
Kalvefilet m. pommes Risolés, bagte bønner m. bacon og 

honningbagte gulerødder 

Mandag 23. januar 2026 
 

Ingredienser 

Soigner kødet tern fedtet, krydre det 

med salt og peber 

Kartofler 

1 kg små kartofler  

Smør til stegning 

Salt, paprika 

 

Honningbagte gulerødder 

 

10 stk. gulerødder 

15 gr. akaciehonning*  

1 spsk. olivenolie*  

2 kviste rosmarin 

salt og friskkværnet peber 

1 stk. citron 

Sauce 

25 gr smør  

150 gr. portobello svampe i 1x1 cm 

tern 

¼ liter fløde  

sky fra stegen - i alt 1½ dl  

1 dl portvin 

¾ tsk. groft salt  

friskkværnet peber  

1 spsk. saucejævner  

evt. kulør og lidt kalvefond 

Kødet 

Soigner kødet tern fedtet, krydre det 

med salt og peber. 

Sættes i ovnen v. 200 grader ca. 30 

minutter, eller til den har en 

kernetemperatur på 58 gr. v. rosa 

stegt 65 gr. v. gennemstegt. 

Når den er stegt skal den pakkes til 

med stanniol og trække mindst 15 

min. 

Er det den tykke ende af fileten 

beregnes længere stegetid 

Fremgangsmåde 

 

Bønner m. bacon 

Skær enderne af bønnerne, de må gerne 

være lige lange. Vikl en skive bacon 

rundt om ikke flere lag så bliver 

baconen ikke sprød. Steges v. 200 gr. i 

ca. 15 minutter eller til de er sprøde. 

 Sauce 

Lad smørret blive gyldent i en pande. 

Steg svampene i ca. 3 min. Kom portvin 

ved og lad det koge op et par minutter 

Hæld det i en gryde, tilsæt fløde, nødder, 

sky, salt og peber ved svampene kom 

saucejævner i. Bring saucen i kog og 

kog den ved svag varme og under 

omrøring i ca. 1 min. Smag til. 

Honningbagte gulerødder 

Rens gulerødderne og vend dem med 

honning, olivenolie, citronsaft og 

rosmarin. Krydr med salt og peber. 

Bag gulerødder i ca. 30 minutter. Vend 

dem gerne lidt undervejs. 

 

Kartoflerne skal være afkølede 

Smørret smeltes og paprikaen 2 tsk. 

kommes i. Pas på at det ikke får for hård 

varme så mister paprikaen sin røde farve. 

Steges i god tid og varm dem når de skal 

spises. 

 

 

https://campaign.helsam.dk/c/?si=19288&li=1827938&wi=402809&ws=&ws2=marialottes.dk&ws3=honningbagte-gulerodder-med-rosmarin&dl=search%3Fq%3Dakaciehonning
https://campaign.helsam.dk/c/?si=19288&li=1827938&wi=402809&ws=&ws2=marialottes.dk&ws3=honningbagte-gulerodder-med-rosmarin&dl=search%3Fq%3Dolivenolie
http://arla.dk/Produkter/Kategorier/Smor-og-blandingsprodukter/

