Madlavning 20-03 2014

Paskefrokost

Tomatmarineret sild, lggringe, creme fraiche, &g
og purlgg, med rejer

Kopper med laks bagt i urtecreme med
butterdejslag

Sma marinerede hvidlggsfrikadeller

Sma marbradbgffer med baconring og pestoflade
gratineret i ovnen

Grillrgget kylling og lammekgalle marineret
Grgn forarssalat med asparges og porrer
Rad forarssalat med rgdbeder og fennikel

Brad bagt i hansefacon, rugbrad, smar
@I, snaps

Kaffe, te
Tesmakager
Lagkage

Krydrede tomatsild
30 stk. marinerede sildebidder

Marinade:

1 dl tomatkoncentrat

3 dl lage fra sildene

Y dl appelsinsaft

1 stang kanel, Sri Lanka
6 hele nelliker

2 stjerneanis

2tsk. hele peberkorn
2-3 friske laurbaerblade
1 radleg, tynde ringe
1/4 frisk fennikel, supertynde skiver

Ingredienserne til marinaden blandes sammen.
Krydderierne skal veere hele i marinaden.
Sildene skal marinere mindst 1 dagn.

Pynt med friske rgdlags - og fennikelskiver.

Tilbehgr:
Creme fraiche
Fad med halve &g, purlgg og rejer i en skal.

Kopper med laks bagt i urtecreme med
butterdejslag 40 stk.

2 kg laksefilet uden skind

40 cirkler af butterdej

1-2 &g til pensling

Sesamfrg

Urtecreme:

100 g smar

7 Y dl piskeflgde

7 Y% dl vand

3-5 fed hvidlgg, hakkes fint

3 steenger bladselleri, skaret fint
3 porrer, snittes fint

200 g spinat, frisk

Revet muskatngd, salt, peber
Lidt citronsaft

| en stor gryde smeltes smgarret.
Tilseet porrer, bladselleri og hvidlag.
Lad det snurre uden at brune i 5 min.

Kom vandet i gryden og lad det koge.

Nu tilseettes fladen og cremen koger stille i ca. 10-
15 min. Kom spinat i fladen og kog det med i ca.
7 min.

Det hele blendes til creme og smages til med revet
muskatngd, citronsaft, salt og peber.

Fordel cremen i oliesmurte kopper.
Stykker af laksefilet leegges i cremen.

Butterdej tges op og rulles lidt tyndere i lidt mel.
Udstik cirkler, der er starre end koppens diameter.

Pensel dejcirklerne med vand i kanten.
Vandsidenvendes ind mod koppen.
Klem fast i kanten, sd dejen sidder fast til koppen.

Kopperne er nu Klar til at std i keleskabet 1 dagn
eller kan fryses (sa skal de tildaekkes)

For kopperne skal bages, pensles de med &g og
drysses med sesamfrg.

Bages i ca. 15 min. Ved 180-200 grader.



Sma marinerede hvidlggsfrikadeller
2 kg hakket svinekgd/halvgris og kalv
4 &g

3 lgg, finthakket

3 dl hvedemel

1dl rasp

4-5 tsk. salt

2 tsk. peber

2 tsk. paprika

2 tsk. krydderurtemix

5-6 dl\Vand

Smar og olie

Kadet rgres med krydderier og a&g.
Tilseet resten og juster konsistens med vand.
Farsen rares lind og jeevn.

Steg sma frikadeller i en blanding af smar og olie.

Frikadellerne afkgles og fryses ned.

Marinade:

3 dl olie

2 citroner, saften

6 fed hvidlgg, hakket
Frisk rosmarin, hakket
1 bdt. Persille, hakket
1 rad peberfrugt, hakket
3 tsk. krydderurtemix
2 tsk. paprika

2 tsk. rosa peberkorn
salt

De opteede frikadeller blandes med marinaden,
nar den er rgrt sammen.

Fordel frikadellerne i fade og lad dem traekke
mindst 1 time.

Hgnsebrgd, 3-4 stk.
1,5 kg hvedemel
300 g groft mel

100 g geer

1 liter meelk

2 &g

4 tsk. salt

1 dl sukker

250 g smgr, blgdt

1 dl olie

#EqQ, birkes, frg kerner etc.

Melken lunes lidt og heri oplases geeren.
Det hele &ltes sammen til smidig og fugtig dej.
Tilsaet evt. mere vand, hvis dejen er for tar.

Lad dejen haeve til dobbelt stgrrelse under
plastpose et lunt sted.

Form 3-4 figurer af dejen og leeg dem pa plader til
haevning. Lasdele skal limes fast med &g.
Drys med frg etc. Pensel gerne hele dejen med e&g.

Seet til haevning og bag i varm ovn 200 grader til
brgdene er fine gyldne og lyder hult, nar de
bankes pa undersiden.

Sméa merbradbgffer med baconring og
pestoflgde gratineret i ovnen 40 stk.

5 svinemgrbrad, pudses af, 40 skiver

40 skiver bacon

Salt, peber

5 dl piskeflgde

2 potter persille, hakkes fint

1 dI gren pesto, kebt/hjemmelavet

500 g revet ost

Marbradbgfferne rettes til i faconen.
Krydder med salt og peber.

Vikkel en skive bacon rundt om kanten af hver
bof. St det fast med sma tandstikkere.

Seet bgfferne i ovnfaste fade.

Bag bgfferne i varm ovn pa 225 grader i ca. 10-15
min.

Vend bgfferne pa hovedet.

Pisk flgden til skum.

Bland skummet med ost, pesto og persille.

Lag en top af fyldet pa hver bgf og bag videre i
ca. 10-15 min.

Tesmakager
250 g smar

200 g brun farin

1 &g

375 g hvedemel

2 tsk. Bagepulver

0,9 dl earl grey te

1 citron, revet skal

150 g hakket hvid chokolade

Smar og farin piskes sammen. Tilseat
&gget.

Tilsat te, chokolade, citronskal.

Hvedemel og bagepulver sigtes sammen og
blandes i dejen. Trilles i kugler, trykkes
flade. Bages ved 160 grader til de er
gyldne. Riv hvid chokolade over kagerne.



Grillrgget kyllingebryst
16 stk. kyllingebryst

4 liter vand

12 spsk. Salt

12 spsk. Sukker

Vandet blandes med sukker og salt.
Kyllingebryst laegges til marinering i
saltsukkerlagen i 2 timer, i plastpose

Kadet tages af lagen og terres godt.

Kadet skal gerne blive tart i overfladen inden
grillragningen.

Krydder evt. med peber

Nar grillen er klar kommes der regflis pa kullene
eller der sattes en foliebakke med fugtig regeflis
pa risten eller i kullene.

Nar flisen rager, leegges kyllingestykkerne pa
indirekte grillning.

Tiden er ca. 20-30 min. Temperatur i centrum 75
grader.

Lad kadet treekke 20 min. Far det skaeres i skiver
pa skra.

Grillrgget lammekaglle
2 lammekaller

Marinade:

3 stk. stoutgl

2 steenger rosmarin
3 spsk. salt

6 fed hvidlgg

Lammekegllerne skal have fedtlaget ridset i tern.
Bland marinaden i plastpose og lad lammekgllerne
marinere 24 timer pa kel.

Vend kgdet flere gange undervejs.

Kadet skal tarres og drysses med salt og peber.
Evt: Lav lommer i kadet, fyld og smgr det med en
god pesto hjemmelavet eller kabt.

Nar grillen er varm kommes ragflis pa efter
samme princip som ved kyllingebryst.

Leeg kellerne pa indirekte grillning. Pas pa at
temperaturen ikke er for hgjt i grillen.

Kadet er bedst ved lang stegetid.

Stegetiden er mellem 2-mange timer afhangig af
temperaturen i grillen.

Grgn forarssalat med asparges og porrer
4 rgde snackpeberfrugt, tern

2 porrer, julienneskaret i ringe

3 bdt. Grgnne asparges

9 jordskokker

2 dl store sultanas, grenne rosiner

Marinade:

3 appelsiner, saften

1 % spsk. Olie

4-5 tsk. sennep

4 tsk. hvid balsamisk eddike
Lidt rarsukker, salt, peber

Salaten laves i 2 skale.

Skeer peberfrugterne og fordel dem i skalene.
Skeer porrerne meget tyndt i skiver og nuldrer dem
fra hinanden til ringe. Fordeles i skalene.

De granne asparges skylles og bunden knaekkes
fra, den er traedet.

Aspargeserne skares meget skrat i tynde skiver.
Fordeles. Og jordskokkerne skralles og skeeres i
sma tern, fordeles sammen med sultanas i skalene.

Marinaden blandes sammen og smages til sursgd.
Fordel marinaden over grgnsagerne og bland
salaten forsigtigt.

Rad forarssalat med rgdbeder og fennikel
6 pastinakker, revet groft

6 rgdbeder ikke forstore

3 fennikel

6 modne pearer

12 spsk. Tarrede tranebeer

150 g valngdder

Marinade:

3 citroner, saften

10 spsk. akaciehonning
10 spsk. Olie

Lidt salt og peber

Skreel pastinakker og redbeder og riv dem groft.
Fennikel renses og rodskive og top fjernes, skeeres
I supertynde skiver.

Paererne skrelles og skeeres i terninger.

Marinaden blandes og smages til.

Pastinakker, redbeder og fennikel blandes med
marinaden. Fordel salaten pa fade.

Kom peeretern pa salaten og bland let med
fingrene.

Pynt med tranebar og groft hakkede valngdder.



Fyldte chokoladezqg
40 &g

Olie

Stoppenal

Plaster

Prik huller i enderne af &gget med stoppenalen.
Pust &gget ud i en skal.

/ggene skylles godt og kommes i kogende vand
et gjeblik. Vandet tammes af &ggene og bagefter
fyldes olie ind i &ggene og rystes godt.

AEggene tammes og afdryppes.

Nar aeggene fyldes, seattes et plaster i bunden af
&gget pa ydersiden.

| toppen af a&gget pilles hullet lidt starre.

Med en sprgjtepose/plastpose/engangssprajte
fyldes &ggene.

Orangefyld med nougat

100 g nougat blad

2 gode spsk. Piskeflade

2 spsk. Grand marnier

Smelt nougat og flade i en skal over vandbad.
Tilseet likar.

Chokoladefyld

100 g chokolade

3 spsk. Piskeflgde

1-2 spsk. Spiritus som rom, whisky

Smelt chokolade og flgde i vandbad og rar spiritus
i til sidst.

Treffelfyld
1 dI piskeflgde

150 g mark chokolade
40 g smar
4 spsk. Cognac

Flgden varmes op i en gryde, men ma ikke koge.
Tilsaet chokoladetern og smartern og tag gryden
fra varmen, mens det rgres sammen.

Cognac kommes i til sidst.

Fyldte chokoskaleeg

100 g mgrk chokolade/hvid/lys
50 g marcipan

1-2 spsk. Spiritus

Chokoladen smeltes i vandbad.

Fyld &ggene halvt med chokolade og hold for
hullet, sa chokoladen fordeles i hele &gget, mens
&gget rystes. Seet agget, vend det efter 5 min. Og
igen efter 5 min. Lad chokoladen stivne.

Marcipan reres med spiritus og fyldes ind i
hulrummet i chokoladeaggeskallen.

Dek hullet med lidt chokolade og kal &gget igen.
| stedet for marcipan, kan hulrummet fyldes med
likar eller cognac etc.

Lagkage til mange

9 dl &ggehvide

950 g sukker

450 g ngdder, hakket fint
180 g hvedemel

5 spsk. kakao

/ggehviderne piskes til stift skum i en meget stor
skal.

Mens der piskes, kommes sukkeret i
&ggehviderne.

Melet sigtes med kakao og blandes med ngdderne.
/ggehvidemassen blandes forsigtigt med
melblandingen.

3 bradepander fores med bagepapir.

Fordel lagkagemassen i de 3 bradepander.
Bag bundene ved 150 grader i ca. 15-20 min.
Lad bundene kgle helt af.

Fyldet:
1,5 liter flade, skum

1 kg frugt efter arstiden
200 g lys chokolade, hakket
100 g hakkede ngdder

Kagen kan leegges sammen pa forskellige mader!
Bundene kan samles lagvis med fladeskum, frugt
og chokolade til en stor lagkage.

Toppen pyntes ekstra pant.

Bundene kan skares over, sa der bliver 2 store
kager, og ellers som navnt.

Bundene kan ogsa smgres med skum og der
leegges frugt osv. P, for derefter at blive rullet til
roulader.



