








SA-PASSER-GR/ESKARGRYDE-
MED-HVIDE-BONNER

(4 pers.)

1 mellemstort butternut-graskar
(alternativ: pastinak eller persillerod)
2 dl grgntsagsbouillon

1 dase Baked Beans -
1 rgdlgg

200 gram sukkereaerter

2 fed hvidlgg

2 friske tomater

1 dl Heinz @kologisk Ketchup

2 dl cremefraiche

Frisk koriander

- Skrael graeskarret, og skeer det i grove stykigér. Bag dem i ovnen
ved 200 °C i ca. 15 min.

- Lad grentsagsbouillonen koge op sa lenge, og tilseet dasen
med baked beans.

« Pil lgget, og skar det i bade.
- Skeer tomaterne i tern, og bland dem med ketchup og frisk koriander.

* Nar graeskarret har vaeret i ovnen i 15 min., tilsattes rgdlgget,
og det hele bages i yderligere 5 min. Tag derefter formen ud, og
heeld bgnnerne over.

- Pres to fed hvidlgg, og tilseet dem sammen med sukkeraerterne
skaret i strimler.

« Serveres med korianderketchuppen og en tyk skive landbrgd.
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HUN-SETTER-PRIS-PA-EN-KLASSISK-KALVE-
GRYDE-MED-KANTARELLER-OG-EBLECHUTNEY

(4 pers.)

800 g kalvekgd i tynde skiver (alternativt svinemgrbrad)
100 g friske eller iblgdlagte, tgrrede kantareller

(eller anden valgfri slags svampe)

1 dl hvidvin

3 dl flgde

Et steenk L&P Worchestershire Sauce

ZAblechutney:

2 friske, syrlige abler

2 spsk. Heinz Tomato Ketchup
2 spsk. HP Sauce

2 dl solsikkefrg

Bladpersille

- Skeer kalvekgdet og svampene i mindre stykker. Brun kgdet og
svampene i smgr ved hgj varme.

- Tilseet vinen, og lad det koge ind.

- Tilseet flade, og smag til med L&P Worchestershire Sauce.

- Skrzel @blerne, og skeaer dem i tern.

« Bring Heinz ketchup og HP sauce i kog.

- Tilseet @blerne, og lad det koge i ca. 4 min. ved lav varme.

- Drys retten med hakket bladpersille og ristede solsikkefrg.

- Server gryderetten med kartoffelmos og den hjemmelavede ablechutney.
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DET-NATURLIGE-VALG-ER-OKSEK@D-I1-QL-
OG-KETCHUP-MED-RODFRUGTMOS

(4 pers.)

600 g pudset oksekgd Rodfrugtmos

2 logg 4 bagekartofler
2-3 fennikler 2 gulergdder

1 bundt hakket lgvstikke 2 pastinakker

2 dl porter 2 persillergdder
2 dl Heinz Tomato Ketchup 12 kviste timian
Olie (til stegning) 100 g smgr
Salt og peber Salt og peber

« Skaer kgdet i store tern og lgg og fennikel i bade.
« Varm olie op i en ovnfast gryde (fx en lergryde), og brun alt grundigt.
- Tilseet hakket lgvstikke, @l og Heinz ketchup.

« Nar det begynder at koge, laegges laget pa gryden, og den settes
ind i ovnen ved 170 °C i 1% time.

« Skreel kartofler, gulergdder, pastinakker og persillergdder, og kog
dem, indtil de er blgde.

* Heeld vandet fra, tilseet smar, og mos det hele.
- Smag retten til med salt og peber.

« Nar kgdet er klart, garneres retten med lidt grent og serveres
direkte fra gryden.
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HURTIG-LET-OG-LEKKER-KYLLINGEGRYDE-
BLIVER-PERFEKT

(4 pers.)

4 kyllingebrystfileter

1 lgg

1 fed hvidlgg

1 gulerod

1 stilk selleri

2 dl Heinz Tomato Ketchup

2 spsk. HP Sauce

200 g Suppepasta

(andre sma pastatyper kan ogsa bruges)
Salt, sukker, citronsaft, olivenolie og sort peber

« Krydr kyllingefileterne med salt og peber.

* Pil lgg og hvidlgg, skrel selleri og gulerod, og hak det hele i
sma stykker.

* Varm en pande eller gryde op, og brun fileterne hurtigt pa begge sider.
- Tilszet lgg og rodfrugter. Haeld ketchup, citronsaft og HP sauce over.
« Tilseet pastaen og ca. 3 dl vand, sd alle ingredienser er daekket.

- Lad retten koge op, og smag den til med salt og peber. Sa er den
klar til servering.
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MEN-KYLLINGEN-I1-CREMET-TOMATSAUCE-ER-
BADE-LEKKER-OG-NEM-AT-LAVE

(4 pers.)

4 kyllingebryster

12-14 limeblade

2-3 chilifrugter

4 skalottelgg

2 persillergdder (alternativ: pastinakker)
2 dl piskeflgde

2 dl Heinz Tomato Ketchup

Olie (til stegning)

Salt og peber

Forarslgg (alternativ: persille eller kgrvel)

« Skaer kyllingen i sma stykker.
« Skreel og skeer persilleroden i mindre stykker.
* Pil og hak skalottelggene. Skaer chilifrugten over, og fiern frgene.

» Varm olie i en gryde, og tilseet lgg, chili og persillerod. Svits det
hele ved hgj varme, indtil det har faet en let brun farve.

* Tilseet kylling og limeblade. Nar kyllingen har faet lidt farve,
tilseettes flade og ketchup.

» Skru ned for varmen, og lad retten koge i 12-15 min.
* Smag til med salt og peber.

* Serveres med ris og garneres med det grgnne fra et forarslag
(persille eller kgrvel kan ogsa bruges).






