






1 mellemstort butternut-græskar
(alternativ: pastinak eller persillerod)
2 dl grøntsagsbouillon
1 dåse Baked Beans
1 rødløg
200 gram sukkerærter
2 fed hvidløg
2 friske tomater
1 dl Heinz Økologisk Ketchup
2 dl cremefraiche
Frisk koriander

Skræl græskarret, og skær det i grove stykker. Bag dem i ovnen 
ved 200 °C i ca. 15 min.
Lad grøntsagsbouillonen koge op så længe, og tilsæt dåsen 
med baked beans.
Pil løget, og skær det i både.
Skær tomaterne i tern, og bland dem med ketchup og frisk koriander.
Når græskarret har været i ovnen i 15 min., tilsættes rødløget, 
og det hele bages i yderligere 5 min. Tag derefter formen ud, og 
hæld bønnerne over.
Pres to fed hvidløg, og tilsæt dem sammen med sukkerærterne 
skåret i strimler.
Serveres med korianderketchuppen og en tyk skive landbrød.
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SVIGERMOR-KOMMER-P Å-BESØG-IGEN-GRYDE   
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800 g kalvekød i tynde skiver (alternativt svinemørbrad)
100 g friske eller iblødlagte, tørrede kantareller 
(eller anden valgfri slags svampe)
1 dl hvidvin
3 dl fløde
Et stænk L&P Worchestershire Sauce

Æblechutney:
2 friske, syrlige æbler
2 spsk. Heinz Tomato Ketchup
2 spsk. HP Sauce
2 dl solsikkefrø
Bladpersille

Skær kalvekødet og svampene i mindre stykker. Brun kødet og 
svampene i smør ved høj varme.

Tilsæt vinen, og lad det koge ind.

Tilsæt fløde, og smag til med L&P Worchestershire Sauce.

Skræl æblerne, og skær dem i tern.

Bring Heinz ketchup og HP sauce i kog.

Tilsæt æblerne, og lad det koge i ca. 4 min. ved lav varme.

Drys retten med hakket bladpersille og ristede solsikkefrø.

Server gryderetten med kartoffelmos og den hjemmelavede æblechutney.

HUN-S
GRYDE-MED-KANTARELLER-OG-

TTER-PR IS-PÅ-EN-KLASSISK-KALVe-
BLECHUTNEY



DET-BLI’R-RART-AT-SPILLE-LIDT-POKER-MED-GUTTERNE-I-AFTEN-GRYDE
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600 g pudset oksekød
2 løg
2-3 fennikler
1 bundt hakket løvstikke 
2 dl porter
2 dl Heinz Tomato Ketchup
Olie (til stegning)
Salt og peber
 

Skær kødet i store tern og løg og fennikel i både.

Varm olie op i en ovnfast gryde (fx en lergryde), og brun alt grundigt.

Tilsæt hakket løvstikke, øl og Heinz ketchup.

Når det begynder at koge, lægges låget på gryden, og den sættes 
ind i ovnen ved 170 °C i 1½ time. 

Skræl kartofler, gulerødder, pastinakker og persillerødder, og kog 
dem, indtil de er bløde.

Hæld vandet fra, tilsæt smør, og mos det hele.

Smag retten til med salt og peber.

Når kødet er klart, garneres retten med lidt grønt og serveres
direkte fra gryden.

Rodfrugtmos
4 bagekartofler
2 gulerødder
2 pastinakker
2 persillerødder
12 kviste timian 
100 g smør
Salt og peber

(4 pers.)

DET-NATURLIGE-VALG-ER-OKSEKØD-I-ØL-
OG-KETCHUP-MED-RODFRUGTMOS



DE-ANDRE-I-MØDREGRUPPEN-KOMMER-TIL-FROKOST-MED-UNGERNE-GRYDE
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4 kyllingebrystfileter
1 løg
1 fed hvidløg
1 gulerod
1 stilk selleri
2 dl Heinz Tomato Ketchup
2 spsk. HP Sauce
200 g Suppepasta
(andre små pastatyper kan også bruges)
Salt, sukker, citronsaft, olivenolie og sort peber

Krydr kyllingefileterne med salt og peber.

Pil løg og hvidløg, skræl selleri og gulerod, og hak det hele i 
små stykker.

Varm en pande eller gryde op, og brun fileterne hurtigt på begge sider.

Tilsæt løg og rodfrugter. Hæld ketchup, citronsaft og HP sauce over.

Tilsæt pastaen og ca. 3 dl vand, så alle ingredienser er dækket.

Lad retten koge op, og smag den til med salt og peber. Så er den 
klar til servering.

HURTIG-LET-OG-L
BLIVER-PERFEKT

KKER-KYLLINGEGRYDE-



JEG-ORKER-IKKE-AT-LAVE-NOGET-AVANCERET-I-AFTEN-GRYDE
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4 kyllingebryster
12-14 limeblade 
2-3 chilifrugter
4 skalotteløg
2 persillerødder (alternativ: pastinakker)
2 dl piskefløde
2 dl Heinz Tomato Ketchup 
Olie (til stegning)
Salt og peber 
Forårsløg (alternativ: persille eller kørvel)

Skær kyllingen i små stykker.

Skræl og skær persilleroden i mindre stykker.

Pil og hak skalotteløgene. Skær chilifrugten over, og fjern frøene. 

Varm olie i en gryde, og tilsæt løg, chili og persillerod. Svits det 
hele ved høj varme, indtil det har fået en let brun farve.

Tilsæt kylling og limeblade. Når kyllingen har fået lidt farve, 
tilsættes fløde 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 grønne fra et forårsløg 
(persille eller kørvel kan også bruges).

(4 pers.)

Men-kyllingen-i-cremet-tomatsauce-er-
både-l kker-og-nem-at-lave




