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Bradkurve med rejecoktail

Hakkebgf med blgde lgg, pillekartofler, brun sovs,
syltede redbeder.

Traeskoringe til kaffen

Brgdkurve med rejecoktail

Dressing:
5 dl creme fraiche

2 dl flgde, skum

2-3 spsk. tomatketchup
2-3 tsk. paprika

Y-1 citron, saften

Salt, sukker

Fyld:
Ca. 50-75 g rejer pr. person, optgede, afdryppede

2 ds. Aspargessnitter, afdryppede

Pynt:
1-2 iceberg efter storrelse

2 bdt. dild
Sma tomater
citroner

Creme fraichen blandes med krydderier. Tilset
fladeskum og smag til.

Rejer og asparges afdryppes helt.
Iceberg snittes i strimler.

Tomater deles til pynt og dilden skylles.

Anretning af brgdkurve med rejecoktail:
Obs: for brgdkurvenes spradhed, laves de i sidste
gjeblik.

Kom strimlet iceberg i bunden af bradkurvene.
Kom rejer og asparges i kurvene.

Kom lidt af dressingen pa rejerne.

Pynt med citron, dild og tomat.

Server resten af dressing i en skal

Brgdkurve:
23 skiver sandwichbrgd
Olie

Med en kagerulle rulles bradet helt fladt til 1 mm
tykkelse. Der kan veelges om brgdet skal have en
rund facon ved at udstikke med kolonneform eller
lignende. Eller brgdet skal bevare den facon der er
opstaet under kagerulningen.

Pensel begge sider af det tynde brgd.

Lag brgdskiverne pa bunden af en metal
muffinsform, knug den lidt sammen, sa der opstar
en bradskal, nar den bages. Bunden af brgdskalen
skal veere fladt.

Bag bradskalene ved 180 grader til de er sprade,
ca. 8 min. Bradskalene afkgles.

Hakkebgf med blgde lgg
5 kg hakket oksekad

Salt, friskkveernet peber
Smgr

Form ca. 23 bgffer, ca. 2 cm. Hgje.

Hak bgfferne pa kryds og tvaers med en kniv.
Krydder bafferne pa begge sider med salt og
friskkveernet peber.

Bafferne steges pa varme pander i smer, ca. 3-5
min. P& hver side, til de er godt brunede.

Leeg bafferne i dybe bradepander/ildfaste fade.
Held sovs over bgfferne og steg dem feerdige i
ovnen ved 180 grader.

Blgde lgq:

3 kg lag, tynde ringe
Smar

Salt

Lagringene brunes og steges blgde i lidt smar pa
pande eller i gryde. Mens lggringene steger rares
der jeevnligt rundt i lagene.

Ved servering leegges bafferne pa serveringsfade
med de blagde lgg toppet op pa befferne.

Sovsen serveres ved siden af i skale.
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Brun sovs:

3-4 liter oksebouillon/kartoffelvand
Y5 liter flade

Madkulgr

Meljeevning

Salt, peber

Kog bouillon, kartoffelvand og flgde op i en
gryde. Jeevn sovsen med meljeevning. Kom
madkulgr og smag i sovsen. Lad sovsen smakoge
5 min. Og smag til.

Pillekartofler

5 kg sma faste kartofler

salt

Kog kartoflerne i vand med salt.
Kartoflerne pilles efter kogningen og holdes
varme.

Radbederne haldes i skéle.

Traeskoringe
750 g hvedemel

300 g sukker

300 g smar

4 &g

3 tsk. bagepulver

4 tsk. kardemomme

200 g hasselngdder, grofthakkede

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 It det hele
sammen uden at tilseette mere mel.

Rul lange stenger, af dejen, der passer i
bagepladernes leengde og 3 cm ca. i diameter.
Leeg steengerne pa plader med bagepapir med max
3 steenger 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 tgr dem videre i ovnen ved 150 grader til
de er sprade.

Nar de er afkalede opbevares de i kagedaser.

Pllikar, laves x 2
5 dI markt bockgal
300 g rarsukker
2,5 dl vodka
0,5dl rom

10 kaffebagnner

@1 og sukker heeldes i en gryde. Rer rundt i
gryden. @llet varmes til 40 grader indtil sukkeret
er smeltet. @llet ma ikke koge.

Kom kaffebgnner i gllet og lad det kale helt ned.
Bland gllet med vodka og rom.

Held blandingen i flasker/glas der lukker helt teet.
Lad gllikgren sta i mindst 1 uge, gerne lengere far
den bruges.

Anvendelse:

@lliker varmes til 60 grader og serveres i meget
sma glas/moccakopper med lidt fladeskum pa
toppen.

Kan ogsa bruges som tilbehgr til desserter, haldt
over is, marinering af frugter etc.

Eller lavet som irsk kaffe.



