Madlavning 26-01-2012

Spicy hokaidosuppe med bacon,
Solbrgd med tomat.

Oksesteak, kartoffelbade,
Bearnaisesauce, salat.
Chokosnitter med lime og chili.
Ngddekager.

Spicy hokaidosuppe med bacon 5-6 |.
4 stk. hokkaidograeskar,skrellet, tern
3-4 stk.etfedshvidlgg, knuste

1 kg lag, tern

1 dl rapsolie

1 tsk. Chiliflager

1 spsk. Koriander stgdt

10 kardemommekapsler, fraene

1-2 spsk. 5 spices krydderi

3-4 | vand

Hensebouilon

salt, peber

5 dl piskeflgde
Y kg bacon i sma strimler
Y | creme fraiche

Lagene svitses i olien.

Det hele koges mgart i en gryde, ca. %-1
time.

Blend suppen ad flere omgange og kom
den op i en ren gryde. Tilsaet flgden.
Juster konsistens og smag suppen til.

Bacon ristes spradt i ovn eller pa pande.
Serveres som tilbehgr til suppen sammen
med creme fraiche og solbrgd med tomat.

Solbrgd med tomat, 2 stk.
50 g geer

3-4 dl lunkent vand

1 spsk. Rarsukker

100 g soltarrede tomater, sma tern
400 g hvedemel

1 tsk. Salt

1 spsk. Rapsolie

2 fed hvidlgg, knuste

1 tsk. krydderurtemix

1 tsk. paprika

Ingredienserne &ltes sammen til en god
smidig, fugtig og let geerdej.

Dejen heaever under plastpose, gerne i ovn
pa max 40 grader.

Dejen deles i 2 stk.

Hver del, deles i 2 stk. Den ene del rulles
til en lang pglse der trilles til en snegl, saet
den pa en plade med papir pa.

Den anden del, deles i ca. 8 stk. der rulles
til sma solstraler. De sma straler fordeles
ud fra sneglen, sadan at den ene ende er
klemt under sneglen.

Det hele pensles med &g og drysses med
frg, kerner. Efterhaeves og bages ved 200
grader 30-40 minutter.

Oksesteaks

4-5 bgffer hver af ca. 200 g oksefilet

1 spsk. Olie + smar

Salt, pebermix

Tor steaks med kgkkenrulle og krydder
dem pa begge sider.

Metode 1: Steaks skal altid steges med
god plads pa en god varm pande i olie
0og smar, ca. 2-4 min. Pa hver side alt
efter hvor rgde de skal vere.

Metode 2: Porrene lukkes pa kadet, ved at
brune steaks af ved hgj varme pa en
pande med lidt olie. Derefter stege steaks
med god plads, ved god varme i olie og
smer i ca. 2-4 min. Pa hver side efter hvor
ragde de skal veere.



Kartoffelbade
Bagekartofler skraelles og skeares i bade.
Derefter laegges badene i koldt vand.

Marinade pr. 2 kg kartofler:

1 dl olie

2-3 tsk. paprika

2 tsk. krydderurtemix

2 tsk. esdragon

Y tsk. gurkemeje

Y citron, saften

Kartoffelbadene afdryppes godt for vand
og blandes med marinaden.

Badene fordeles pa plader med bagepapir
og derefter drysses med salt og blandes
igen.

Bages ved 200 grader i ca. 40-50 min.

Bearnaisesauce, 6-8 pers.

2 dl pasteuriserede &ggeblommer

250 g smar

3 dl hgnsebouilon

2 spsk. Bearnaiseessens

1 dI finthakket persille

Smelt smgrret i en gryde og tilsaet
hgnsebouillon, essens og persille.

Held alle ingredienser i en blender og
blend til saucen skummer godt.

Haeld saucen i en gryde af stal og saucen
varmes farst 20 min. Far servering.

Tag gryden af varmen nar saucen bliver
jeevn. Smag til.

OBS! saucen skiller, hvis den koger.

Vintersalat

2 iceberg, fintsnittet

1 bk. Sma blade, 1 agurk, tern
4 snack peberfrugter i tern

1 honningmelon, tern

2 appelsiner, tern, 2 &bler, tern
Fordeles pa fade

Marinade, haldes over salaten
1 dl olie, 50 g hak. hasselngdder
2 spsk. ablecidereddike
Rarsukker, salt, peber

1 basilikum friske blade, pynt

Chokosnitter med lime, chili
3 &g

280 g sukker

2 tsk. vanillesukker

75 g hvedemel

Y tsk. bagepulver

3 spsk. Kakao

Ya tsk. chilipulver

1 lime, revet skal

100 g hakkede valngdder
100 g hakket chokolade
150 g smar, smeltet

/g og sukker piskes skummende med
handmixer i ca. 5-8 min.

Tilseet limeskallen, nadder og
chokoladen.

Mel, bagepulver, cacao, vanille og chili
sigtes sammen og blandes i &ggene.
Smeltet afkalet smar rores i dejen.

| ovnens bradepande med bagepapir,
fordeles dejen.

Kagen bages i ovnen ved 165 grader i ca.
30-45 min.

Kal kagen til lunken far den skeeres i
felter.

Ngddekager

125 g hvedemel

125 g smar

125 g rgrsukker

150 g hasselngdder, hakkede
60 g sirup

1 citron, skallen

2 tsk. vanillesukker

Smgr og mel smuldres til revet ost.

Det hele &ltes godt sammen.

Kagerne sa&ttes med ske, der trykkes godt
flade, med god afstand.

Eller dejen trilles i 2 pglser, der settes
koldt, hvorefter der skaeres skiver.

Bages ved 180 grader i ca. 8-10 min.



