Tarp husholdningsforening
Torsdag d. 09/11-23
Tema:

Hovedret: oksemgrbrad gryde m. svampe og ris

Dessert: karamelliseret figner med vanilje mousse




Hovedret:

Ingredienser:

600g okseked 1 strimler
250g bacon

600g blandede svampe
3 fed hvidleg

1 rodlog

5 dl hensebouillon

2 dl piskeflode

Y2 glas perlelog

10 kviste timian

500g ris

Fremgangsmetoden
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ien stor gryde steges baconen af til den er crispy

dup oksestrimlerne torre og krydre med salt og peber

rens svampene og del dem i passende stykker

pil og hak lagene, og pluk timianen

i en stor gryde brunes strimlerne af i lidt olie ved hgj varme

tag kadet op og leg det til side, steg svampene af i olien

tilfor logene samt timianen til svampene og lad dem stege med til de har taget farve
hzld bouillonen pa og lad det koge op

nér det har fiet et op kog koges det i ca. 10 min inden floden haldes pd

og lad det koge med i 5 min

. dreen perlelogene
. kom nu kedet og petlelogene tilbage i gryden og lad retten simre i 15 min
. kog risene si de er ferdig samtidig med gryderetten



dessert:

ingredienser:

karamelchokolademousse

- 200g goldchokolade
- 200g hvidchokolade
- lheltzg

- 2,5dl flede

- 1 zggeblomme

- 1 aggehvide

- 2 blade husblas

Fignerne

- 4 friske figner
- 2 spsk. Sukker

Chokolade crumble
- 100g hvedemel
- 20g kakaopulver
- 75g sukker
- 80g smor
- Knivspids salt
Fremgangsmetoden:
1. husblassen udbledes i koldt vand i min 10 min
2. smelt chokolade over et vandbad, tag den af varmen og lad den kole en lille smule
3. pisk g og eggeblomme i en skél over vandbad, indtil massen tykner en smule og bliver helt glat
4. (meget vigtigt at varmen ikke er for hoj ellers laves der roreg)
5. tag xggemassen af varmen, klem vandet fra husblassen og oples den i @ggemassen mens der rores
6. hzld nu den smeltede chokolade i &ggemassen, mens der rores, massen skal blive homogen
7. pisk fladen til en let skum
8. vend floden i chokolademassen gerne af en 3-4 omgange, moussen skal vare helt ensartet
9. pisk xggehviden til den er helt stiv, og vend den i cholokademassen
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. fordel moussen ud i glas og szt dem pd kol

forvarm en ovn med over/under varme til 180 grader

alle ingredienserne til crumblen blandes sammen 1 en skal til det er fint smulder

drysset sxttes pa kol 1 10-15 min, inden det fordeles ud pd en bageplade med bagepapir
bag crumblen 1 10 min

crumblen ud og lad den kole inden den smuldres

pd en pande varmes sukkeret til en meget lys karamel

fignerne kvartes og vendes i karamellen i 20 sek. Si de ikke mister deres fasthed

drys chokoladecrumblen ned i mousseglassene og anret fignerne ovenpi og server






