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Sous vide opskrifterne i dette haefte kraever en sous vide stav og vacuum-poser. Sous vide
betyder ‘under vacuum’. Sous vide staven varmer vundet op i et vandbuad til proecis den
temperatur, oy det tidsinterval, du indstiller den til. Det vacuumpukkede kad eller fisk, du
loegyer i vandbudet, opvarmes langsomt og ensartet, oy bliver mart, saftfigt og smagfuldt.




SLOW FOOD HANDLER
BLOT OM GOD TID

Slow food handler ikke om, ut du skdl bruge megyet tid i kgkkenet, blot
om ut du skal veere i god tid. Den tid, du bruger pd forberedelserne
fil slow food retter er nemlig ikke meyget mere end ved scedvunlig
maudluvhing. Muden skul bure have tid for siy selv. Musser uf tid, S er
retten klar, nar det pusser i dine pluner. Derfor er slow food s perfekt
fil goester. Du timer, tilrettelaeyyer oy soetter maden over, f.eks. dugen
inden, eller hvad opskriften hu aunviser uf tid. Oy sd kan du sgrye for de
sidste forberedelser, uden ut std med ‘ul-voertens’ stress oy juy, inden
goesterne dukker op. Oy servere det mgreste kad, den fineste fisk oy
delikate tilbehgr. Der vel at maerke smager som om husets kok har
hygyet siy rigtiy, rigtig lang tid med det.

Bon appetit fra kokkene
Jespers Torvekgkken
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COQ AU VIN
KLASSIKEREN OVER DEM ALLE

OPSKRIFT TIL 4 PERSONER

Ingredienser

1 gkoloyisk kylling — 1,4 ky.
5 dl. kylling fond

1 fluske r@dvin

200 g. bucon

250 y. chumpignon
250 y. perlelay

5 fed hvidlgy

5 kviste frisk fimiun

1 bundt persille

5 luurbcerblude

1 tsk. salt

Fremgangsmade

Parter kyllingen i Idr, bryst. Del [dr i to, ved leddet. Del
bryst i to stykker.

Skcer bucon i stykker pd 2x2 cm, rist stykkerne forsigtigt i en
tykbundet gryde, sd fedtet fru baconen studiy er gyldent.
Tuy buconen fru oy lud det tgrre.

Rist svampe oy perlelay i fedtet fra baconen, s det er
gyldent oy tag det fra,

Tilscet lidt fedtstof og rist kyllingestykkerne i gryden.

Tilscet hu rgdvinen sammen Mmed hvidlgy, timian,
laurbcerblade oy kyllinge fond.

Lad kyllingestykkerne simre siy mgre.
Tag kyllingestykkerne fra oy sigt fonden. Hoeld fonden

over i en unden yryde oy reducer den til cu § dl., tilsoet
kylling, chumpignon, bacon oy perlelgy.

Koy retten godt iyennem oy server med hukket persille
pU toppen oy friskbuyt brad.
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OPSKRIFT TIL 4 PERSONER

Ingredienser

4 lammeskanke
3 zitauerlgy

180 g. smar

2 dl. df lige dele nelliker, muskathgd
0oy sort kardemomme

Va tsk. kanel

2 tsk. gurkemeje
4 dl. vand

4 dl. kalve fond

1 tsk. sailt

Fremgangsmdde

Dagen far filberedning, drys skankene med sdlt oy lad
dem st overdoekket i kaleskubet,

Rist krydderierne i en varm gryde.

Pil lzgene oy shit dem yroft oy rist dem summen med
krydderierne til de er gyldne.

Tilscet skankene, vand oy kulve fond oy lud dem simre
under ldy i cu. 1% - 2 timer.

Tay skaunkene fra oy joevh vaesken med meljcevhing.

Tilscet skankene, koy op oy server med ris.
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OPSKRIFT TIL 4 PERSONER

Ingredienser

1 stor and - 3,2 ky.
2 dl. cebleeddike
4 dl. piskeflade

8 dl. kulve fond

2 cebler

1 sk. rennebcer

2 kviste timian

2 kviste rosmarin

2 spsk. bl& skimmelost

50 9. smgar

Hvedemel fil jcevning

GRYDESTEGT
AND

Fremgangsmade
Brun unden i en gryde fil den er gylden.

Kom rgnhebcer, timian, rosmarin, cebleeddike oy
kalve fond i gryden oy lud den simre i 2 - 2% time.

Tag uanden op oy skaer den i pussende stykker.
Sigt vaesken inden du jaevher den med hvedemel.

Tilscet piskefladen, osten oy cebler i tern oy lud det
simre i 10 min.

Tilscet unden, koy op oy server med bagte rodfrugter
eller kartoffelmos.
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OPSKRIFT TIL 2 PERSONER

Ingredienser Fremgangsméde

400 y. svinekoeber Skrcel knoldselleri oy gulergdder oy Igy, skaer det hele i

250 u. yuleradder pussende stykker.

250 y. knoldselleri Rist svinekoeberne summehn med grghtsagerne.
2 zitauer lgy , . . .
Loey deristede ingredienser i et fud oy doek med kalvefond.
2 fomuter
2 fed hvidlay Scet fudet med Iay pd i ovhen ved 185° i ca. 2 timer eller

indtil de er mare, sa kedet sidder Igst.
Y2 bundt persille

11. kalvefond Tay koeberne fra, sigt vaesken oy joevn den fil sauce.

50 Y. smer Server kaeberne med en god kartoffelmos oy sauce, drys
1 tsk. salt hakket persille pd toppen.



OPSKRIFT TIL 4 PERSONER

Ingredienser

2 ky. lammeskank

5 dl. Kalve fond

2 spsk. kanel

2 spsk. dllehdnde

1 spsk. hel sort peber
3 fed hvidlgy

2 zitauerlgy

100 y. koriunder

Fremgangsmdde

Rist krydderierne i en gryde uden smar.

Tilscet smgrret oy rist skanken gylden
summen med hakket lgy, peber og hvidlgy.

Doek skunken med kulve fond oy scet den
i oven under I4g i 180 min. ved 185°,

Ndr skanken er mar, tag den da of, sigt
vaesken oy joevh deh med meljcevning.

Loey skanken i saucen, drys med hukket
koriander oy server med ris.




OPSKRIFT TIL 4 PERSONER

Ingredienser

4 svinehjerter
Sdlt oy peber

1 bundt persille
1 stort Izy

100 9. smar

2 laurbcerblade
1% dl. vand

1 dl. flgde 13%

Hvedemel fil joevning

Fremgangsméde

Abn hjerterne oy skoer drestummerne vaek. Skyl hjerterne
rene oy dup dem tgrre med kgkkenrulle.

Krydr hjerterne indvendigt med sult oy peber oy fyld
dem med persille. Luk med kadndle.

Rist hjerterne i smear il de er gyldne.

Tilscet sult, peber, Igy, laurbcerblud oy vand. Lud hjer-
terne stege under Iay i cu. 60 min., til de er mare.

Tay hjerterne fra.
Heeld fladen i vaesken oy joevh med hvedemel.

Loey hjerterne i vaesken oy server med koyte kartofler.
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OPSKRIFT TIL 4 PERSONER

Ingredienser

800 y. oksetykkum
500 y. zitauerlgy

2 fed hvidlzy

5 dl. kalve fond
200 y. yulergdder
1 tsk. tomatpuré
Va bundt persille
Sdlt oy peber

Fremgangsmade

Drys oksetykkammen med sult oy stil overdoekket i
kgleskubet duygen far.

Skcer oksetykkammen i 3 cm. tykke skiver.

Skeer gy, hvidlgy oy gulergdder i tykke skiver.

Rist det hele gyldent brunt oy dcek med kalve fond.
Lad retten simre under 4y i ca. 3 fimer.

Tay kadet fra oy server med en god rodfrugt mos.
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KAMSTEG SOUS VIDE MED UL SAUCE
SERVERET MED SMA NYE
KARTOFLER STEGT I FEDT

OPSKRIFT TIL 4 PERSONER

K@D

Ingredienser
2 kg. kumstey uden svcer, med ben

1 bundt rosmarin

33 cl. mgrk gl (gerne stout)
2 fed hvidlgy

50 y. tomut puré

Sdlt oy peber

Fremgangsmade

Kamsteygen dnrettes i en vakuumpose med de resterende
ingredienser oy forseyles.

Herefter kommes posen i en gryde med vand sd det
doekker, toend for din sous vide stav pd 59° oy scet den
i gryden.

Efter 10 timer er stegen fcerdiy. (Du kun roligt scette den
over dugen i forvejen).

Skoer den mgre oy suftige stey i skiver og anret mdaltidet.

SAUCE

Ingredienser
50 9. smar
Cu. 100 y. mel

Fremgangsmdéde

Sigt vaeden fra igennem
en fint ternet sigte. Fedt-
stoffet fra smg@r oy stey
skal sigtes fra denh marke
voede.

Fedtstoffet rgres summen
med mel i en lille kasse-
rolle under svayg varme.

Hoel herefter vaeden ned
i massen til saucen tyk-
ner, smay til med sult oy
peber.

KARTOFLER

Ingredienser
50 9. smar
Lidt rosmarin

1,4 kg. smd nye kartofler

Fremgangsmade

Kartoflerne koyes mare.
Herefter pilles de oy uf-
kales.

Kartoflerne steges gyld-
neien varm punde med
det resterende fedtstof
oy rosmarinen.




LAKS SOUS VIDES
MED SPIDSKOMMEN, FENNIKEL

OG GRANATABLES

OPSKRIFT TIL 2 PERSONER

Ingredienser
200-300 y. luksefilet
1 stk. gko. citron
1 stk. fennikel
1 stk. granutoeble
Hel spidskommen
Olivenolie
Salt

Friskkvoernet sort peber

Fremgangsmade

Skcer laksen i 2 lige store stykker, unret dem
herefter i hver deres vakuumposer med 1 skive
gko. citron, lidt olivenolie, sdlt, peber oy spids-
kommen i hver pose oy forseyl dem.

Fyld en gryde med vund oy kom poserne i.
Scet din sous vide stav til 48° og kom den med i.

Laksen skal have 25 min.

Imens laksen tilberedes, skaerer du fennikel
i tynde skiver pd et mundolinjern, vend de
tynde skiver med lidt olivenolie, citronsaft oy
skal. Oy scet il side.

Rist V2 tsk. spidskommen pd en punde for ut
fremhoeve duft oy smag.

Nu er luksen foerdig, unret den med den

marinerede fennikel og pynt med ristet spids-
kommen oy yrunutceblekernerne.

Y H



HAVTASKE FILET
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OPSKRIFT TIL 6 PERSONER

Ingredienser

1 stor havtuske filet
(Til forret cu, 600 9.)
(Til hovedret cu. 850 y.)

Cu. 300 y. fedtnet
600 y. frisk spinat
Sdlt oy peber

25 4. smer

Lidt olie

MED SPINAT OG
MUSLING-FRIKASSE

Fremgangsméde

Har fiskehundleren ikke yjort det, sd sturt med ut befri
fileten fra den hinde, der pd havtasken.

Spred fedthettet ud pd kekkenbordet.

Vask oy skyl spinaten, sauter spinuten i en tykbunhdet
gryde oy krydder med sult oy peber.

Nedkgl spinat oy placer herefter pd midten uf fedtnettet.
Anret fisken oven pd spinaten.

Fisken krydres med sdlt og peber. Puk spinaten godt rundt
om fisken oy rul fisken s& stramt som muligt i fedthettet.

Hvis ikke muh har en sous vide muskine oy en rigtiy
vacuum pose lukker s& kan kgkkenfilm oygsd bruges. Gerne
to lag film s& du er sikker pd, der ikke kommer vand ind.

Fisken loegyes i posen oy herefter i forvarmet vand til 55°.
Tilbered den 35-40 min.

Tay den ud uf kgkkenfilmen eller posen oy dup den tar.

Smelt smgr oy olie pd en varm punde oy stey fisken
gyldenbrun over det hele.

Fisken skceres herefter i pussende skiver.
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OPSKRIFT TIL 6 PERSONER

Ingredienser

50 y. yulergdder
50 y. skalottelzy
50 y. knold selleri
2 fed hvidlgy

2 grenhe fimian
50 9. smar

2 dl. hvidvin

2 dl. piskeflade

1 kg. muslinger (line)
Sdlt oy peber

i

Fremgangsmdde

Renggr oy skrcel dlle grghtsager. Grghtsager skoeres i pussende stykker.
Muslinger vaskes oy klarggres ved dt fierhe “skoegget”.

Scet en yryde over med god varme. Nar gryden er varm heeldes dlle mus-
linger i gryden oy der laegyes ldy over sa muslingerne dumpsteyger i gryden.
Efter 4-5 min. tages muslingerne op af gryden oy pilles ud af skallerhe.
(Muslingefond skadl sigtes oy koges ind til det halve).

| en aunden ygryde steyges yrgntsuger let i lidt olie, uden at tage farve.

Hvidvin tilscettes oy koyes ind til det halve, herefter tilscettes muslingefond
oy koyes yderligere ind.

Flzden tilscettes oy koges ind til joevn konsistens, smag til med sult oy peber.
Muslingernhe vendes i suucen oy varmes igennem.

Drys med frisk hakket persille og anret hereftfer med det samme.

Anretning

Musling-frikassén anrettes i en dyb tallerken og havtasken scettes ovenpdi
midten af saucen. Spises med hye danske kartofler med Igvstikke oy smar
oy koldhcevet brgd.
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cradletocradle

PurePrint® by KLS
Produced 100% biodegradable
by KLS PurePrint A/S

Denne tryksay er et Cradle to
Crudle certificeret produkt. Det
betyder, ut du sidder med en
fryksuy, som er 100% bioloyisk
nedbrydelig oy helt fri for skade-
lige kemikalier oy tungmetdiller.
Alle ressourcer unvendt i fremstil-
lingen, kan indgd i det bioloyiske
kredslgb efter bruyg oy dermed
efferludes ingen former for uffald
som er skudelig for mennesker
eller natur,

Vandtdrnsvej 75, 2860 Sebory « www.torvekoekken.dk
torvekoekken@torvekoekken.dk « 7022 82 12
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