Tarp husholdningsforening
Torsdag d. 31/08-2023
Tema: sommerlekkerier

Hovedret: rib-eye med bagt kartoffel og mayo

Dessert: mochacupcake med saltkaramel




Hovedret: rib-eye, bagt kartoffel og purlggs

mayonnaise
Ingredienser:

- 2-3 bgffer
- 1 fed hvidlgg
- 3-5kviste timian

Purlggs mayonnaisen:

- 200g purlgg

- 2dlolie

- 3 xggeblommer

- 10g hvidvinseddike
- 7gsennep

- Bgsalt

- 12gcitronsaft

Syltede lgg

- Yrodlgg

- 200g rgdvinseddike
- 60gvand

- 35g sukker

- 10gsalt

Legringe

- 1llegg

- 75g mel

- 1tsk bagepulver
- 1dl danskvand

- 1lknsalt

Kartofler

- 5stk. bagekartofler
- Smgr
- 1dl Maelk

- 1 spsk. Creme fraiche

- Y% bundt purlgg
- Olie

QDvrige
- 100g champignon
Fremgangsmetoden:

Syltede rgdlgg:

alle ingredienserne til de syltede lgg
kommes op i en gryde og bringes i kog
skaer rgdlgget i skiver, nar lagen har kogt
op, daekkes lggne med lagen og saettes pa
kel

bagekartofler:

3. teend en ovn pa 180 grader

4. bagekartoflerne vendes med olie og salt
og bages i ca. 45 min til de er mgre

5. nar kartoflerne er bagt tages de ud af
ovnen, toppen af kartoflen skaeres af og
fyldet skrabes ud uden af kartoflen gar i
stykker

6. fyldet laves til en lille tyk mos med lidt
maelk, cremefraichen, lidt smgr og salt

7. iengryde med olie friteres
kartoffelskallen, nar kartoflen har faet lov
at dryppe af, kommes mosen over i
skallen og pyntes med hakket purlgg

purlggs mayonnaisen:

8. purlggene blendes sammen med olien og
sigtes

9. ien skal kommes aeggeblommerne,
hvidvinseddiken, sennep og salt

10. dette piskes til det bliver tykkere i
konsistensen og bliver mere hvid,

11. nar seggemassen er blevet tykkere,
heeldes purlggsolien ned i, i en tyndstrale
mens der piskes

12. nar mayoen er blevet godt tyk smages
den til med salt og citronsaft, den szettes
i kpleskabet til den skal bruges

Iggringene:

13. lgget skeeres i skiver og deles i ringe

14. i en skal piskes mel, bagepulver, salt og
danskvand sammen

15. vend Iggringene i lidt mel, inden de dybes

rib-eye:

i dejen, og friteres i olien, laeg dem pa et
stykke kgkkenrulle og dryppe af



16.

17.

18.

bgffen far lidt salt mens panden varmer skal den hvile i 5 min inden den skaeres
op, nar panden er meget varm kommes udi2
der lidt olie pa og bgffen laegges pa

den skal have 2-3 min alt efter hvor rgd samlingen:

den skal vaere 19. champignonsne skaeres i skiver og steges
nar bgffen vendes om for den en klat af i smer blandingen fra bgffen af

smor, 1 knust hvidlgg og lidt timiankviste, 20. nu skal det hele samles p4 tallerkenen og
vaed bgffen med smgrbladningen til serveres

bgffen er faerdig, nar bgffen er faerdig,



dessert: mocha cupcakes med karamel

ingredienser:

saltkaramel:

1 dl flgde

15g lyssirup

50g sukker

100g gold chokolade

Cupcakes

200g smor

200g mgrk chokolade
1% dl kaffe

3 stk. seg

200g sukker

225g mel

1 tsk. Bagepulver

1 kn salt

Mochaskum

110g glukosesirup
250g sukker

100g kaffe

20g sukker

145g past. £ggehvider

Fremgangsmetoden:

Saltkaramellen:

1.

hak chokoladen fint og kom den overien
skal

smelt den lysesirup og sukker til en
karamel i en gryde

varm flgden op til kogepunktet, tag den
af varmen og saet til side

nar siruppen og sukkeret er blevet til
karamel, kommes der lidt salt i, og den
varme flgde haeldes over og rgres
sammen

fladekaramellen tages af varmen og
haeldes over chokoladen, lad det stai 1
min inden den blendes sammen og
seettes pa kgl

cupcaken

1. taendovnen pa 175 grader

2. hak den mgrke chokolade inden den
kommes i en skal, sasmmen med smgrret

3. smelt det sammen over et vandbad og
lad det kgle lidt af efter

4. lav 1% dl kaffe og rgr den ned
chokolademassen

5. ienanden skal piskes ag og sukker til en
luftigeeggemasse

6. vend nu chokolademassen ned i
2ggemassen lidt ad gangen og vend
sammen med en dejskraber

7. bland de tgrre ingredienser sammen, og
sigt dem ned i dejen, vend det hele godt
rundt og fordel dejen i muffin formene

8. bag cupcakesneica. 20 min

9. nar de er faerdigbagte, skal de ud at kgle
af

mochaskummet

1. glukosesiruppen, sukker og kaffen koges
optil 117g

2. pisk eeggehvider og de 20g sukker ved lav
hastighed

3. ientyndskrale haeldes sukkerlagen ned i
2ggehviderne mens der piskes ved hgj
hastighed

4. pisk skummen i 5-7 min eller til skalen
ikke laengere er varm nar man maerker pa
den

5. skummen kommes i sprgjtepose med
eller uden tyl

samlingen

1. der skeeres et hul i toppen af cupcaken sa
der er hul ned i kagen, tag noget af
kagefyldet ud.

2. kom nu den kolde saltkaramelchokolade
ned i hullet af kagen

3. sprgjt mochaskummen fint oven pa

kagerne og de er nu klar til at spise



