Madlavning 29-01-2015

kalia@mvbmail.dk
www.kalitesser.dk
20 personer.

Menu:

Tunmousse, flute
Lammekgller med lommefyld,
Kartofler gratinerede, tzatziki
Medaljer, kaffe

Tunfiskemousse

5ds tun

400 g smar

2 dI creme fraiche/graesk yoghurt
Citronsaft

Salt, peber

Tilbehgr:
500 g Rejer
Citronbade, Flute, purlgg

Tunen afdryppes godt og blandes med blgdt smar.

Derefter blandes creme fraihe i og smagsstoffer.
Smag til og haeld moussen i randform og kal den
godt. Vend randformesn ud pa et fad. Rejerne
optees, afdryppes og arangeres med purlag,
citronbade.

Kerneflute 6stk.

7 dl yoghurt, 1 pk. targeer

1 straget spiseske salt, %2 dl olie
1 dl greeskarkerner

1 dlI solsikkekerner

900 g hvedemel

100 g groft mel/havregryn

Yoghurten lunes til lille fingervarm.
Heldyoghurten i en rgreskal. Bland melet med
targeer. Det hele tilsettes og dejen &ltes til den er
smidig, blank og fugtig, ca. 10 min.

Juster konsistens med mere veske eller mel. Daek
dejen med plastpose og stil til havning pa lunt
sted, til dobbelt starrelse.

Sla dejen ned og form flute.

Set flutene pa plader med bagepapir.

Pensel flutene med yoghurt og drys med lidt mel.
Bradene ridses, med meget skarp rillet kniv, med
vandrette ridser.

Efterhaeves til dobbelt starrelse.

Bages ved 210 grader i ca.20 min.

Ved indset bruges damp, f.eks. bradepande/skal
nederst i ovnen med kogende vand.

Lammekgller med lommefyld

3-4 lammekaller

12 fed hvidlgg, hakkede

10 laurbarblade, knuste

2-3 rosmarinstenger, bladene finthakkede
3 tsk. salvie, 2 citroner, revet skal

2 bdt. Persille, hakket

Salt, grov peber

Fjern overflgdigt fedt pa kallerne hvis der er for
meget.

Lav dybe lommer i kgdet med en spids kniv.
Fyldet blandes af hvidlag, laurbzrblade, rosmarin,
salvie, persille og citronskal.

Kom fyldet ned i lommerne pa kellerne.

Gnid kadet med salt og peber.

Leeg kellerne i bradepander og forbrun dem i
ovnen ved 220 grader % time. Heeld vand og evt.
urter ved. Skru ned til 180 grader og steg kallerne
magre. Ca. 2 timer efter storrelse.

Kartofler gratinerede
4-5 kg bagekartofler/bintje
1 dl olie

800 g lag, hakkede

1 helt hvidlgg, hakket

1 liter kaffeflgde

1 liter hgnsebouillon

Salt, peber, timian, Rasp

Kartoflerne skreelles og skares i tynde skiver.
Kartoflerne blandes med olie, lgg, hvidlgg, salt,
peber og timian.

Fordel blandingen i ovnfaste smurte fade eller 2 af
ovnens bradepander. Kom en blanding af flade og
bouillon over kartoflerne og drys med rasp. Bag
retten ved 180 grader til kartoflerne er mare, ca. 1
time.

Tzatziki

5-6 dI graesk yoghurt
4 agurker, revet groft
6 fed hvidleg

2 spsk. Olie

Salt, peber

De revne agurker blandes med 1 spsk. Salt og
treekker i ca. 30 min.

Vrid alt saften ud af agurkerne sa de er meget
tarre. Gerne ved hjalp af viskestykker.

Bland graesk yoghurt med knust hvidlgg og olie.
Kom de tarre agurker i dressingen og smag til
med salt og peber.
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Medaljer, 25 stk.ca.

700 g hvedemel

500 g koldt smar, sma tern
150 g flormelis

2 &g

Mel og smgr smuldres med kolde hander til revet
ost. Tilsaet flormelis og a&g.

Dejen eeltes til en fast dej.

Dejen leegges koldt, hvis den er for blad til at rulle
ud.

Alternativt kan mel og smar keres pa food proc.
Til det ligner revet ost. Tilset &g og flormelis og
kar dejen feerdig, til den lige haenger sammen.
Leaeg dejen pa bordet pa lidt mel og form den til en
flad kugle.

Leeg dejen koldt.

Del dejen i 2-3 stk. og udrul dejen pa lidt mel til
den er ca. 6-8 mm tyk.

Med en kolonneform, Der dyppes i mel, udstikkes
cirkler pa 7-8 cm i diameter. Der skal gerne blive
ca. 50 cirkler

Leg cirklerne pa bageplader med papir pa.

Bag cirklerne ved 180 grader varmluft i ca. 10
min. Til de er bagte, gyldne og sprade.

Kagerne afkgles.

Konditorcreme:

5 dl maelk

6 &eggeblommer
130 g sukker

4 tsk. vanillesukker
40 g maizena

5 blade husblads
4 dl| flade

7-8 dl flade, skum

Held meaelken i en lille gryde og varm den op til
kogepunktet og sluk gryden.

Med en handmixer piskes &ggeblommer med
sukker og vanillesukker til de er lyse og cremede.
Heri blandes maizena.

Nu haeldes den varme melk lidt efter lidt i
&ggemassen, mens der piskes.

Bring cremen i kog, mens der rares og lad det
smaboble ca. ¥ minut.

Udblgd husblads i koldt vand 5 min. Knug vandet
fra husblads og smelt den i den varme creme.

Kgl cremen helt ned. Dk den til sa den ikke
danner skind eller drys den med lidt sukker.

Nar cremen er helt kold tilszttes fladeskum og
cremen er klar til brug.

Glasur:
Flormelis
Lidt kogt vand

Halvdelen af medaljebundene overtraekkes med
hvid glasur rart af flormelis og lidt kogt vand.
Hav en kop varmt vand staende til at dyppe
kniven i.

Med en ske legges en klat glasur midt pa bunden
og det smares ud med en varm vad kniv.

Lad dem tgrre mens de andre bunde geres
feerdige.

Seet resten af medaljebundene pa bordet.

Sprajt en krans af fladeskum i kanten af hver
medaljebund.

Leeg en teskefuld syltetaj/gele i kransen af
flgdeskum og leeg en skefuld konditorcreme
ovenpa.

Ovenpa placeres forsigtigt bundene med glasur, sa
medaljerne star lige.

Pynt.
Flagdeskum

Chokoladesnirkler

Der sprgjtes en lille top fladeskum gverst pa
medaljen.

Smelt chokoladen i vandbad.

Kom den i et papirkreemmerhus af bagepapir.
Sprgijt fantasisnirkler af chokoladen pa bagepapir.
Nar chokoladen er kold szttes de gverst pa
medaljerne.

Medaljerne settes forsigtigt, med paletkniv, over
pa fade.



