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Bagte peberfrugter

Flamberede Berliner bouletten med

Sprade lagringe, cole slaw, syltede rgdbeder,
rugbrad, smar

Senderjyske bratklopse med stuvet hvidkal.
Vandbakkelser med orangecreme, kaffe

Bagte peberfrugter

12 peberfrugter, halveres, renses
1 kg ra hamburgryg, sma tern
8-10 tomater, tern

12-14 forarslag, tynde skiver

12 &g

1 blomkal revet

Salt, peber

Ra hamburgryg i tern svitses pa pande i lidt
fedtstof. Derefter blandes de sammen med
tomater, forarslgg, blomkal og krydderier. Det
hele blandes med de sammenpiskede &g.

Kom fyldet i peberfrugterne og bag dem i ovnen
til de er mgre og gyldne ved 180 grader i ca. 20-30
min.

Flamberede Berliner bouletten, 24 stk.
1,5 kg grofthakket oksekgd,

1,5 kg grofthakket svinekgd

6 bdt. Purlagg, hakket fint

6 &g

3-4 spsk. sennep, steerk

9 tsk. salt

4 tsk. pebermix

24 meget sma lgg, pilles, hele, eller perlelag
Smar/olie til stegning

Kadet fordeles pa bordpladen, i et rektangel oven
pa hinanden.. Bland de 2 kedsorter let sammen.
Udover farsen fordeles krydderier og
smagsstoffer. &It farsen let sammen, sa den ikke
mister den grove konsistens.

Form farsen til 24 tykke bgffer. Kom et helt lgg
ned i midten af hver boulette/bgf. Den skal lige
flugte kanten af bouletten.

Steges pa pander med lggsiden nedad farst, i ca.
6-7 min. Pa hver side.

Flambering:
4 dl kommensnaps, lunes let

Bouletterne legges i meget varme ildfaste fade.
Held den varme snaps over bouletterne, teend sa
ild og lad bouletterne flamberes.

Ekstra tilbehgr:
Syltede rgdbeder, Rugbrgd og smar

Sprgde lggringe,

4 Store lag

4 dl keernemeelk

4 dl hvedemel

2 tsk. salt

1 tsk. bagepulver

1 tsk. paprika

Y tsk. cayennepeber
Olie

Skeer lagene i tykke skiver.

Leaeg dem % time i koldt vand, afdryppes godt.
Bland de tarre ingredienser i en skal og held
keernemalken i en skal.

Lagringene tgrres grundigt.

Vend de lgse lggringe i keernemalken, derefter
melblandingen. Steg lggringene i varm olie ad
flere gange. Temp. ca. 180 grader og fa min. Lad
lagringe afdryppe godt.

Coleslaw
1-2 spidskal fintsnittet
10 gulergdder, revet

Marinade:

2 dl @blecidereddike
4 tsk. salt

4 spsk. sukker

4 spsk. sgd sennep
Lidt peber

Bland marinaden og kom den i en plastpose
sammen med gulergdder og kal.

Muffel posen grundigt og leeg den koldt ca. 30-60
min.

Dressing:
1 liter creme fraiche

Lidt sukker
Salt og peber

Den afdryppede kalblanding blandes med en
dressing. Heeld salaten i skale.
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Syltede rgdbeder

2 kg redbeder aflange, vaskes
Vand

1,5 spsk. salt

Kog de vaskede rgdbeder i vand og salt i ca. 1
time efter starrelse.

Radbederne overhaldes med koldt vand og star til
de er kolde nok til at rere ved.

Radbederne gnides sa skallen glider af.

Radbederne skares i skiver.

Kogelage:
1,75 liter eddike ca.

1 kg sukker

5 hele nelliker

1 spsk. hele peberkorn
2 tsk. salt

Kog lagen med krydderierne i ca. 5 min.
Held lagen over radbedeskiverne og lad dem
treekke til de er kolde.

Stuvet hvidkal
3 kg snittet hvidkal
Salt

Hvidkalen koges i vand ca. 10 min. Til det er
mart. Afdryppes for vand.

Bechamelsovs:
200 g smar

200 g mel ca.

2 — 2,5 liter meelk
Salt, peber

Revet muskatngd

Smear og mel bages af i en gryde.

Tag gryden fra varmen i 5 min.

Held halvdelen af meelken i gryden og pisk det
godt sammen. Tilszt resten af malken, lidt efter
lidt, mens sovsen varmes op. Sovsen skal veere ret
tyk for at baere hvidkalen. Smag sovsen til og lad
den koge godt igennem.

Tilszet den kogte hvidkal og varm stuvningen godt
igennem.

Tilbehgr:
Kanelsukker eller salt og peber

Sgnderjyske bratklopse, 60 stk.
1 kg haket kalvekad

1 kg hakket svinekad

1 kg hakket oksekad

6 &g, deles i hvider og blommer
5 dl melk

400 g bred

1 dl hvedemel ca.

4 lgg, revet fint/hakket fint

12 tsk. salt

5 tsk. peber

2 tsk. revet muskatngd

Rasp, fintsigtet
Smagr og olie til stegning
40 enebeer, knuste

Bradet lzegges i bled i maelken i en skal.

Kgdet kommes i en skal og der tilszttes
krydderier og &eggeblommer.
Brgdet blandes i farsen sammen med lggene.

Nar farsen er rgrt grundigt sammen blandes den
med stiftpiskede &ggehvider. Juster konsistens.
Form frikadeller pa sterrelse med &g og vend dem
I sigtet rasp. Tryk dem lidt flade.

Stegning af bratklopse:
Til en pandefuld:

40 g smgr og lidt olie

10 knuste enebaer

Kom smagr, olie og enebzr pa en pande.

Nar smar/olien er varmt og gyldent leegges
bratklopsene pa panden med en spiseske. De
steges til de er gyldentbrune, for derefter at vendes
og stege feerdige pa den anden side.



Vandbakkelser med orangecreme
5 dl vand

250 g smar

300 g hvedemel

8-9 &g

1 knivspids salt

Kom vand og smar i en gryde.

Nar smarret er smeltet uden at koge, styrtes alt
melet pa en gang i gryden. Rer grundigt med en
grydeske.

Seet god varme under gryden og rer kraftigt rundt i
gryden, til dejen er varmet igennem og slipper
siderne.

Tag gryden fra varmen og efter 2-3 min. Ca.
kommes &ggene i dejen lidt efter lidt og der ragres
grundigt i dejen. Dejen skal vaere rimelig fast, sa
vent med det sidste a&g og vurder konsistensen.

Dejen kommes pa bageplader, pa bagepapir, i
toppe, formet med 2 spiseskeer. Ca. 25 stk.

Bages ved 175 grader, varmluft, til de er
gyldenbrune i ca. 30 min. Ovndgren ma ikke
abnes far de er bagte.

Hvis dejen bobler er de ikke feerdigbagte.

Orangecreme:

11 blade husblads

4 ®(, pasteuriserede

130 g sukker

2 dl appelsinsaft, ca. 2 appelsiner
1 spsk. revet appelsinskal

Y dI citronsaft

1 liter piskeflgde

Husbladsen udblgdes i koldt vand.
/g og sukker piskes til en luftig eggesnaps, ca.
10 min. Med handmixer.

Riv citron og appelsin og kom det i &2ggemassen.

Pres saften af appelsinerne og citronen, og mal
mangden.

Pisk flgden til skum.

Knug husbladsen fri for vand og smelt det ved
svag varme sammen med appelsinsaften.

Nar husbladsen er lillefingerlunken blandes den i
&ggemassen.

Bland flgdeskum og eeggemasse sammen. Heald
cremen i skale/fade og st det koldt indtil cremen
stivner.

Servering:
Flormelis

Nar vandbakkelserne er kolde og cremen stivnet,
skeeres vandbakkelserne over og fyldes med
orangecreme. Leg lag pa og sigt lidt flormelis
over vandbakkelserne inden servering.

Pickles af limefrugter

Y kg limefrugter, fjern kernerne
35 g salt

200 g rarsukker

2% dl vand

Skeer limefrugter i miniaturetern eller hak dem pa
food processor. Husk at fjerne kernerne.

Bland de hakkede limefrugter sammen med saltet
og lad det treekke ved stuetemperatur i ca. 1 dagn.

Kom limefrugterne op i en gryde sammen med
vand og rarsukker.

Lad limepickles sta og smakoge i ca. ¥ time.

Nar den er feerdig, ser den lidt gennemsigtig ud og
er ret tyk i konsistensen.

Hzeld picklesen pa rene glas og skru laget pa mens
det er rygende varmt. Gemmes i kgleskabet.

Limepickles er meget syrlig og letbitter i smagen.



