Middeltart Gastronomiske ldraetstorening

Vi laver mad med vin - nogle gange tiligjer vi det endda til maden.

5. oktober 2017

Lidt “vildt” ma det godt veere !

MIDDELFART GASTRONOMISKE
IDRETSFORENING




Middelfart Gastronomiske Idraetsforening




Middeltart Gastronomiske ldraetstorening

Vi laver mad med vin - nogle gange tiligjer vi det endda til maden.

Det skal du bruge:

250 g blandede svampe

2 fed hvidlag

1 lag

15 g smar

Salt og peber

1 rulle feerdigkebt pizzade;
4 spsk. triskost med hvidlag
75 g ost, ix emmentaler

2 bundt persille
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S&dan ger du:

Renger svampene, og skaer dem eventuelt i
mindre stykker. Hak hvidlaget fi nt, og skaer
lzget i tern. Smelt smarret pé& en pande, og
svits hakket hvidlag, lag og svampe heri.
Krydr med salt og peber.

Rul dejen ud, og leeg den pé en plade med
bagepapir. Smar friskosten pd pizzadejen i et
tyndt lag, og skeer dejen ud i kvadrater. Lad
dejstykkerne ligge taet op ad hinanden. Riv
osten. Fordel ost, svampe og lag p& hvert
kvadrat. Bag i ovnen ved 250°i 10-15
minutter, til pizzaen er gylden. Hak persillen,
og drys den over pizzaen lige for servering.
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S&dan ger du:

Kartoffelsuppe med porre
Skreel kartoflerne, og skaer dem i tern. Rens
porren, og skaer den i skiver.

Varm gryden op, og svits baconskiverne deri.
Tag baconskiverne op, og laeg dem til side.
Det skal du bruge & P 08 188

Tilseet kartoffel og porre, og svits det i
baconfedtet, uden at det tager farve. Tilsaet
bouillon og laurbaerblade, og lad det koge i
cirka 5 minutter, til grentsagerne er helt mgre.

Kartoffelsuppe med porre
500 g kartofler

1 stor porre

4 skiver bacon

/72 dl grentsagsbouillon
2 laurbaerblade

2 dl flede 38 %

Salt og peber

Saft af 2 citron

Blend den varme kartoffelsuppe, eventuelt
med en stavblender. Tilszet fleden, og smag din
kartoffelsuppe til med salt, peber og citronsaft.

Urtetopping

Skreel gulerpdder og knoldselleri, og skaer dem
i meget sma tern, mens suppen koger. Hak
hvidlgget fint. Svits gulerod, selleri og hvidlgg i
olivenolie. Vend hakket timian i til sidst, og
smag til med salt og peber.

Server den varme kartoffelsuppe med
urtetopping og spred bacon.

Urtetopping til kartoffelsuppe
1 stor gulerod

150 g knoldselleri

1 fed hvidlag

1 spsk. olivenolie

1 ha&ndfuld frisk timian
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Det skal du bruge: Det skal du bruge:
Kalvesteg stegt som vildt Kartoftel-selleri-kager
300 g grentsager, ix guleradder, porrer og 1 kg kartofler

log "2 kg knoldselleri

1 kalvetykkam uden ben, ca. 12 kg Ca. 100 g emmentaler

Salt og peber

Ca. 8 skiver bacon
1 spsk. smar

Ca. Y2 | vand

5 kviste timian

5 enebeer

Vildtsauce

3% dl stegesky

2 spsk. smar

2 spsk. mel

Ca. 2 dl flade

3 spsk. ribsgelé

Evt. kuler

1 tsk. balsamicoeddike
Salt og peber

Salt og peber

Karamelliserede peerer og lag

4 faste peaerer

4-6 lag

2 dl ablejuice

3 spsk. Hyldeblomsteddike eller evt.
hvidvinseddike

"2 dl sukker

8 tsk. Tyttebaersylteto

Frisk timian som pynt
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S&dan ger du:

Kalvesteg stegt som vildt

Renger grentsagerne, og skeer dem i grove
stykker. Krydr stegen med salt og peber. Laeg
baconskiverne over stegen, og snar stegen
sammen med bomuldssnor. Brun stegen pé
alle sider i smer i en stegegryde, og filszet
derefter grantsager, vand, timian og enebeer.
Lad stegen simre i cirka 1 time. Vend stegen
undervejs. Brug eventuelt stegetermometer.
Stegen er rosa ved 62° og svagt rosa ved

68°.

Vildtsauce

Si veesken fra stegen. Smelt smarret i en
gryde. Tilseet melet under konstant piskning til
en ensartet masse. Tilszet stegeskyen lidt efter
lidt under omraring. Tilszet derefter 1l ade,
ribsgelé og eventuelt kular. Smag sovsen til
med balsamico, salt og peber.

S&dan ger du:

Kartoffel-sellerikager

Skreel kartofler og knoldselleri, og skaer dem i
meget tynde skiver. Brug et mandolinjern eller
lignende. Riv osten fint. Laeg kartoffel- og
selleriskiver lagvis i et eller flere smurte,
ildfaste fade - beklaed eventuelt kanterne med
bagepapir. Drys ost, salt og peber mellem
nogle af lagene. Afslut med lidt ost. Kom
fadet i ovnen ved 200° i cirka 45 minutter.
Kagen skaeret i firkantede stykker og serveres
til stegen.

Karamelliserede peerer og lag

Skreel paererne, halver dem, og fiern
kernehusene. Skrel lagene, og skaer dem i
kvarter. Laeg peerer og lag i et ovnfast fad.
Bland aeblejuice, eddike og sukker. Rar i det,
til sukkeret er oplast, og haeld det over paerer
og lag. Kom fadet i ovnen og bag ved 200° i
cirka 45 minutter. Giv eventuelt paerer og leg
lidt grill inden servering, hvis de ikke er
gyldne. Kom 1 tsk. tyttebaersyltetg i hver
paere. Pynt med frisk timian.
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Det skal du bruge

Panna Cotta

4 blade husblas

2 | piskeflede

/75 g sukker

1 stang vanilje

/5 g hvid chokolade
Lidt mynte til pynt

Brombaersirup
100 g friske brombaer

100 g honning
1 dl vand

Hvad er husblas?
Husblas er det samme som gelatine og bestér

af proteinet kollagen. Kollagen findes i
bindevaev fra dyr - husblas udvindes derfor
typisk af hud og knogler fra grise og keer. Vi
kaber husblas i form af gennemsigtige blade
eller pulver og bruger det til at stivne fromage,
flederand, mousse m.m.

Hvordan virker husblas?

N&r man bruger husblas i desserter, skal det
altid farst leegges i bled i koldt vand og
herefter smeltes. N&r husblassen kaler af igen,
dannes det, man kalder en "gel", fordi
husblasproteinet er i stand til at binde store
maengder vaeske til sig. Desserten stivner, fordi
vaesken er indkapslet i husblassen.

S&dan ger du:

Panna Cotta

Leeg husblassen i bled i koldt vand. Kom fl
ade, sukker, flaekket vaniljestang og knaekket,
hvid chokolade i en gryde. Lad det simre ved
middel varme, til chokoladen er smeltet. Tag
gryden fra varmen. Pres vandet ud aof
husblassen, kom den i fladeblandingen, og
rer, til den er oplast. Fordel blandingen i 4-6
glas, og stil dem pé& kel i mindst 3 timer.
Blandingen kan ogsé kommes i
silikonekageforme.

Brombaersirup

Kom brombazer, honning og vand i en
kasserolle. Lad det simre 10 minutter, og si
blandingen. Lad siruppen afkale. Server
panna cottaen med sirup og friske brombaer.
Pynt med mynte.

TIP: Du kan lave panna cotta og
brombaersirup dagen fer, det skal bruges.
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HUSK EVENTUELLE AFBUD PA VORES HIEMMESIDE
WWW.MGI.DK
(Under fanen "AFBUD"”)
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