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Svineskank stegt med gl, urter og kartofler, sovs,
sennep, groft brad.

Pandekager, is med valngdder, syltede blabeer,
Kaffe med gllliker og skum

Svineskank stegt med gl, urter og kartofler
10 kg svineskank fra laret, skindet ridset i tern

Marinering:
3 al, 1,5 liter, markt og ikke bittert

5 fed hvidleg

2 spsk. revet ingefeer
1 dl brun farin

2 tsk. salt

1 dl ketchup

Bland marinaden og kom den i kraftig plastpose.
Kom svineskankene i posen og gnid marinaden
godt ind i kagdet.

Bind en knude pa posen og leeg den i keleskabet
ca. 1 daggn.

Efter marineringen sattes svineskankene i dybe
bradepander. Drys med salt pa skindet af
svineskankene. Der skal vaere god plads til
urterne, der skal legges i bradepanderne senere.
Seat svineskankene i ovnen ved 180 grader og steg
dem 1 time.

Imens gares urterne klare.

Urtefyld:
Y5 kg pastinakker

Y kg persilleradder

2 knoldselleri

2 kg gulergdder

2 kg lag

15-20 bagekartofler

8 laurbaerblade

Frisk rosmarin eller timian
Salt og hele peberkorn
Evt. mere gl eller bouillon

Grgnsagerne renses og skeeres i meget grove
stykker.

Leeg dem i bradepanderne rundt om
svineskankene.

Kom krydderier og marinaden fra kadet ved
grgnsagerne.

Bland lidt rundt i grgnsagerne.

Evt. haeldes mere gl eller bouillon ved.

Set bradepanderne tilbage i ovnen og steg videre i
ca. 2 timer til kadet er mart og skindet er sprgdt
Husk at vende rundt i grensagerne ind imellem.
Bliver grgnsagerne mgare for kadet, kan det
deaekkes med stanniol.

Tilbehgr til svineskanke:
Lav en sovs af vaeden fra kadet, vand meljaevning,
kulgr, bouillon, salt og peber

Urter og kartofler fra stegningen.

Sennep og groft bred.

Groft bred, 4 stk. ca.

1 liter morkt ol

3dl vand

600 g fuldkornsspeltmel

3 tsk. salt

25 g + 25 g geer, gkologisk
75 g smar, smeltet

1200 g hvedemel

3 dlI graeskarkerner

| en skal kommes gl, 25 g geer, salt, fuldkornsmel
0g greeskarkerner.

Rar det hele godt sammen, deek til og stil pa kel til
naeste dag..

Tag dejen ud af kagleskabet, oplas resten afgeeren i
lunkent vand og &It resten af ingredienserne i
dejen. Dejen &ltes grundigt sammen. Juster
konsistens.

Set dejen til haevning et lunt sted tildekket med
plastpose.

Form 3 brad eller form boller af dejen. Szt dejen
pa plader til havning.

Pensel brgdet med vand tilsat lidt olie. Bages pa
varme plader ved 225 grader i ca. 15-40 min. Efter
om det er boller eller bragd. Hvis bradet bliver for
markt, leegges bagepapir over bradet.
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Pandekager
1 kg hvedemel

4 tsk. bagepulver

4 tsk. salt

1 dl sukker

4 tsk. kardemomme
2 liter maelk

5dl gl

24 &g

Smar til stegning

Sigt melet med sukker, salt, bagepulver og
kardemomme.

Med en handmixer piskes &g, gl og maelk i dejen
til den er fri for klumper.

Juster konsistens af dejen. Den skal veere tynd
som flgde.

Kom lidt smar pa en varm pande og hzld lidt dej
pa, drej panden sa dejen fordeler sig.

Steg pandekagerne gyldne, med brune pletter,
vend og steg pa den anden side.

Rul pandekagerne og leeg dem pa plader, pa
bagepapir. Server dem varmede.

Tilbehgr:
4 liter valngddeis
Varm gllliker med skum/eller i kaffe

Syltede blabeer

500 g blaber, rensede og skyllede

4 strimler appelsinskal, kun det orangefarvede
3 dl appelsinsaft

400 g sukker

Kom det hele i en gryde og lad det smakoge ca. 10

min. Fjern appelsinskallen. Hald de syltede
blabzr i en skal.

Varm gllikgr med skum etc.

Forslag 1:
lav sma glas med glliker varmet til 60 grader,

toppet med fladeskum.

Forslag 2:
Laves som irsk kaffe, find ud af en made der

passer med mangderne.

Opskrift pa gllikar findes i opskrifter fra
d: 28. januar, 2016.

Fondant, kagepynt

110 g skumfiduser, haribo
25 g vand

300 g og 100 g flormelis
1 spiseske olie
Handmixer med dejkroge
Vandbad

Kom vand, skumfiduser og olie i en skal der
passer til vandbadet. Placer skalen i vandbaddet.
Nar vandet smakoger skrues helt ned. Fiduserne
skal smelte stille og roligt.

Husk at rgre lidt i dem ind imellem.

Nar de er smeltede tages skalen op af vandet.
Tilseet 300 g flormelis og rar det i med
handmixeren.

De 100 g flormelis leegges pa bordet. Herover
haldes fondantmassen.

Det hele &ltes godt sammen. Undga at tilsaette
mere flormelis.

Kom massen i en plastpose og lseg den i
keleskabet. Den er klar til brug efter 1 dag.

Fondant farves herefter og er klar til brug til
figurer eller overtreekning af kager.



