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Menu:

Stegte rgdspaettefileter med karry &blesovs
Store konkylier med hvidlggsmarinerede rejer
Hvidlggsflute, salat, citron, creme fraiche

Marineret rosastegt kalvemgrbrad, pebersovs,
Ovnbagte kartofler, salat

Brownies med &bler, vaniljeis, minimarengs,
hindbersirup.

Chokolademacarons, hindbarmacarons, macarons
med bounty

Store konkylier med hvidlggsmarinerede rejer
40 meget store pasta konkylier
2 kg frosne rejer, optgede, afdryppede

Hvidlggsmarinade:

2 dl olie

6 fed hvidlgg, revet fint

1 citron, skal og saft

Y bdt. Persille bredbladet, hakket
Salt, peber

Marinaden blandes sammen. Heri kommes de
velafdryppede rejer.

Rejerne skal marinere % time.

Afdryp rejerne for det meste marinade.
Rejerne fordeles i konkylierne og sattes pa en
salatbund pa store fade.

Salatbund/Pynt:

2 iceberg fintsnittet

1 bk. Babymixsalat

6 citroner, bade

Y bdt. Bredbladet persille

Citronbadene sattes mellem konkylierne og der
saettes persilleduske pa konkylierne.

2/2 liter creme fraiche haldes i 2 skale.

Stegte rgdspeettefileter med karry a&blesovs:
40 halverede radspeattefileter

Panering: mel, &g, rasp

Stegning: olie + smar pa varm pande.Lagges
taglagt pa bageplade

Karry &blesovs:

Lidt olie

3 lgg, tern

400 g. Bacon hanegal, skeeres i tern

1-2 spsk. Karry

3 &bler, tern

5 dI tomat pureret

1 ds. Ananans tern + saften

Y liter flgde

5 dl hgnsebouillon, salt, peber, evt. vand

Olie, bacon og lgg svitses i en gryde.

Drys med karry og svits det med i gryden. Tilsaet
ananassaft og bouillon. Lad sovsen koge 10 min.
Tilseet resten og kog op igen.

Hvis sovsen er for tynd tilsettes lidt meljeevning.
Smag til

Hvidlggsflute, 6 stk. laves x 2
700 g hvedemel

300 g sigtemel

1-2 poser tgrgeer

2 tsk. groft salt

6 dl keernemaelk

¥ dl olie

Kom melet i en bred rgreskal.

Tilsaet tergeeren og bland det godt med melet.
Lun kernemeelken, forsigtigt til lillefingervarm,
under omrgring, i en gryde.

Held resten af ingredienserne i skalen og alt
dejen til den bliver smidig, tradet og fugtig.

Juster med veede eller mel.

Lad dejen haeve tildekket et lunt sted, til den er
blevet dobbelt sa stor. Form 6 lange flute af dejen.
Leeg dem pa plader med bagepapir.

Pensel med kaernemalk og rids dejen vandret pa
skra.Lad flutene have et lunt sted og bag dem ved
250 grader ca. 12 min. Eller til de er gyldne og
bagte. Kgl flutene af pa bagerist.

Hvidlggssmagr laves x 2

250 g smar, 4 fed hvidlgg, revet eller hakket
Lidt citronskal og saft

Y bdt. Hakket persille, salt

Smagrret rares blgdt og blandes med alle
ingredienser. De afkglede flute snittes pa skra.
Men flutene skal haenge sammen i bunden.

| dbningerne kommes lidt af hvidlggssmarret.
Seet flutene pa plader med bagepapir og pres
abningerne lidt sammen.

Flutene bager sprade i ovnen ved 225 grader i ca.
5-10 min.
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Marineret rosastegt kalvemgrbrad
8 kg kalvemgrbrad ca. velafpudset

Marinade:

6 dl olie

3 spsk. paprika

2 spsk. rgget paprika

% dl krydderurtemix

2 spsk. barbecue krydderi

4 tsk. Scandinavian Forest peber, Santa Maria
3 spsk. salt

1 dl balsamico eddike

Marinaden blandes og kalvemgrbraderne gnides i
marinaden. Marinade + mgrbrad laegges i
plastposer. Bind knude og kedet leegges i
kaleskabet nogle timer eller til naeste dag.

Leeg kadet i bradepander. Buk den tynde ende ind
under sig selv. Sa bliver kedet stegt nogenlunde
ens i begge ender.

Brug stegetermometer og steg kadet ved ca. 200
grader i ca. 35 — 45 min. Kgdet skal veere ca. 53 -
55 grader i centrum. Kgdet skal hvile indpakket
ca. 45 min. Anret kadet som hel pa skarebratter
og set pa buffeten. Kedet skeeres i tynde skiver,
efterhanden som det bruges. Denne stegemetode
giver kegdet en ensartet redme.

Pebersovs

6 lgg, finthakket

Smar til stegning

2 ds. Madagaskarpeberkorn grgnne, knuses
5 dI whisky ca.

2 /2 liter flade

1,5 -2 liter bouillon

1 spsk. paprika

1 lille dase tomatkoncentrat
3 tsk. timian/rosmarin

Salt, peber

Evt. maizena til jeevning
Evt. madkulgr

Leg svitses mgre pa panden i smar.
Kom alle ingredienser i en stor gryde undtagen

flgden og lad det snurre sammen. Tilset fladen og
juster konsistens. Smag til.

Tomatsalat med feta

1,5 kg tomater i bade

4 agurker, tern

3 iceberg, snittet

500 g feta, tern

500 g snackpeberfrugt, tern

200 g mandler, ristes gyldne, hakkes groft

Marinade:

1% dl olie

1 citron, skal + saft
Lidt salt og peber

Salaten bygges op pa fade eller i skale.
Marinaden kringles over salaten.
Drys med mandler og feta.

Pasta penne salat

Y kg pasta penne

3 squash, minitern

500 g sma tomater, halve

1 bdt. Bredbladet persille

3 bk. Babymix salat

3 rgdlgg, minitern

100 g bacon, ristet spredt og knust

200 g pinjekerner, ristet gyldne i lidt olie, pande

Marinade:

2 dl olie

1 % spsk. honning
2 citroner, saften
Salt, peber

Pasta penne koges al dente i rigeligt kogt vand.
Skylles og afdryppes. Den kolde pasta blandes
med marinade og bacon. Tag forskelligt grant fra
til pynt.

Salaten bygges op pa fade. Vend let rundt i salaten
med fingrene og marinaden kringles over salaten.
Pynt med pinjekerner og lidt grant.

Kartoffelbade bagte i ovnen.
10 kg kartofler, skraelles, bade

3-4 dl olie
3 spsk. paprika
salt

Det hele blandes sammen og fordeles i
bradepander med bagepapir og bages ved 200-225
grader i ca. 40-50 min.



Brownies med &bler, laves x 3
125 g chokolade, lys eller mgrk
200 g smar

350 g sukker

3&g

1 a&ble revet

2 tsk. vaniljesukker

1 knsp. Fint salt

125 g hvedemel

100 g ngdder

Chokolade og smar smeltes i en gryde ved svag
varme og afkales let.

/g og sukker piskes til lys eaggesnaps.

Heri blandes den smeltede chokolade.

Tilset melet blandet med finthakkede ngdder og
salt.

Bland det revne &ble i dejen.

Dejen haldes i en lille bradepande, med
bagepapir, af halv starrelse som ovnens.

Kagen bages ved ca. 165 grader varmluft i ca. 30-
40 min.

Kagen kan fryses. Skares ved servering i
trekantede eller sma firkantede stykker.

Tilbehgr: 5 liter vaniljeis, minimarengs,
hindbarsirup

Minimarengs, 400 ca.
9 &eggehvider

3 dl sukker, 3 dl sukker
9 draber citronsaft

Rad frugtfarve

Pisk &ggehvider, citronsaft og 3 dl sukker til en
fast skum med handmixer.

Vend forsigtigt resten af sukkeret i massen.
Tilseet lidt frugtfarve og bland forsigtigt til farven
fordeler sig ujeevnt, marmoreret.

Pa bagepapir med sprgjtepose og lille tylle
sprajtes minikyskager.

Bages ved 125 grader til de er spragde. Skru ned
for varmen hvis de bliver marke.

Kagerne skal vaere helt sprgde og kolde for de
pakkes vk i kagedase, plastpose etc. De ma ikke
fa fugt sa bliver de blade.

Hindbeaersirup

600 g frosne hindbaer
2 Y dl sukker

1-2 dl vand

3 tsk. vaniljesukker
3 stjerneanis

Kom hindber og vand i en gryde og lad det
smakoge til hindbzarrene har afgivet smagen til
vandet.

Si hindbeerrene fra vandet og smid hindbarrene
vek.

Kom hindbaervandet og de andre ting i en lille
gryde og lad det hele smakoge til der er en tynd
sirup.

Kal hindbeer sirup. Opbevares koldt.

Brownies arrangeres pa fade og sattes sammen
med skale med vaniljeis der er rart sammen,
Skale med minimarengs, skale med hindbeersirup.
Skale med frugt.



Chokolademacarons, 45 stk. ca.
225 g malede mandler

300 g flormelis

6 spsk. Kakao

6 store aeggehvider

150 g sukker

Fyld:
150 g chokolade

2 1/4 dl piskeflade

Kom de meget fintmalede mandler, kakao og
flormelis i en food processor og blend det
sammen.

Sigt blandingen ned i en stor skal.

Pisk &ggehviderne med handmixer til de danner
blgde toppe. Pisk sukkeret i lidt ad gangen. Pisk til
der er en fast blank marengs.

Fold mandelblandingen i marengsmassen, ca. 1/3
ad gangen. Fold dejen til den er tyk, blank og med
lang konsistens.

Ved hjelp af en sprgjtepose med glat tylle laves
96 sma cirkler pa bagepapir pa plader.

Pladerne bankes ned i bordet for at fjerne
luftbobler.

Pladerne med dejcirklerne skal hvile i mindst 30
min. Bages ved 160 grader i ca. 10-15 min.
Bundene afkgles pa bagepapiret.

Fyldet:
Fladen varmes nasten til kogepunktet i en gryde

af stal. Smelt chokoladen i fladen. Lad blandingen
kele ned under jeevnlig omraring. Nar det er koldt,
piskes cremen igennem med handmixer

Macarons laves ved at komme lidt af fyldet
mellem 2 bunde. Leeg dem pa plader med papir og
frys dem. Nar de er frosne kan de pakkes ind og
gemmes i fryseren.

Hindbarmacarons, 45 stk. ca.
225 g malede mandler
350 g flormelis

6 store &eggehvider
150 g sukker
Rad frugtfarve

Fyld:
150 g hvid chokolade

2 1/4 dl piskeflade

1 spsk. Frysetarret hindbaer

Evt. lidt hindbeersirup/rabarbersirup
1 tsk. vanillesukker

Lidt revet citronskal

Fremgangsmade som til chokolademacarons.
Hindbar/rabarbersirup laves ved at dampe lidt af
frugten i sukkervand. Si blandingen og lad
siruppen koge ind til konsistens som flydende
honning. Kgl siruppen inden brug.

Macarons med bounty, 45 stk. ca.
150 g malede mandler

75 g tarret kokosmel, fintmalet

350 g flormelis

6 s&eggehvider
150 g sukker

Fyld:
225 g meelkechokolade

1 % dl piskeflade
75 g smar

Fremgangsmade som chokolademacarons
OBS! Her skal mandel kokosblandingen ikke
sigtes.



