Tarp husholdningsforening

Torsdag d. 22/6-2023

Tema: den danske sommer

Appetizer: kammusling m. jordbarsalsa

Forret: pighvar m. @rtesuppe og @rter

Hovedret: ribeye m. nye kartofler, sommer gront og pebersauce

Dessert: jordbartarte




Appetizer: stegt kammusling m. jordbaersalsa

Ingredienser:

1 spsk. Sukker

1 spsk. Salt

5 stk. kammuslinger
100g jordbaer

% stk. rodlgg

10 stk. blade basilikum
2 tsk. Balsamico

Fremgangsmetoden:

A NP

i

dup kammuslingerne tgrre med lidt kpkkenrulle

lav en bladning af sukkeret og saltet, og drys det over kammuslingerne pa begge sider og seet dem
til side

skyld jordbaerrene og skeer dem i sma tern

pil og fint hak rgdlgget

fint hak basilikummen

bland det hele sammen i en skal og tilsaet balsamicoen smag til med salt, peber og evt. lidt sukker
varm nu en pande godt op kom lidt olie p3, og lseg kammuslingerne pa panden

de skal have 60 sek. Inden de vendes og fgr yderligere 30 sek.

kammuslingerne skal have en god stegeskorpe pa begge sider

nu skal de serveres med jordbaersalsaen



forret: pighvar m. aertesuppe og eerter

ingredienser:

5 stk. pighvar fileter
50 g smor

2 stk. lgg

2 fed hvidlgg

3 kvist timian

500g arter frosne

6 dl hgnsebouillon
50g mascarpone ost
1 stk. citron

250g eerter friske

Fremgangsmetoden:

NoukwnNR

o

10.

11.
12.
13.

pil og hak lggene og pres hvidlgget

tag bladene fra 1 kvist og hak timianen

i en gryde sauteres lggene gyldne

tilsaet timianen, aerterne og hgnsebouillonen, lad de simre i 7-10 min

tilseet mascarponen og blend til en cremet konsistens

smag til med salt, peber og citronsaft

seet en gryde over med lidt vand og smer (25g) i, lad den varme op men ikke koge (gem
kogevandet til hovedretten)

dup pighvarstykkerne tgrre og drys dem med lidt salt

varm en pande godt op, og kom lidt olie pa

leg fiskestykkerne pa panden, kom 2 kviste timian og 1 hvidlgg pa.

nar varmen er trukket halvvejs op i fisken, vendes den og der kommes en klat smgr (25g) pa
panden.

steg fisken faerdig pa denne side, den er faerdig nar den ikke giver modstand nar man prikker i den.
nar fisken vendes, kommes de friske serter over i gryden, og lad dem pochere til fisken er feerdig
server nu fisken med lidt af suppen og de pocherede arter.



Hovedret: ribeye m. nye kartofler, sommer
grent og pebersauce

Ingredienser:

Saucen

5 stk. ribeye

800g kartofler

5 fed hvidlgg

1 bundt persille

50g smar

Salt og peber

5 stk. forarslgg

10 stk. sma gulergdder
250g eerter (friske)

2 kviste timian

1 stk. lgg

3 dl oksebouillon

2,5 dl flede

1 dl cognac

2 spsk. Grgnne peberkorn
1 spsk. Tomatpure

1 tsk. Dijonsennep

1 spsk. Hvidvinseddike
Salt, peber evt. sukker

Fremgangsmetoden:

1.

tag kgdet ud og lad det for
stuetemperatur

skyld kartoflerne og kom dem op i en
gryde med vand og salt

kog kartoflerne mgre

nar kartoflerne naesten er faerdige,
varmes en pande godt op, kom olie pa og
steg bgfferne af pa alle sider sa de for en
god stegeskorpe

10.

11.

sauce

12.
13.

14.

15.

16.

17.

18.

nar de er vend pa alle sider, tilsaettes der
lidt smgr (25g) til panden samt et flaekket
hvidlgg og 2 kviste timian.

bgfferne skal nu have 2,5-4 min alt efter
tykkelse og temperatur (red, medium,
well done)

gryden med vand og smegr brugt i
forretten seettes over og varmer op men
ikke koger

rens, gulergdder, forarslgg, og eerter
kom dem op i gryden og tilberede til de
er mgre

nar bgfferne maerkes feerdig, tages de af
panden og leegges til at hvile 5 min

de mgre kartofler, kommes de overien
anden gryde med 1 klat smgr (25g),
hakket persille og knust hvidlgg og
dampes nu til smg@rret er smeltet

pil og hak lgget

i en gryde varmes smgrret op og lggene
sauteres klare

tilseet peberkornene steg dem med 1 min
tid

heeld cognac pa og lad det fordampe eller
seet ild til det

tilseet bouillonen, fladen, sennep og
tomatpure og lad det koge op

smag til med salt, peber, eddike og evt.
lidt sukker

lad saucen simre sa den tykner lidt

server bgfferne med kartoflerne, og grgntsagerne
og saucen



desserten: jordbaertaerte

ingredienser:

vaniljecremen

60g sukker

Korn fra % stang vanilje
25 g meizena

2,5 dl sgdmaelk

3 seggeblommer

1% dl flede

300g hvedemel
150g koldt smgr
100g flormelis
1aeg

Mazarinmasse

@vrige:

150g marcipan
100g sukker
75g blgdt smgr
1eg

75g mgrk chokolade
500g Jordbaer

Fremgangsmetoden:

Vaniljecreme

1.

flaeg vaniljen og skrab kornene ud af
stangen

bland kornene med en smule af sukkeret,
mas det sammen

i en gryde varmes maelken op til
kogepunktet, tilfgj den tomme stang for
mere smag

i en skal blandes vaniljesukkeret, det
resterende sukker og maizenaen

tilseet nu a@ggeblommerne og pisk det
godt sammen

nar malken naesten har naet
kogepunktet, haeldes malken over i
2ggeblommerne og der rgres godt rundt

7. hele blandingen heldes tilbage i gryden
og cremen koges tyk
husk at rgr i cremen hele tiden

8. nar cremen er kogt, kommes den i en skal
og sattes pa kel

mgrdejen

1. melet, flormelissen og smgrret, kommes i
en skal og smuldres sammen

2. nardet har en sandet konsistens,
tilsaettes segget og dejen samles (ikke
xltes)

3. seatdejen pa kgl i ca. 30 min

mazerinmassen:

1. eelt marcipan og sukker sammen

2. nardet er &ltet sammen, tilsaettes det
blgde smgr og lt sammen igen

3. tilseet nu aegget og It det til en ensartet
masse

samlingen

1. nar mgrdejen er blevet kold, udrulles
dejen pa et bord med flormelis i 3-5 mm.
Tykkelse

2. smgr en teerte form og flyt dejen, tryk nu
dejen godt ned i bunden og op ad
siderne, fjern der overskydende dej

3. nar mgrdejen er trykket ned i teertefadet,
fyldes mazerinmassen i og fordeles jaevnt

4. bag teerten ved 180 grader i ca. 25 min.
Eller til den er gylden

5. tagteerten ud og lad den kgle lidt af

6. mens teerten kgles ned, fint hakkes
chokoladen og drysses ud over kagen sa
det kan smelte mens teerten kgler

7. den kolde vaniljecreme piskes op med en
elpisker

8. pisk nu fladen og vend den sammen med
vaniljecremen

9. sprgjt nu cremen pa kagen med en tyl

eller smgr kagen op med cremen

10. pynt nu kagen med halveret jordbaer



