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Pa utallige
oplordringer
bringer vi igen
John "Dix”
Lindhardt’s
beromte
~opskrift

Det var en sorgens dag for
mange arhusianere, da Viking

Bothus lukkede denne som-
mer.

Ikke nok med at byen mi-
stede ot af suie-gode gamilce
spisesteder, men ogsa en af fa-
voritterne pa menukortet var
pd vej til at ga over 1 historien.
Nemlig den legendariske vi-
kingegryde, som kokken John
"Dix” Lindhardt lavede forste
gang i 1961 for sine gester.

Arhus Stiftstidende var sa
heldig at fi lov at offentlig-
gore opskriften ijuniiar, men
dbenbart var der en del lese-
re, som ikke naede at gemme
artiklen. Derfor pa -utallige
opfordringer  viderebringer
vi "Dix” sublime vingeop-
skrift endnu engang. God ap-

pétit!
hems

o

+ 250g smer + lidt ekstra til stegning af ked — margarine kan tillades til stegning

e Vlklngbgf —en indkebsliste II

éeregnet pa baggrund af 300g ked pr. peréon ~ det er normalt.
(Til grovedere og madsvin 400g = 4 kg merbrader)

A.Til 10 PErsONer (E: der flere personer, tager man flere kopier eller ganger op)

3kg svinemerbrad. (4 kg til grovaedere)
1%21 melk
% 1 piskeflade

1 pk. OMA margarine

200g mel

3 fed hvidleg

4 store log

40g karry (ca.) det skal veere indisk Madras-karry
30g paprika (kun rosenpaprika er anvendelig)
100g tomatpasta (ca. — afheengig af styrken)

Whisky efter behov.

Opskrift pi den originale Vikingbsf iflg. Dix, - anno 1961 i Arhus. Ferste gang
pa Rest. "Den Gamle By”, senere pa Rest. ”Viking”.
Vogt jer for billige efterligninger 7

Smm brunes i en tykbundet gryde. Karry tilszttes og brunes til det ryger let. Tilsaet
sa paprika og lidt efter de finthakkede log Nér logene er nasten more tilszttes mel.
Det bages godt igennem. Tilsst sa ret varmt maelk og bag det hele ap, sa det opnar en
vellingkonsistens.

Tilszt derefier tomatpasta, finthakkede hvidlog, flode samt salt og peber. Saucen

I i e s U R R e TR e e e
HOIGES vdlil — Sviie. i ol vanubad. bel dra wader imngen vinstandigheder koge.

Kﬂdet beﬁies for sener, flekkes pa langs en 3-4 gange og skeres pi tvers i

passende strimler (1x4 cm). Kedstrimlerne lynsteges i brunet smer — ikke for meget
af gangen, sa koger det jo, dit fjols. Kedet ma kun steges, som du ville stege en
engelsk bef. Altsa kom ikke for meget ked pa panden ad gapgen.

Det lynstegte ked veeltes i den varme sauce, hvor det “hviler” i ca. 20 minutter, sa det afgiver smag
til saucen. Det ma endelig ikke komme i kog (man koger jo heller ikke en engelsk bef efter
stegningen (medmindre, man er et fjog). Selvfolgelig skal retten pa den anden side ogsé holdes
varm.

Til slut tilszttes whisky efter smag, behag og bilsterrelse, men do har vel dngen bil — din fattigrov
1t ‘

Retten serveres med hjemmelavede pommes frites. Porre- og rodbedestrimler ristes i honning. Tilst halsen rigelige
mangder af godt arhusiansk Ceres-ol.




Den originale
"Vikingbef"

Til 4 -6 personer.

2 svinemerbradder a* ca. 500 g

Ca. 100 gsmor

Karry - ca. 1Y tesketuld

Paprika - ca. | teskefuld

- 2 store log (linhalkkes).

Mel -ca. | - [ spxscsl\ufuld

Ca. % liter mactk | :

Tomatpasta, konc. - 1% teskefuld

Hvidleg (1-2 led (mhakl\cs)

1/4 liter piskeflade.

Salt og peber..

. Smages til med whisky (alt efter,
hvm :.101 dm bil cx) . //% 2

-------------------------------------------------------------

' Mctodc'

Tag en (ykbundet |erngrydc Smm bru-

nes og tilsazt s& karry. Det svitses godt,

- sAdet ryger en anclse. Tilszl 5@ paprika

og de finthakkede log. Log mornes let.
Tilsat derefler mel, og det bages godt
igennem. Heeld maelk:i og bag det op.
Det skal nu gernc have vallingkonsi-
stens. Tilsaet sd tomatpasta, de finthak-
 kede hvidlog, flede samt salt og peber.
~ Saucen holdes nu varm, og mit under
ingen omst&ndlghcdcr koge.

Kedet: Svinemerbraderne befries for
sener.Flaeckkes pa langs 3-4 gange og

- skares det i tynde strimler. Ristes
hurtigt pd meget varm pande i smor

- (evat. OMA). Kodet- ma ikke gennem-

steges - og husk ikke for meget kod pd. -~

panden af gangen. Kodet valtes i sau-

cen, og "hviler" her i1 ca. /2 time, mens
det holdes varmt. Ma endelig ikke
koge (man koger jo sjeldent en cngelsk
bof eller stegningen). :
Umiddcibart fer serveringen smages lll
med whisky.

Tilbehor: Rigtige pommes [rites samt
en lun salat bestdende af finstrimlet
rodbede (som tendstikker) og
grovstrimlet porre (1 : 3) ristet i
honning. B

Lidt historie: Retten blev 1. gang kree-
ret i restaurant "Den Gamle By" '

under navnet "Pernillebef™- en folge af

festspillene pa Gl. Helsingor Teaters
"Henrik og Pernille”.Det skete sammen
mcd Karen og Kurt Mikkelsen, Et

par ir scnere startede jeg pa Rest.
"Viking" sammen med tjenerne Bjorn

“og Jorgen. Der er ikke copyright pd

retten, men det henstilles, at man la-
ver den korrekt og ikke forfalder il
at bruge genveje eller foretage billige
efterligninger. Encste nyskabclsc, cr-
tilsetning af whisky: -

Retten er szerlig velegnet til folk med
kredslobsforstyrrelser, tendens til fedme
samt podagra. Nydes sammen med ikke
ubetydelige maengder kdldl'g)l.

Fy for den lede, mon det blir’ derncde.

" Hilsen fra designeren,
~John "Dix" Lindhardt

TII. 86 27 86 86

* Vort motto: :
- "Vi kommer og laver, til fede maver.
“(Ernst & Dix) - max 150 personer.




