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GODE GRUNNERTIL A
SETTE STORFE MORBRAD
PA DIN MENY
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W FAKTA

-EN
STORFE GCLEMT

RAVARE

MORBRAD

MORBRAD ER DET MORE, SAFTIGE KJOTTSTYKKET SOM SITTER MELLOM FILETKAMMEN
(ENDEN AV YTRE- OG INDREFILETEN) OG LARSTEKEN. KJ@TTET ER M@RT, MAGERT OG
FINFIBRET - OG EGNER SEG SVART GODT TIL BADE BIFF OG ANDRE RETTER. DEN HAR EN
VELDIG GOD KJOTTSMAK - OG M@RHET PA LINJE MED EN YTREFILET, MEN OFTE MER
STABIL MGRHET ENN YTREFILETEN.

MORBRAD HAR EN SENE SOM SITTER OMTRENT MIDT I. MAN BOR FJERNE SENEN FOR MAN
BRUKER RAVAREN. DETTE ER EN KJAPP, ENKEL JOBB. SE HVORDAN DU GJYR DET | VAR
INSPIRASJONSFILM.

EN HEL MORBRAD BESTAR AV 2/3 MORBRADBIFF OF 1/3 MORBRADFILET.
VEKTEN PA EN HEL M@RBRAD ER | SNITT 2,4 KG; CA 1,6 KG MORBRADBIFF OG CA 0,8 KG
MORBRADFILET.

VED A DELE MORBRADEN I TILNARMET 3 LIKE STYKKER (MORBRADFILET OG MORBRAD-
BIFF DELT I TO PA LANGS) OG SURRE/BINDE OPP; GIR SVERT GOD PORSJONSKONTROLL.

MANGE BRUKSOMRADER

STORFE MORBRAD ER EN MEGET ANVENDELIG STYKNINGSDEL
SOM KAN BRUKES TIL BLANT ANNET:

« BIFFER: HOVEDRETT « STEAK SANDWICH
- HELSTEKING: ROASTBIFF - TRANCHERING PA BUFFET/FRONT COOKING

- TRANCHERT: SOM TOPPING PA BIFFSALAT - PASTARETTER
- BIFFSNADDER - GRILLSPYD « PIZZATOPPING (ENTEN | SMA STYKKER ELLER
TRANCHERT OG LAGT PAVED SERVERING)

- TARTAR OG CARPACCIO
« GOD, GAMMELDAGS LOVBIFF

N

BIFFSNADDER MED
BEARNAISESAUS

4 porsjoner

INGREDIENSER:

600g Gilde Storfe Morbrad
2 ss Noytral olje

250 g Sjampinjong

5 stk Sjalottlek

1 stk Paprika

Salt og pepper

250 g Smer

2 stk Sjalottlek

3 stilker Estragon (grovhakket)
1 stk Laurbaerblad

0,5 dl Hvitvinseddik

1dl Hvitvin

S stk Hele pepperkorn

3 stk Eggeplomme

1'ss Sitronsaft

Salt og pepper

LAG BIFFSNADDER!

Lag bearnaise ved & smelte smer pa svak varme.

Sett til side i ca. 10 minutter eller til melkepartiklene har sunket til bunns.
Hell sé av det klarnede smoret.

Finhakk sjalottlek og estragon. Kok opp med laurbaerblad, eddik, hvitvin og
pepper i en liten gryte. Reduser til det er litt under halvparten av vaesken
igjen, ca. 8 minutter. Sil over i en glass- eller metallbolle.

Sett bollen med reduksjonen over vannbad (over en gryte med kokende
vann. Bunnen av bollen skal ikke berere vannet.). Ha i eggeplommene og
pisk til en luftig eggedosis. Visp til blandingen begynner & tykne.

Spe gradvis med klarnet smor i en tynn strale mens det piskes konstant,
som nar du lager majones. Visp over varmen til alt smeret er i og du har en
tykk saus. Ta av varmen og smak til med sitron, salt og pepper.

Hold varm, men ikke la koke.

Del merbrad i strimler, sopp og lek i bater og paprika i biter.

Varm en panne med olje og brun kjettet raskt, ca. 2 minutter. Legg til side.
Stek lok og sopp i samme panne. Tilsett eventuelt litt mer olje.

Stek til det begynner & fa farge. Ha i paprika og stek noen minutter til.
Vend inn kjottet og stek 1-2 minutter. Smak til med salt og pepper. Server
biffsnadder med bearnaisesaus og gjerne pommes frites eller sotpotetfries.



X FAKTA X
STORFE

PLANKE MED HELGRILLET STORFE
EN MORBRAD, BAKT MONT D"OR,
BATPOTETER, BAKTE HVITLOK,

GLEMT SKINKESURRET ASPARGES
MgRBRAD RAOVARE OG CHIMIC

4 porsjoner

INGREDIENSER:
800 g Gilde Storfe Merbrad

GOD TILGANG PA RAVARE Flksal og nykvernet pepper

0 600
STORFE M@RBRAD ER EN STYKNINGSDEL DET FINNES RIKELIG TILGANG PA, Soend vt
SLIK AT DET IKKE ER FARE FOR MANGEL PA RAVARE. MGRBRADEN VEIER 4 timiankvaster
OFTEST MELLOM 2-3 KG, SA DU FAR MANGE PORSJONER UT AV EN M@RBRAD. 2 rosmarinkvaster

8 asparges

8 skiver Gilde Birkebeiner spekeskinke
250 g sma tomater

1 sitron

1 Mont d"Or eller Chaumes

Litt urter og hakket hvitlok

CHIMICHURRI:

2 fedd hvitlek, finhakket

2 fedd hvitlek fra bakte hele hvitlok
2 dl finhakket bladpersille

1dl finhakket basilikum

1dl finhakket koriander

. o . radan 2 ss finhakket kapers
G}L‘} G‘;\i‘/e 4 ss redvinseddik
1 lime, saften
STORFE M@RBRAD STORFE M@RBRAD photvendle
U/BEN, MODNET U/BEN, MODNET s d'g 4 Pepp
FerSk’ ca2-3 kg FrYSt’ ca 2-3 kg Fo?'var?n ;Dvn til 160 °C. Hvis det trengs for & kunne
Varenr. 5000005459 Varenr. 5000004813 skjaere.kjettet i mindre skiver, d.el kjet.tstykket i to langs
EFPD-nr. 845214 EPD-nr. 85536] senen i merbraden. Temperer kjottet i romtemperatur

i 30 minutter og svi det av i en grill- eller stekepanne

sammen med litt vegetabilsk olje, urter, salt og pepper.

Etterstek i ovnen i ca. 20 minutter, til kjerne- temperatur
pa 60 °C. La hvile i minst 30 minutter.

Bakte hvitlok og batpoteter:
Forvarm ovn til 180 °C. Pakk hele hvitlek i folie sammen
NORSK OPPRI N N ELSE med litt urter. Del poteter i bater, drypp over litt olje, salt

og pepper og bak sammen med hvitlek i 20-30 minutter.
ALLE PRODUKTER SOM ER MERKET MED Asparges med Birkebeiner spekeskinke:

Surr skinke rundt asparges, pensle med litt olje og grill/

-\de INNEHOLDER KUN NORSK KJ@TT FRA KVALITETSSIKREDE stek raskt pa hy varme.
G\ GARDSBRUK OVER HELE LANDET OG ER FOREDLET AV Grillet sitron og tomater: o
/ FAG FOLK MED H@Y KOMPETANSE ETTER GILDES Del sitron i bater og gn“/stek raskt pa h@y varme.

Ost:
Kutt av toppen, dytt ned litt hakket hvitlak
og urter. Bak 1180 °Ci15-20 minutter

Chimichurri:

Knus alt i en morter eller kjer i en blender. Smak til med

salt og pepper.

STRENGE KVALITETSSTANDARDER.



X
TAPAS
MED STORFE MORBRAD, BAKTE

SJAMPINJONGER MED CHORIZO
OVNSBAKTE SMAPOTETER, ROKT
PAPRIKAAIOLI OG BAKT SALSA

4-6 porsjoner

800 g Gilde storfe merbrad
salt og pepper

3 hvitlekfedd

1ssolje

2 ss smor

1 kvast rosmarin

Finn det naturlige skillet mellom merbradbiff og merbradfilet, og
del de fra hverandre i senen som sitter mellom. Fjern

senen. Del merbradbiff i to pa langs, da blir det tre tilnaermet like
kjottstykker. Krydre merbraden med salt og pepper. Varm opp
olje i en panne pa middels til hey varme og brun den godt over det
hele. Sett ned varmen. Knus hvitleksfeddene og ha det i pannen
sammen med smer og rosmarin. @s smeret over og stek litt til.
Legg kjottet i en ildfast form og stek til ensket kjernetemperatur,
58-65 °C, ca. 1-1,5 time. Med en temperatur pa 58 °C, far du
roastbiff. La kjettet hvile minst 15 minutter for du skjaerer det i
tynne skiver.

Bakte sjampinjonger med chorizo
8 store sjampinjonger
100 g Gilde Chorizo

olivenolje

Brekk av stilken pa soppen, del chorizo i biter og legg i soppen.
Drypp over litt olivenolje, og stek pa 200 °C.

Server med persillesalsa.

Persillesalsa

/s persillebunt
1sjalottlek

2 ss redvinseddik
1 hel bakt hvitlek

salt og pepper

Grovhakk persille og sjalottlek. Klem ut bakte hvitleksfedd. Ha i
en liten blender sammen med eddik og kjer til en litt finere konsis-
tens. Smak til med salt og pepper.

Ovnsbakte smapoteter
800 g sma poteter

0,5 liten potte timian
olivenolje

salt og pepper

Skru ovnen pa 200 °C. Ha poteter i en bolle sammen med timian,
et par ss olivenolje og salt og pepper. Bland godt og hell i langpan-

ne. Bak i ovnen til mere, ca. 40 minutter.

Rekt paprikaaioli
1stk eggeplomme

2 ts Dijon sennep

2,5 dl solsikkeolje

2 ts bakt hvitleksmos
1ts rekt paprikapulver
2 ts hvitvinseddik

2 fileter av grillet paprika, uten skinn
salt og pepper

1 ts sitronsaft

1-2 ss kaldt vann

Ha eggeplomme, sennep, olje, bakt hvitlek, paprikapulver og eddik
i en hey smal sylinder som passer til stavmikseren. Senk stavmik-
seren ned i beholderen og kjer til tykk majones. Kjer til inn grillet
paprika, smak til med salt og pepper og litt sitronsaft hvis det
trengs. Spe med litt kaldt vann hvis majonesen bli for tykk.

Bakt salsa

800 g tomater

4 sjalottlek

1 red grillet paprika uten skall
0,5 stk fersk hvitlek

2 dl olivenolje

1dl hvitvin

60 g smer

1-2 ss timianblad

2 stk laurbeerblad

1dl kyllingkraft

0,5 ss soyasaus

salt og pepper

2 ts brunt sukker

0,5 ts rekt paprikapulver

Del tomater og paprika i grove biter, finhakk sjalottlek.
Stek i olivenolje til tomatene har sluppet vaske og er kokt
sammen med oljen. Tilsett kraft, hvitvin og hvitlekfedd.
Kok videre under lokk pa

lav varme til det reduseres
og tykner, ca. 30 minutter.
Avslutt med smer, timian
og nykvernet pepper.
Smak til med salt, brunt
sukker og paprikapulver.

FUNFACT

Til servering
sitronbater

hele bakte hvitlek ORDET MGRBRAD

KOMMER AV BRAD

(NORRGNT BRAD),
SOM BETYR «KJ@TTo.

} KAN HELSTEKE!
&

L
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MORBRADFILET

MED SPEKESKINKEAIOLI

4 porsjoner

Gilde Storfe Marbrad

Gni inn kjettet med salt og pepper.

Brun kjettet pa alle sider i varm panne med
litt neytral olje. Stek kjottet i ovn pa 130
°C til en kjernetemperatur pa 54 °C.

La kjettet hvile i ca 15-20 minutter fer du
skjeerer det i skiver.

Aioli med spekeskinke

2 stk Prior egg

2 ts dijonsennep

1 ss sitronsaft

1 fedd hvitlek

3,5 dI soya- eller rapsolje

12 ts salt

V4 ts pepper

50 g Tronfjell velhengt spekeskinke

Skjeer spekeskinken i strimler.

Ha eggene i en bolle sammen med
hvitlek, dijonsennep, sitronsaft,

salt og olje. Sett en stavmikser

I bunn og kjer pa full styrke samtidig
som du drar mikseren oppover,

til det blir en homogen masse.
Bland spekeskinken inn i aiolien.
Anrett skivene av merbraden pa
tallerken og legg spekeskinkeaiolien
over. Legg til slutt litt finstrimlet
spekeskinke pa toppen som pynt.

Fi-

DENNE RETTEN KAN
OGSA SERVERES
SOM KALD ROASTBIFF
PA BUFFET.

X SETT "FREDAGSBIFF’
"FREDAGSBIFF” P,& MENYEN

AV STORFE MORBRAD MED BAKT
SELLERIROT, URTESMOR, PEPPERSAUS
OG GRONNE BONNER

4-6 porsjoner

TIPS!

800 g Gilde storfe merbrad
1'ss olivenolje
1 ss meierismer

salt og pepper TRANCHER GJERNE
' BIFFER AV M@RBRAD;

SER LEKKERT UT OG
DU ER SIKKER PA AT
GJESTEN FAR BIFFEN

SKARET RIKTIG VEI.

Sett ovn pa 120 °C. Finn det naturlige skillet mellom merbradbiff og
merbradfilet, og del de fra hverandre i senen som sitter mellom.
Fjerne senen. Del merbradbiff i to pa langs, da blir det tre tilnaermet
like kjottstykker. Varm opp olje i en stekepanne pa middels til hoy
varme. Krydre merbraden og brun den over det hele i pannen.

Ha smer i underveis. Legg i ildfast form og stek til ensket kjernetem-
peratur, 60-65 °C, ca. 1-1,5 time. Ta vare pa stekesjyen til sausen.

Bakt sellerirot
2 sma sellerirotter
Vask og bak sellerirotter helt mere i stekeovn pa 180°Ci ca. 1 time.

Aspargesbanner
400 g aspargesbenner
2 ss god olivenolje

1 hvitleksfedd, presset
1 ss sitronsaft

2 ss finhakket persille

Kok opp bennene og kok al dente. Ha i en bolle og bland inn resten av
ingrediensene.

Persillesmer
200 g mykt smor

2 fedd bakt hvitlek

1 dl bladpersille, finhakket
1 sjalottlek, finhakket
hvitvinseddik

Bland sammen smer, hvitlek, persille og lek med en gaffel og smak til
med noen dréaper hvitvinseddik.

Peppersaus

2 ts hele pepperkorn

1 sjalottlok

1ss meierismar

2-3 ts grenn pepper fra glass
1ts brunt sukker

1,5 dl hvitvin

0,5 dl kremflate

3 dl kraft

1ts Worcestersaus

Rist pepperkorn i en varm terr panne. Knus halvparten grovt i en
morter og sett til side. Finhakk sjalottlek og fres i smer til mykt.
Hakk 1/3 av den grenne pepperen og ha hel og hakket grenn pepper
sammen med lek og surr noen minutter til. Tilsett vin og sukker og
reduser til 1/3. Ha i flote og kraft og kok inn til ensket konsistens.
Bland inn ristet pepper. Smak til med salt og Worcestersaus.



W INSPIRASJON

Sjekk ut vare inspirasjonsfilmer!

VARE FLINKE KOKKER BIRGER OG GEIR MAGNUS VISER BEARBEIDING AV RAVAREN
STORFE MORBRAD - OG INSPIRERER DEG TIL RETTER DU KAN BRUKE DEN TIL!

58 | Kiedesiet
£ a Martura PROFF
T ——
. Team Inspirasjon og
pmdu‘ktuhllkﬁjnq.
Nortura 54

e

CARPACCIO AV
STORFE MORBRAD
MED TOMAT, ALPEOST
OG URTEOLJE

RUNDBRUN MORBRADEN LETT | VARM PANNE. LEGG DEN | VAKUUMPOSE
SAMMEN MED VINAIGRETTE/URTEOLJE, ALPEOST OG PERSILLE. VAKUUMER OG
LA LIGGE ETT DOGN. SKJAR | SYLTYNNE SKIVER MED KNIV ELLER OPPSKJARS-
MASKIN (GJERNE | HALVFRYST TILSTAND). SERVER MED RUCCULA, FRITERT
KAPERS, HAKKET PERSILLE, TOMATCONCASSE, REVET ALPEOST, SALT OG
NYKVERNET PEPPER.

OPPSKRIFTER FRA FILMENE

2

STEAK SANDWICH

AV STORFE MORBRAD
MED GRILLET HIERTESALAT,
EGG OG BACON

HA LITT OLJE | VARM STEKEPANNE. LEGG | BIFFEN OG KRYDRE MED SALT OG
PEPPER. TILSETT RIKELIG MED SM@R OG NOEN KVISTER TIMIAN. STEK | CA. 2,5 MIN
PA HVER SIDE. @S SM@R OVER BIFFEN UNDER STEKING. GRILL HJERTESALAT OG
BROD. TABIFFEN UT AV STEKEPANNEN OG LA DEN HVILE. HAI LITT OLJE OG STEK
ET SPEILEGG OG BACONSKIVER. SERVER MED CHILIMAJONES OG NOE SPROTT
(F.EKS. SPROSTEKT SVOR, PUFFET BYGG, SPROSTEKT LOK ELLER KNUST CHIPS)
TIPS! TRANCHER GJERNE BIFFER AV MORBRAD FOR SERVERING.

MORBRADMEDALJONG

MED SAUTERTE
GRONNSAKER OG
HOLLANDAISE MED URTEOLJE

REVERSE SEARED:

KRYDRE MED SALT, PEPPER OG FERSK TIMIAN. SURRES HARDT | CLINGFILM OG
VAKUUMERES. TILBEREDES SOUSVIDE PA 60 °C i 2 TIMER. BRUNES F@R SERVERING.
SKJAR OPP | PENE MEDALJONGER.

STEKT PA TRADISJONELT VIS: .
BIND OPP FILETEN MED HYSSING. BRUNES | STEKEPANNE. STEK PA125°CTIL
KJERNETEMPERATUR 56 °C. HVIL PA 60 °C FREM TIL SERVERING.

STEK SUIAMPINJONG, LOK OG ASPARGESBONNER. KRYDRE MED SALT OG PEPPER.
AVSLUTT MED LITT HVIT BALSAMICO. VEND INN CHERRYTOMATER MENS PANNEN
FORTSATT ER VARM. EN LUFTIG HOLLANDAISE MED URTEOLJE PASSER GODT TIL.

SKJAR BIFFEN | PENE STYKKER OG ANRETT. SMAK TIL MED SALT OG PEPPER.



