
4 personer
 
4-8 duebryster
1 spsk. olivenolie 
salt og peber 

1 bananskalotteløg
2 æbler 
8-10 jordskokker 
1 spsk. smør
frisk timian
salt og peber

125 g brombær 
1 tsk. balsamico
1 tsk. honning 
2 spsk. olivenolie

Tænd ovnen på 150 grader. Dup duebrysterne tørre 
med køkkenrulle. Gnid dem med olivenolie og drys 
med salt og peber. Steg duebrysterne på panden på 
skindsiden i ca. 1-2 minutter. Brug en spatel og hold 
duebrystet nede på panden, så skindet bliver sprødt. 
Læg duebrysterne i en smurt bradepande og steg dem 
i ovnen i ca. 10-12 minutter. Lad duebrysterne hvile i 
fadet i 5 minutter, inden anretning og servering.
 

Pil skalotteløget og hak det fi nt. Skæl æblerne og 
fj ern kernehuset. Skræl jordskokkerne og skær dem 
og æblerne i tern. Smelt smørret i en gryde, tilsæt løg, 
æbler og jordskokker og steg det i et par minutter, 
under omrøring. Tilsæt 1,5 dl vand og lad det små-
simre i 15-20 minutter, til æbler og jordskokker er 
møre. Mos dem med en gaff el til en grov puré og 
smag til med fi nhakket timian, salt og peber.

Mos 6 brombær i en skål og tilsæt balsamico og hon-
ning. Dryp olivenolie i under omrøring, til dressingen 
samler sig. Rist resten af brombærrene på panden i 1 
minut evt. i fedtet fra duebrysterne. Anret jordskok-
puréen med duebryst, brombærdip og resten af brom-
bærrene. 

TIP
Hvis du serverer duebryst til hovedret, 
så beregn ca. 3 duebryster pr. person.    

DUEBRYST
I SØDT SELSKAB 

DET  V ILDE  KØKKEN HOS JUL IE  HEY

VILDE OPSKRIFTER 
Kan det skydes - så skal det nydes! Mangler du 
nemme og velsmagende opskrifter til at få brugt 
dit vildt, så fi nd inspiration i disse to VILDT gode 
kogebøger. ’Jagt Forbi’ af René Jantzen og Klavs 
Styrbæk med fokus på mad i naturen samt ’Hey! 
Det er Vildt’ af Julie Hey (ja, det er mig) med op-
skrifter på primært fasan, and og vildt tilbehør. 
God som adventsgave og fås hos boghandlerne 
eller på nettet til priser fra Kr. 249,00

SKARPT JUBILÆUM
Jo større kniv og skarpere kniv, desto mindre er 
chancen for at skære sig. De elegante Global-
knive fandt frem til danskernes køkken i 1985, og 
har været der lige siden. Her i en jubilæumspakke 
med de tre mest uundværlige knive. Husk at ved-
ligeholde dine knive ligesom ethvert andet godt 
værktøj. Oplagt julegave til og fra den passione-
rede jæger. GLOBAL knivsæt 3 stk. Kr. 2.249,95 
hos isenkræmmere eller på globalknive.dk

DEN VIRKER BARE! 
Sløve knive vækkes til live… Læg kniven på køk-
kenbordet med æggen opad og træk knivslibe-
ren hen over - og den virker bare! Så godt at du 
kan se små fi ne stålspiraler drysse fra kniven. Min 
redning når der skal brystes due og efterfølgende 
skæres æbler og jordskokker til min puré. God 
adventsgave til den vilde køkkenmager. Victo-
rinox håndholdt knivsliber i stor til Kr. 149,00 og 
Lille til Kr. 89,00. Fås på PMshop.dk 

SKÆR IGENNEM!
Hvad er bedst - plastik eller træ? For hvem eller 
hvad? Kniven, vildtet, miljøet eller dig? Jeg har 
lidt af det hele, men er ret vild med de to nye 
lækre skærebrætter i FSC-certifi ceret eg fra kniv-
jubilaren GLOBAL. Bruger også brættet til at ser-
vere duehapser på. Et mindre skærebræt med 
greb og et større med dybe rengøringsvenlige ril-
ler. GLOBAL skærebræt i eg fra Kr. 299,95 

GREJ  T IL  KOKKEN
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Duen er en overset spise - måske fordi den er ret så højt-
fl yvende, og dermed en sjælden gæst på paraden. Men 
der var en gang, hvor jeg skulle have været på duejagt i 
Argentina. Turen blev desværre nedskudt, så jeg tog i ste-
det for en tur til København og gik rundt på Rådhus-
pladsen. Jøsses der er mange duer, men det er nok bedst 
ikke at fyre en kanon af midt på torvet i landets hoved-
stad, og i øvrigt skal man jo spise det man skyder, og 
Rådhusduer: NEJ TAK! De kan da ikke smage af andet 
end tørt pølsebrød, våde popcorn og cigaretskodder! Så 
hellere turtelduer og lerduer!
Når jeg en gang imellem kommer til Hovedstaden, så 
smutter jeg gerne ind forbi køkkenparadiset H.W.Larsen 
i Kødbyen. Wauw et overfl ødighedsjagthorn af køkken-
udstyr jeg ikke anede, at jeg havde brug for. F.eks. en 
pandekageplade, dehydrator, knivsterilisator, kirsebærud-
stener, bøff ormer eller en bette pålægsmaskine på hjul 
til… Kr. 59.000! Jeg er ganske tilfreds med mine helt al-
mindelige køkkenknive, som jeg så til gengæld har 21 af 
og i alle størrelser og afskygninger. Dem får butikken så 
lov at slibe professionelt, imens jeg går en tur i drømme-
land. Jeg kan huske da Globalknivene kom frem for præ-
cis 35 år siden og indtog alle danske husholdninger. Det 
var en køkkenrevolution, og der gik det op for mange 
mennesker, hvor meget sjovere det er at lave mad, når 
man har værktøjet i orden (sådan hænger det sammen for 
mange ting ;-) Jeg har fl ere af mine allerførste knive 
endnu, på trods af, at der ikke er meget tilbage af dem ef-
ter 30 års professionel og egen slibning, og hver gang det 
sker, er jeg i mit eget lille paradis. Præcis som når duen 
pilles ned fra Vorherres øverste hylde og serveres på ef-
terårets æbler, jordskokker og resterne fra havens bær. 
Velbekomme! 
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