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Menu:

Laks og urter i butterdej, aspargessovs med rejer
Hgojreb af Bisonokse, Hasselbagte kartofler,
Whiskysovs, Salat med feta og granataeblekerner,
Salat med iceberg i orange creme fraiche
Ngddekurve med daimis, after eightis, pynt af
frugt, isomaltspiraler.

Kaffe med smakager

Laks og urter i butterdej, ca. 24 pers. X 2
12 plader butterdej, halveres

800 g skivet raget laks, skeeres i tern

6 gulergdder, sma tern

6 porrer, ringe

1 citron, skal og saft

1-2 tsk. timian/citrontimian

100 g smar

Salt, peber

/g til pensling

Drys med lidt mel, og leeg butterdejen, til
optening pa bordet.

Skreael gulergdderne og skeer dem i terninger.
Skeer det grgnne top fra porrerne

Skyl det hvide fra porrerne og fjern rodskiven.
Skaer porrerne i ringe.

Svits gulergdder og tilszt porrer i smarret pa en
pande/gryde.

Tilszet salt, peber, timian og citronskal og svits i fa
minutter.

Laksetern vendes i citronsaft, lidt salt og peber.

De 24 stk. butterdej rulles tyndt ud med kagerulle.
Tag en kop eller andet der er ca. 1god dl i rummal.
Pudder koppen med lidt mel og for den med
butterdej. Butterdejen skal heenge godt ud over
kanten. Leeg lagvis farst urter og derefter
laksetern.

Fold dejen godt ind over fyldet og klem det godt
sammen. Vend de sma toppe ud pa bagepapir pa
bageplader. Fortseet til alle 24 er lavet. Pensel
med &g og husk at lave damphuller i toppen, for
spradheden.

Bages ved 200 grader i ca. 20-25 min. Til
butterdejen er gylden og sprad.

Asparges sovs med rejer x 1

150 g smar

220 g hvedemel

3 daser aspargessnitter

1 kg rejer ca.

Citronsaft og krydderurtemix, salt, peber
Aspargesvand

Y liter Flgde + bouillon/vand

Nar smgrret er smeltet, piskes melet ud i gryden.
Tilset flade og aspargesvand, bouillon og vand.
Sovsen ma gerne vere tyk.

Lad sovsen smakoge og smag den til med salt og
bouillon.

Lige far servering varmes de velafdryppede,
optgede rejer + aspargeserne med i sovsen.
Juster konsistensen og smag til.

Bisonokse hgjrebssteq, 42 personer.
7,5 kg bisonokse hgjreb
Salt, peber

Stegene krydres med salt og peber og leegges pa
riste over bradepander. Fordel efter starrelse.

Forvarm ovne til 250 grader (ikke varmluft) og
brun kedet, ca. 15 min.

Seet stegetermometer i kgdet og senk
temperaturen til 80 grader. Husk det skal vaere
traditionel ovn og ikke varmluft.

Stegningen varer mellem 2-3 timer efter starrelse,
men mere smag i kadet og saften ved de lave
grader..

Slut stegningen ved 58 grader i centrum. Stegen
vil veere ensartet rosastegt. Stegen vil blive gra
hvis den nar pa 60 grader i centrum.

Lad stegen hvile 15 min. Inden der skares tynde
skiver af stegen. Smagen er mild, blgd og
velsmagende.

Hasselbagte kartofler
8-10 kg Kartofler

2-3 dl olie

Paprika, salt, peber

Kartoflerne skralles og skeres i skiver, men ikke
helt igennem kartoflen.

Seet kartoflerne pa plader med bagepapir pa.
Sorter efter starrelse. Pensel kartoflerne med olie
og drys med paprika, salt og peber.

Kartoflerne bages ved 180-200 grader i en lille
time eller til de er mare, efter starrelse.
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Salat med feta og granateblekerner
2 spidskal, gren/rad, snittet supertyndt
2 bk. Mini salatblade

6-8 rgde &bler, tern

3-4 rgdlgg, sma tern

Dressing:
4 dl olie

3 spsk. sennep
1% dl &bleeddike
Salt, peber
Sukker

500 g bacon, ristes sprgdt, knuses
3 granatebler, kernerne

300-400 g fetaost, tern

3 dl ristede graeskarkerner

Byg salaten op pa flere store fade. Start med
spidskalen, fordel de sma skyllede blade ovenpa.
Herover fordeles rgdlag og &bler.

Left op i salaten med fingrene.

Bland dressingen og smag den til.

Dressingen kringles over salaten.

Pynt med feta, bacon og granatablekerner.

Salat med iceberg i orange creme fraiche
4 iceberg, snittede

5-6 appelsiner, tern

600 g bla druer, halverede

1 bdt. Bladselleri, snittet fint

200-300 g hasselngdder, ristede gyldne i ovnen

Dressing:
1 liter creme fraiche

Revet appelsinskal
Sukker
Lidt salt, peber

Den snittede icebergsalat og bladsellerien fordeles
pa store fade.

Dressingen blandes og smages til. Den skal smage
orange- syrlig-sed.

Fordel dressingen over salaten.

Loft op i salaten med let hand.

Fordel druer og appelsinstykker pa salaten.

Pynt med hasselngdder (gnedet fri for skallen i et
viskestykke).

Whiskysovs
2 liter piskeflgde

500 g smar

560 g tomatkoncentrat

2-3 spsk. rosmarin, finthakket
4-5 dl whisky

Bouillon

Salt, peber

Smelt smarret i en gryde.

Tilseet alle ingredienserne.

Pisk i sovsen til den bliver jeevn og varmet
igennem.

Juster konsistens og smag.

Ngddekurve med daimis, after eight is,
frugtpynt, isomaltspiraler

Ngddekurve, ca. 20 stk.

600 g florentinermix

300 g hakkede ngdder, ikke for fint
Det hele blandes i en skal

Pa bageplader med papir, fordeles massen med en
ske i store cirkler, pa starrelse med en underkop.
Glat ud og bag ved 200 grader til ngddebundene
er fint gyldne og bobler godt.

Tag pladen ud af ovnen og lad den st, indtil
ngddebundene samler sig og kan flyttes med en
paletkniv uden at ga i stykker.

Laegges pa omvendte kopper/sma skale etc.
Med handen formes /klemmes der let pa
ngddekurven, til den har faconen.

Ngddekurve kan fryses og ogsa fyldte med
iskugler.

Isomaltspiraler

Isomalt smeltes.

Traek isomalt i en trad og vikkel den omkring

noget rundt og aflangt, af stal, til der bliver en
spiral.

Kal af og treek spiralen vaek. Lav flere spiraler
eller andet af isomalt.




Grundis:

10 &ggeblommer, 2 dl, pasteuriserede
150 g sukker

2-3 tsk. Vanillesukker

11 piskeflgde

2 stk. eeggehvider, pasteuriserede

Pisk eeggeblommerne med sukker og
vanillesukker til sukkerkornene er oplgste og
massen er cremet og lys, ca. 10 min. med
handmixer.

Flgden blandes med seggehviderne, pisk
blandingen til fladeskum. Bland fladeskummet i
massen.

Daimis: x 2
1 portion grundis
224 g daimplader, hakkes fint

After eight is: x 2
1 portion grundis
200 g after eight, tern

Fyldet skal hakkes groft og blandes med
grundisen. Skalen kommes i fryseren utildaekket.

De forskellige ismasser omrgres under
indfrysningen. Isen skrabes ned fra siderne.
Kom isen i lufttaet beholder og lad den st i
fryseren til den er indfrosset.

Anretning af ngddekurve:
Set ngddekurve, is, frugtpynt og tilbehgr sammen.

Frugt:
Druer, blabar, ananas i tern

Traeskoringe x 2

750 g hvedemel

300 g sukker

300 g smar

4 &g

3 tsk. bagepulver

4 tsk. kardemomme

200 g hasselngdder, knaekket groft

Bagepulver og kardemomme sigtes sammen med
melet.

Hvedemel og smar skaret i tern, smuldres sa det
ligner revet ost.

Kom &g og hakkede ngdder i dejen og elt det hele
sammen uden at tilseette mere mel.

Rul lange steenger, af dejen, der passer i
bagepladernes lengde og 3 cm ca. i diameter.
Lag steengerne pa plader med bagepapir med max
3 staenger pa hver plade.

Bag steengerne ved 180 grader i ca. 20 min. Til de
er bagte.

Tag steengerne ud af ovnen og snit dem pa skra i 2
cm. bredde.

Laeg smakagerne pa bagepapir, sadan de ligger
ned og ter dem videre i ovnen ved 150 grader til
de er sprade.

Nar de er afkglede opbevares de i kagedaser.

Chokoladekager, 100 stk. ca. x 2
300 g smar

1 dl olie

250 g sukker

250 g brun farin

20 g vanillesukker

3 &g

540 g hvedemel

2 tsk. bagepulver

150 g ngdder, knaekket groft
200 g chokolade, hakket groft

Smar, olie, sukker, farin, vanille og &g reres godt
sammen.

Melet sigtes med bagepulveret og blandes i dejen
sammen med chokolade og ngdder.

Dejen settes, pa plader i toppe, med 2 teskeer og
med god afstand.

Bages ved 170 grader ca. 8 min.



