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Menu:

Baconfarseret ribbensteg i burger, pommes
frites, redbedecoleslaw, coleslaw, stegte
&bler med lagg grilldressing,drueagurker,
iceberg, pebersauce.

Kaffe med Kajkager.

Baconfarseret ribbenssteq

6-8 kg ribbensteg med ben, ca.

Skeer med en skarp kniv, sa der bliver et
rer gennem hele stegen.

Baconfars:

1,5 kg hakket svinekad
3 dl hvedemel

3 &g

3 tsk. salt

1,5 tsk. peber

500 g bacon i tern
3lagitern

2 rgde peberfrugter i tern
6 fed hvidlgg, knuste
Y dl olie

Skaer bacon i sma stykker og rist det spradt
pa en pande i olien. Tag bacon af panden.
Svits lagene sammen med hvidlgget i
baconfedtet og derefter tilsettes
peberfrugt, der svitses med til sidst.

Det hakkede kad rgres med salt og peber.
Tilszet &g og melet. Derefter kommes
bacon og lggblandingen i farsen.

Hvis farsen er meget fast tilseettes lidt
vand.

Kom farsen i en sprgjtepose og skeer
spidsen af posen. Sprgjt farsen ind i
stegene. Fordel farsen jeevnt og form
stegene. Lag stegene i bradepander og
gnid (salt, rosmarin og laurbaer der er
kveaernet sammen) ned mellem svarene.

Saltkrydderblanding:

1 dI groft salt

8 laurbeaerblade

20 nale fra frisk rosmarin.
Kvearnes i elektrisk kveern.

Held vand i bradepanden og steg stegene
ved 225 grader i ca. 1 ¥ - 2 timer efter
starrelse.

Burgerboller, ca. 20 stk.

1,5 liter vand

1,5 kg hvedemel

500 g rugmel

6 tsk. fint salt

1,5 spsk. honning

Y4 pakke geer eller 3 tsk. targeer

Geeret udrgres i vandet.

Tilsaet resten og rer det lige sammen.
Dejen ma ikke altes og den skal ligne
havregrgd. Dejen er meget fast, men bliver
flydende. Heeld dejen i en beholder med
lag pa.

Set dejen i kaleskabet hvis den skal haeve i
flere dage. Hvis den skal haeve 1 dag seettes
den pa kekkenbordet.

Hvis dejen har staet koldt, sattes dejen pa
kakkenbordet, 1 time inden den bruges.
1-2 dage efter skeeres eller tages med vad
ske klumper af dejen, der legges pa
bagepapir.

Ovnen varmes sammen med tomme plader
til 250 grader. Traek papiret med bollerne
over pa pladerne og bag ca. 15 -20 min.

Grillsauce

5 dl mayonaise

5 dI creme fraiche

2, 5 dI ketchup

1 dI chilisauce

6 fed hvidlgg, knust

8 drueagurker, sma tern
Salt, peber

Det hele blandes sammen og smages til.
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Pommes frites

5 kg bagekartofler

3-4 liter olie til stegning
Salt

Skreel kartoflerne og skeer dem i stave.
Kartoflerne skal udvandes 1 time i koldt
vand. Tar kartoflerne tarre.

Varm olien op i 2 gryder til en temperatur
pa 150 grader. Forkog kartoflerne ad flere
omgange i ca. 6 min. til de er mgre, men
lyse.

Olien varmes herefter til ca. 190 grader.
Steg fritterne gyldne og sprade.

Laeg dem til afdrypning pa papir og leeg
dem derefter i tynde lag pa plader med
papir pa. Lige far servering kan de varmes
ved 220 grader i ovnen. Drys med salt.

Coleslaw
1 hvidkal, rives groft
1 kg guleragdder, rives groft

Marinade:

1,5 dl sgd sennep
3 dl eddike

6 tsk. urtesalt

1,5 dl sukker

1 tsk. peber

Bland marinaden sammen og held den i en
plastpose sammen med hvidkal og
gulergdder. Ryst eller muffel posen godt,
sa marinaden fordeles mellem grgnsagerne.
De marinered grgnsager skal sta 1 time.

Afdryp grgnsagerne for marinaden.

Dressing:
5 dI creme fraiche

5 dl mayonaise
Salt, peber, sucker

Rer dressingen sammen i en stor skal og
bland grgnsagerne i dressingen. Smag til.

Redbedecoleslaw

5 store radbeder skreelles, rives som
gulerodssalat

5 spsk. Sennep

5spsk. Mark farin

5 spsk. Olie

1 spsk. Citronsaft eller eddike

evt. lidt vand, salt, peber

Mark farin og sennep rgres sammen.
Resten blandes i og de revne radbeder
tilseettes.

Smag salaten til.

Stegte &bler med lgg

10 rgde @&bler, i bade med skreellen pa
5 lgg, tynde bade

Smear

1 tsk.Timian

1 revet citronskal + saften

Salt, peber, lidt sukker

| en gryde svitses lggene i lidt smar. Tilszet
&blebadene og lad dem svitse med.

Tilseet timian, citronskal og saft.

Smag til med salt, peber og evt. lidt sukker.
Lag lag pa gryden og damp blandingen i
ca. 5 min.

Pebersauce

2 lgg finthakkede

50 g smar

1 dase tomatkoncentrat

1 spsk. dijonsennep

1 dase madagascarpeberkorn knuste
5 dI hgnsebouillon/sky fra stegen
5 dl flade

5 dI hvidvin

Maizena til jeevning

Salt, evt lidt sukker eller ribsgele

| en gryde svitses lggene i smarret.

Tilset tomatkoncentrat, knuste peberkorn,
sennep, bouillon og hvidvin. Lad det hele
smakoge Y2 time. Kom flgden i sovsen og
jeevn den lidt med maizena udrgrt i vand,

0g smag til.



Kajkager ca. 30 stk.
Mazarinbunde:

200 g smar

200 g sukker

300 g marcipan

4 &g

240 g hvedemel

80 g kartoffelmel

2 tsk. bagepulver

Pisk smgrret sammen med sukker og revet
marcipan. Pisk til det er lyst og cremet.
Tilseet aeggene lidt efter lidt. Pisk til
sukkeret er oplast.

Sigt melet med kartoffelmel og
bagepulver. Derefter vendes det i
smgrblandingen.

Smer dejen ud pa papir med 1 cm tykkelse.

Bag bunden ved 180 grader til den er
gylden.

Smgrcreme:

500 g smar

4 &ggeblommer, pasteuriserede

260 g flormelis

40 g vanillesukker

4 spsk. frysetgrret hindbaer, pulveriseret

Bladt smar og flormelis rares blgdt og
hvidt. Tilsaet &ggeblommerne lidt efter
lidt. Pisk videre til smarcremen er let og
luftig. Tilseet de frysetarrede hindbaer

Italiensk marengs:
200 g hindbaer

2 dl vand

250 g sukker

5 &ggehvider, pasteuriserede
50 g flormelis

Hindbaerrene koges med vandet i ca. 5-10
min. Si hindbarrene vaek og kom sukkeret
ned i saften fra hindbzrrene. Lad
hindbersiruppen koge ind til sirup

/ggehviderne piskes med flormelis til det
netop begynder at skumme.
Tilseet hindbaersukkerlagen under piskning.
Pisk til marengsen er kold.

Lidt efter lidt vendes den italienske
marengs ned i smgrcremen.

Marcipanovertrak:
1600 g marcipan

800 g flormelis

100 g glucosesirup
Red og gren frugtfarve

/It marcipanen med flormelis og
glucosesirup. Tag en klump fra, der farves
med rad frugtfarve til Kajkagerne's tunger.
Resten farves med grgn frugtfarve.

Opbyaning af Kajkagerne:
De kolde bunde udstikkes med 6 cm
udstikkere.

Smgrcremen kommes i sprgjtepose med
stor glat tylle.

Smgrcremen sprgjtes pa sa det star som en
flgdebolle i 5 cm hgjde, helt ud til kanten
af bunden.

OBS!Nu skal kagerne kales godt ned
(skal fryses)

Marcipanen deles i flere stykker, der rulles
tyndt ud mellem 2 opspreettede plastposer.

Udstik cirkler pa 13-14 cm i diameter.
Kagerne overtreekkes med marcipanen, der
foldes ned om kagerne.

Overflgdig marcipan skeres vek.



Tunger:
Rul den rgde marcipan ud og skeer tunger

af til hver Kajkage.

Skeer en revne i kagen hvor tungen skal
veere, og placer den der, sa den ser livagtig
ud.

Qijne:

1 &eggehvide, pasteuriseret
100-150 g flormelis

lidt kakao

Tag lidt af den grenne marcipan og tril sma
kugler til gjne og placer dem pa kagerne
hvor gjnene skal vere.

Pisk eggehviden med flormelis til glasuren
ikke flyder. Tilseet evt. mere flormelis.

Lav et lille kremmerhus af bagepapir og
fyld den med lidt af den hvide glasur.
Sprgjt sma hvide klatter pa de grgnne
kugler pa kagerne.

Bland glasuren med lidt kakao og sat en
klat pa hvert gje.

Nu er Kaj feerdig til servering.



