
Tarp husholdningsforening  

Torsdag d. 09/03-2023 

Tema: mad fra filmhistorien (Quentin Tarantino)  

Forret: Pulp Fiction- 5$ milkshake and Kahuna burger  

Hovedret: Django Unchained - steak dinner.  

Dessert: Inglorious Basterds- apfelstrudel  

  

 

   

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Forret:  5$ milkshake and kahuna burger 

(sliders)  

Ingredienser:  

Milkshaken:  

- 2 modne bananer  

- 3 spsk. Vanilje pasta  

- 3 spsk. Fyldende honning  

- 1 spsk. Vaniljesukker  

- 1 spsk. Sukker  

- 500 ml. vaniljeis  

- 200 ml neutral yoghurt  

- 250 ml. sødmælk  

Kahuna burger (sliders)  

- 500g hakket oksekød  

- 5 skiver cheddarost  

- 5 stk. Brioche sliders burgerboller 

- 10 skiver syltet agurker  

- 5 skiver ananas  

- sød fransk sennep  

Ketchup  

- 1 stk. løg  

- 3 fed hvidløg  

- 5 tomater  

- 2 dåser flådede tomater  

- 100g sukker  

- 1 dl æbleeddike  

- 1 knsp. Chiliepulver  

- Olie til stegning  

Fremgangsmetoden 

Ketchup  

1. pil og hak løgne fint 

2. steg dem klare i lidt olie i ca. 10 min ved 

middelvarme (de må ikke tage farve)  

3. skær tomaterne i grove stykker, og kom 

dem i gryden sammen med 

dåsetomaterne  

4. tilsæt de sidste ingredienser og lad det 

hele simre i 30 min  

5. blend nu det hele med en stavblender, og 

smag det til med salt, peber og sukker  

6. sæt den på køl til den skal bruges  

samlingen  

1. form kødet til 5 kødboller 

2. varm en pande op med olie på, nu skal 

lave smash burgers (med en plette skal i 

masse kødboller ned på panden så de 

bliver helt flade  

3. giv kødet en hård stege skorpe på den 

ene side, når de vendes kommes der 1 

skive ost på mens den anden side steges 

af  

4. steg ananassen af på panden så den 

bliver karamelliseret på begge sider  

5. rist burgerbollerne af og kom lidt ketchup 

på begge læg kødet oven på, kom 2 

syltede agurker på og til sidst den stegte 

ananas. Nu skal de nydes med 5$ 

milkshake.   

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Hovedret: steak dinner  

Ingredienser: 

- 1 flanke steak  

- 2 fed hvidløg  

- 300g frisk grønne bønner 

Kartoffelmos   

- 1 ½ kg kartofler  

- 2 dl mælk  

- 75g smør  

- 2 tsk salt  

Whisky sauce  

- 1 fed hvidløg  

- 1 skalotteløg  

- ½ spsk. rosmarin  

- 2 spsk. Sukker  

- ½ dl balsamico  

- ½ dl whisky  

- 1 dåse hakket tomater  

- 2,5 dl fløde  

- 1 stk. oksebouillon  

- Salt og peber  

- Maizena til jævning  

Fremgangsmetoden:  

Whiskysovsen  

1. løg og hvidløg pilles og fint hakkes  

2. løgene steges klar i en gryde, inden 

sukker og rosmarin tilsættes og steges 

med til det bliver brunt  

3. nu tilsættes balsamico og reduceres ind 

til halvdelen, 

4. nu tilsættes whiskyen og den reduceres 

også ind til de halve  

5. når whiskyen er reduceret tilsættes, 

fløden oksebouillonen, og dåsetomaterne  

6. lad det hele simre i 20 min på middel 

varme, 

7. blend nu saucen med en stavblender, og 

smag det til med salt og peber og jævn 

evt. med maizena  

kartoffelmosen:  

1. skræl kartoflerne og skære dem i 

chuncks,  

2. kog dem møre i vand uden salt i ca. 20 

min 

3. når kartoflerne er møre sigtes vandet fra 

og de dampes tørre i gryden  

4. når kartoflerne er dampet af moses de 

med en håndmixer, mens mælken 

tilsættes lidt efter lidt  

5. tilsæt smørret og pisk mosen let  

6. smag nu det hele til med salt og peber  

samlingen  

1. skyld de grønne bønner og skære stilken 

af  

2. pil og hak hvidløgene  

3. på en pande med olie og smør steges 

flanken af ca. 5 min på hver side 

(medium) og lad den hvile i 5 min inden 

den skæres  

4. steg bønnerne af på samme pande 

sammen med de hakkede hvidløg, mens 

kødet hviler, når bønnerne er møre men 

ikke splattede tages de af  

5. nu skal retten bare anrettes og serveres  

 

 

 

 

 

 



 

Desserten: apfelstrudel  

Ingredienser 

- 5-6 store æbler  

- 1 citron  

- ½ stang vanilje  

- 1 tsk. Sukker  

- 60g rosiner  

- 5 tsk. Kanel  

- 4 ark filodej  

- 50g smør  

- Flormelis til drys  

- 2,5 dl Flødeskum til anretning  

Fremgangsmetoden  

1. for varm ovnen til 180 grader  

2. skræl æblerne, skær dem i kvarte og fjern 

kernehuset  

3. skær nu hver båd i yderligere 3 tynder 

både, og kom dem op i en stor skål  

4. skyld citronen og riv skallen ud over 

æblerne, og pres saften udover æblerne, 

vend nu æblerne godt rundt 

5. flæk vaniljestangen og skrab kornene ud 

af, mas vaniljekorne fra hinanden med 

sukkeret  

6. kom vaniljesukkeret, kanelen, og 

rosinerne ned til æblerne og vend det 

hele sammen  

7. fold arkene med filodej ud, (men de skal 

ligge oven på hinanden)  

8. i midten af dejen ligges æblemassen 

presset godt sammen så siderne kan blive 

foldet  

9. fold nu siderne ind over hinanden, og 

placer den foldede siden ned af på en 

bageplade med bagepapir  

10. smelt smørret i en gryde og pensle 

strudelen med smørret   

11. bag den i ovnen i 20 min ved 180 grader 

(til den er gylden)  

12. når den er færdig tages den ud af ovnen 

og drysses med flormelis og serveres med 

flødeskum.   

 

 


