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Svinekoteletter med lommefyld
Fladebagte kartofler

Honningmelonsalat

Fladeboller med hvid chokolade og
hindbeer.

Fladeboller med lys chokolade, kaffe og
orange.

Fladeboller med mark chokolade, lakrids
0g citron.

Svinekoteletter med lommefyld
Svinekam uden ben og sver, 5 kg

Eller med sveer 6-7 kg, sveeren skeares af.
Skeer svinekammen til dobbelte koteletter.
Ved farst at skeere kadet ned til en lomme,
og hver anden gang skeres kadet helt
igennem.

Fyldet:
5 lgg, tern

smgr/olie

5 &bler, tynde bade

2-3 appelsiner, revet skal

4 tsk. krydderurtemix

300 g bacon, sma smalle strimler
4 knuste laurbaerblade

4 fed hvidlag, knust/revet

4 tsk. karry

Salt, peber

1 liter kaffeflade
Bouillon

Appelsinsaft

5 lgg i skiver

300 g bacon, sma strimler

Svits lgg i fedtstof pa en pande.
Tag det pa en tallerken.

Svits bacon spradt pa panden.
Hav de andre ingredienser klare.

Lad karry og a&blerne svitse med i 2 min.
ca. Bland det hele sammen til fyldet og
smag til.

Fordel fyldet i lommerne pa koteletterne.
Luk koteletterne med kadnale/pinde.
Krydder ogsa koteletterne pa ydersiden.
Varm en pande og brun koteletterne i
smgr/olie, pa begge sider.

Laeg koteletterne i ildfaste fade.

Svits lgg og bacon let pa en pande og
fordel det mellem koteletterne.

Kom en blanding af
flade/bouillon/appelsinsaft ved
koteletterne.

Kom koteletterne i en 180 grader varm ovn
og det ma ikke veere varmluft.

Indtil koteletterne er mgre i ca. 40-60 min.
Evt. deekkes kadet med stanniol.

Honningmelonsalat

2 iceberg snittet fint

1 bk. babysalatblade

2 rgdlgg, sma tern

1 rgd chili, minitern

1 honningmelon, sma tern

2 rgde peberfrugter, sma tern
2 appelsiner, sma tern

Marinade:

Y dl citronsaft

1 dl olie

Y spsk. Akaciehonning eller sukker
Salt og peber

Iceberg, babysalat, radlgg, appelsin, chili
0g peberfrugt blandes forsigtigt og heeldes
pa fade/skale.

Bland honningmelonen med marinaden og
derefter blandes den forsigtigt med salaten.
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Flgdebagte kartofler

5 kg kartofler, tynde skiver
5 lgg, tynde skiver

4-5 fed hvidlag, knust

4 tsk. timian

4-5 tsk. paprika

Salt og peber

2 liter flade

Y liter vand

Kartoffelskiver og lgg fordeles i smurte
ovnfaste fade.

Pisk en blanding sammen af flgde, vand,
&g og krydderier. Fordel blandingen over
kartoflerne.

Bages i ovnen ved 180 graderica.1—-1,5
timer eller til kartoflerne er gyldne, mare
0g saucen er cremet. Hvis saucen terrer
bort inden kartoflerne er feerdige, kan der
tilseettes vand i fadene.

Sovs:
Der kan laves en sovs af skyen fra kadet.

Sprad sver:

Sveeren skeares fra hinanden, saltes, og
leegges pa bagepapir i bradepander. Steges
ved 230 grader til de er sprade.

Flgdeboller med hvid chokolade og
hindbeer:

Tilsat til fladebolleguffet, nar det er
feerdigt. 10 g frysetarret hindbeer kveernet
fint sammen med 1 spsk. sukker. Brug
elektrisk kvarn.

Evt. Fa draber rgd farve hvis det er
ngdvendigt.

Drys med lidt kveernet hindbaer efter
overtrekning af chokolade

Flgdeboller med lys chokolade, kaffe og
orange:

Erstat vandet i fladebolleguffet med sterk
kaffe og kog det med sammen med
glucosesirup og sukker.

Nar guffet er ferdigt, tilseettes revet skal af
en appelsin.

Pynt evt. nogen af fladebollerne med
kokos, nar de er ferdige.

Flgdeboller med mgrk chokolade,
lakrids og citron

2-3 tsk. lakridspulver

1 citron, revet skal

Lakridspulver og citron tilsattes nar
flgdebolleguffet er feerdigt.

Drys med lidt lakridspulver, over de
feerdige flgdeboller, med en lille sigte.



Grundopskrift fladeboller, 16 stk.
Bunde:

400 g marcipan

100 g chokolade

Rul marcipanen mellem 2 lag plastpose til
0,5 cm tykkelse.

Udstik med kolonneform, 12 bunde pa ca.
5 cm i diameter. Stil bundene pa bagepapir
med god afstand. Pensel begge sider med
den type chokolade der bruges senere og
stil dem koldt og tart.

Flgdebolleguf:

0,6 dI koldt vand
80 g glukosesirup
140 g hvidt sukker
10 g vanillesukker

100 g &ggehvider pasteuriserede

2 spsk. sukker

Kom vand, glucosesirup, sukker og vanille
i en gryde af stal.. Det skal sma koge til
ngjagtig 117 grader. Tag gryden fra
varmen.

Pisk eggehvider og sukker med handmixer
/raremaskine til blgde skumtoppe.

Tilseet til &ggehviderne, den 117 grader
varme sukkerlage, i en tynd strale, under
kraftig piskning.

Pisk marengsen i ca. 8 min. til den er kalet
ned. Nar fladebolleguffet er kalet ned kan
der tilseettes forskellige smagsstoffer.

Klip et stort hul/5 cm i en
engangssprgjtepose og fyld den med
guffet. Sprajt en passende maengde
fladebolleguf pa hver marcipanbund.
Lad fladebollerne sta og tarre i min. %2
time, gerne 2 timer.

Flgdebolleguffet skal kunne hange fast
pa bunden, nar den dyppes i
chokoladen.

Chokoladeovertrek:
400 g chokolade mark
Hvid eller flade

Temperering af 400 g chokolade:
Hak chokoladen i sma stykker.

Lav et vandbad i en gryde, der ikke ma na
kogepunktet. Set en skl i vandbadet, uden
at vandet nar skalen. Skalen skal slutte teet
over gryden, damp fra vandet ma ikke na
chokoladen.

Kom 300 g chokolade i skalen og smelt det
under omrgring til:

55 grader, mgrk chokolade

45 grader, hvid og lys chokolade

Tag skalen med chokolade af vandbadet og
saet det pa en foldet viskestykke.

Kom lidt efter lidt, de sidste 100 g
chokolade i den smeltede chokolade, mens
der rgres.

Nu skal temperaturen ligge pa:

31 grader, mgrk chokolade

30 grader, lys chokolade

29 grader, hvid chokolade

Nu skal temperaturen holdes eller lunes til
gradtallet igen under overtrekningen.

Nar chokoladen er tempereret ud fra den
type der bruges:

Tag en bageplade med bagepapir pa og stil
en bagerist ovenpa.

Flgdebollerne placeres forsigtigt pa
bageristen.

Dyp hver flgdebolle i chokoladen. Med en
drejende bevagelse tages fladebollen op af
chokoladen. Szt dem tilbage pa bageristen.

Drys evt. med smagstof eller pynt inden
chokoladen sterkner.

Fladebollerne afkales og kan opbevares i
kaleskabet.



