   

salt og peber

   

1 kvist frisk timian evt 1 tsk. tørret

   

tabel slut

Smelt margarinen i stegegryden og brun følstegen på alle sider.

Tilsæt ½l vand og 2 dl rødvin.

Lad den stege ved moderat varme 1½ time. Hestekød skal gennemstege, men ikke steges tør.

Tag stegen op og hold den varm med f.eks. staniol og et viskestykke.

Hæld fløden i gryden.

Kog sovsen igennem, jævn den evt. og tilsæt kulør samt smag til med salt og peber.

Slutteligt finklippes timian i sovsen.

Stegen skæres i tynde skiver.

Serveringsforslag :

Skær stegen i tynde skiver og anret på et aflangt fad garneret med lidt af sovsen.

Server små smørsauterede eller helt nye kartofler til drysset med mere frisk timian. Franske ærter og broccoli passer fint hertil. Ellers grønsager efter

eget valg.

Drik en god Bougogne i dagens anledning.

Tips:

Bestil følstegen hos slagteren en uge før du skal bruge den, så er chancerne størst, hvis du da ikke er så heldig at have en hesteslagter i byen. Jeg foretrækker

hesteslagteren i Thorsgade i Randers.

Følstegen kan evt. erstattes af en (heste)lårtunge, hvilket svarer til roastbeef

Horsestew

Antal personer: 4

Hovedretter - Hovedret

Kilde: Ikke anført

Indsendt af: Jacob J

Oprindelsesland:

Ukendt
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Ingredienser:

Tabel med 3 kolonner og 8 rækker

6-700 gram Hestekød i tern

  stort set alt kan bruges.

 

3-4 Løg

   

3-4 Gulerødder

   

Chili efter behag

   

ca 200 gram ternet bacon

   

500 gram kogte Kidneybønner

   

Rød peberfrugt

   

1 øl

  gerne porter

 

tabel slut

Hestekødet, det kan være stort set alle reelle stykker fra dyret skæres i tern på cirka 2x2 centimeter. Løgene skrælles hele og flækkes på langs Brun løget

i en blanding af olivenolie og smør i en tykbundet gryde, tag det op og brun derefter kødet i mindre portioner i fedtstof, tag det brunede kød op efterhånden

som det bliver færdigt. Skræl gulerødderne og skær dem i godt rustikke stykker, brun dem sammen med bacon og læg løg og hestekød i gryden, når alt er klart.

Spred to spk mel over det hele mens du rører, og når alt melet er optaget, så hælder du øllen og evt lidt vand over retten. Tilsæt salt peber og chili

efter behag og lad det hele simre under låg i cirka halvanden time, læg peberfrugten i efter en time. I mellemtiden har du enten kogt dine fra dagen før

udblødte bønner, eller også har du åbnet et par dåser. Bønnerne smides i gryden og der suppleres eventuelt med lidt suppe eller boullion, retten skal ikke

være flydende, men den skal lige svuppe. smag til med salt og peber og lad det hele simre i ti minutter. server med godt brød.

Tips:

Koldt øl er rigtig godt til, og hvis man har lavet retten rigtig hot med chili, så server den med en teskefuld yoghurt naturel oven på

Sursteg

Antal personer: 4

Hovedretter - Hovedret

Kilde: Ikke anført

Oprindelsesland:

Ukendt
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Ingredienser:

Tabel med 3 kolonner og 14 rækker

650

 g.

hestemørbrad, filet eller inderlår

6-8

 skiver

røget spæk

1

 tsk.

salt

1/8

 tsk.

peber

1/4

 tsk.

allehånde

1/8

 tsk.

nelliker

50

 g.

margarine

½

 l.

vand eller suppe

1½

 dl.

eddike

  

melis

  

syltede perleløg

  

syltet agurk eller asie

3-4

 spsk.

hvedemel

  

 

tabel slut

Kødet tørres rent. Spækskiverne bankes flade, vendes i en blanding af alle krydderierne og bindes fast om kødstykket. Kødet brunes hurtigt i margarine på

alle sider. Resten af krydderierne drysses over. Suppe og eddike skænkes på. Kødet mørner under låg over svag varme i ca. 45 min. Kødet vendes engang midt

i stegetiden. Skyen tilsættes syltede perleløg og skiver af agurk eller strimler af asie. Den smages til sursød, jævnes og farves evt. med kulør.

Vintergryde/m.hestekød

Antal personer: 4

Hovedretter - Hovedret

Kilde: Ikke anført

Indsendt af: lis kjøller

Oprindelsesland:

Ukendt
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Ingredienser:

Tabel med 3 kolonner og 13 rækker

500 g. hestesmåkød

   

30 g. mel

   

1 løg

   

35 g. smør eller margarine

   

1/2 hvidkålshoved

   

2 dl. vand

   

2 dl. tomatpure

   

salt

   

peber

   

1 tsk.rosen paprika

   

400 g. faste kartofler

   

1 dl. fløde

     

 

tabel slut

Kødet udskæres i terninger,som vendes i melet.løget pilles og hakkes.smørret kommes i en gryde,heri brunes kød og løg. kålen snittes fint mens kød og løg

brunes,kål pyre salt peber paprika og vand kommes i gryden og det snurre ca. 1 time. mens kødet steger, skrælles kartoflerne, som udskæres i skiver. nu

tilsættes kartoffelskiverne,og retten snurre endnu 1/2 time til den er mør. lige inden den serveres tilsættes fløden , og der gives et let opkog. der kan

serveres ris eller salat til.

