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qryden
vender
tilbage

r'.

Beregnet på baggrund af300g kød pr. person - det er normalt.
(Til grovædere og madsvin aOQg:4 kg rnørbrader)

:j

A.TiI 10 pefSOnGf 1Er der flcrc psrsoner. ragcr nurn llere kopier elter langer op)

3 kg svinemørbrad. (a kg til gror-ædere)
I7: I mælk
% I piskefløde
2509 smør + lidt ekstra til stegning af kød - rnargarine kan tillades til stegning
I pk. OMA margarine
2009 mel
3 fed hvidløg
4 store løg
40g karry (ca.) det skal være indisk Madras-karry
30g paprika (kun rosenpaprika er anvendelig)
1009 tomatpasta (ca. - afhængig af styrken)

På utallige
opfordringer
bringer vi igen

John "Dix"
Lindharclt's
berømte
opskrift

Det var en sorgens dag for
rnirnge århusianere, da Mking
Boflrus lukkede denne som-
ntcr.

lkkc nok rned at lr,zen mi-
.'ilir .-i al' s,iie §C.-le g,:r;;ir
spise:rtedcr, rnen også en af fa-
vorittt:rne på menukortet var
p:r r ej ril at gå over i historicn.
\cnrlir; den lcgendariske vi-
kingegryde, som kokken John
"Dix" Lindhardt lavede første
grr,rg: 1961 for sine gæster.

Arhus Stiftstidende var så

heldig at få lov at offentlig-
gore opslrriften i juni i år, men
åbenbart var der en del læse-
re, sorn ikke nåede at gemme
artiklen. Derfor på utallige
opfordring:r viderebringer
vi "Dix" sublime vingeop-
skrift endnu engang. God ap-
petitl

henr

Whiskv efter behov.

o^pskrift på den originale vikingbøfiiflg. Dix, - anno 196l i Århus. F'ørste gang
på Rest. "Den Gaml€ BX", senere på Rest ,'Vikingl'.
Voqt igr for billiæ efteflieninqe"{,. .."r.......s!..,

S** brunes i en §kbundet gryde. Karry tilsættes og brunes til det ryger let. Tilsæt
så paprika og lidt efter cle finthakkede løg. Når løgene er næsten åøre tilsættes mel.'
Det bages godt igennem. Tilsæt siå ret varmt rnælk og bag det hele op, så det opnår en
vællingkonsistens.
Tilsæt derefter tomatpasra, finthakkede hr.,idlog, fløde samt salt og peber. saucen
iroiiies vtlr'iu-ci,rit. i ci. r.riiiba..!. ],:i ri.,å trriuli; irigi.^ i,ii;:ia:;digLcJci'k:g,:.

IGa., befries for serrer, flækkes på iangs en 3-4 gange og skæres på tværs i
passende strimler (lx4 crn). Kødstrimlerne lynsteges i brunet smør - ikke for meget
af gangen, så koger der jo, dit §ols. Kødet må kun steges, som du ville stege en
engelsk bøf. Altså korn iklie for meget kød på panden ad gangen.

Det lynstegte kød væltes i den varme sauce, hvor det "hviler" i ca. 20 minutter, så det afgiver smag
til saucen. Det må endelig ikle komme i kog (man koger jo heller ikke en engelsk bøf eftJr
§tesningen (medmindre, ma.r er et fiog). Seh{ølgelig skal rerten på den andei side også holdes
varm.
Til slut tilsættes whisky efter smag, behag og bilstørrelse, men do har velisgen bil - din fattigrøv
t!l

Retten sen'eres med hjernmelav'«ie pommes frites. Porre- og rodbedesrrinder rises i lronning Tits.zt lulsen ngeiige
m.ængdcr af godt århusiansk Ceres-ol.



Den originale
"Vikingbøf"
f il4 -'6 pcmoncr.

2 svincnrorbradder a: ca. 500 g
Ca. 100 g.srnor

l(arry - 9a. l% tcskcluld
Paprika - ca. I tcskei'uld

2 storc log (linhakkes).
Mel -'ca. I - l%spiseskcfuld
Ca. t/z litcr mælk
'lbnratpasta, kottc. - ltAteskeltrld
I-lvidlog (l-2 ted finhakkcs)
L/4 liter piskcllodc.
Salt og pcber.

Snrages til med whisky (alt eltcr,

hvor stot din bil er). Ø;s

lag en tykbundct jerngrl'de. Smor bru-

nes og tilsæt.så kurry. Det svitses godL,

§å det ryger en anclse.Tilsæt så paprika

og de finthakkede Iøg. Log nromes let.

TilsæL derel'ter mel, og det bages godt

igennenr. Hælct mælkiog bag dct op.

Det skat nu gemc have vællingkonsi-
stcns. Tilsæt så tonratpasta, de finthak-
kcclc lrvidkcg,'flodc sartrt salt og pcbcr.

Saucen holdcs nu vantt, og ntrt undcr
ingen onrstieltd igh ctlcr kogc.
Kødct: Svincntorbradcrnc beltics lbr
sener.Flækkes på langs 3-4:gangc og

skæres dct i tynde strimlcr. Ristes

hurtigt på nreget varm pande i smor

(evnt. OMA)..Kodet rnå ikke gennenr-

steges - og hqsk ikkc lor rleget I<ød på.

panden al'gangen. Kotlct væltes i sau-
' ' 

.:r-:;.1. 
.'''lt',;'' -' .'.' ..; '-l't.'. 

.., ."' '

ccrl, og "hviler" Iter ica. /ztitne, tllens

det holdes vannt. Må cndclig ikke
Iiogc (rnart koger jo sjældent en ettgelsk

boI' e llerstegningen).
Unridclclbart l'or serveringen smages til
nrcd rvhisky.
-l'ilbchor; Rigtige pontnres liites sanrt

cn lun salat bcsLåcndc aI linstrinrlet
rodbede (sorn tændstikker) og
gruvstrintlet porrc ( I : 5) ristet i
honning.

[,i«lt tristoric: Rettcn lllsv I. gang kree-

ret i reslaurant "Den Catrtle BY"

undcr navnct "Pcrnillebot''- ett folge af
lbstspillenc på Cl. I-lelsingor Teaters

"l-lcnrik og Pcrnillc".Dct skete samnten

nrcd l(lrcn og I(urt [\'lil«kclscu' Et
par år senere startede jeg på Rest.

"Viking" samtilcfl med tjencrne l]jørn
Og.lorycn. Der'er ikke copyright på '

retten, men det hcnstillcs, at mRtt Ia-

vcr den korrckt og il«ke forfaltler til
at brugc gcnvcjc ellcr foretage billige
cftcrligningcr. Encstc nyskabckcr ct
tilsæUrirrg al'whiskY:'

lletten cr særlig velegnct lil fblk nred

ttrccJ s I obs lbr.s Lyrrclser, ten dcns ti I fed nre

sanrt podagra. Nyclcs sattlmen med ikke
tubetytlel igc tuængdcr koldt'ol.
Fy lbr clcn lede, t:ton det hlir' dcrncde'

I-l il.sen lia designeren.

.lohd I'l)ix'r Lindhardt
'l'r[ 86 27 86 86

\iort ntotto:
"Vi konrtner og laver;

'(lirnst& Dix)-ma.\
til fbde rlåver;
150 personer.


