Tarp husholdningsforening
Torsdag d. 04/04-24

Tema: paskefrokost

Hold 1: skaldyrsalat, lammefrikasse
Hold 2: skotske aeg m aioli, hgnsesalat

Hold 3: paskepglser, kartoffelteerte

Hold 4: lakssalat, kartoffelkroketter m. ost og bacon




Hold 1:

Skaldyrsalat x4 fremgangsmetoden
ingredienser: 1. krebshalerne og rejerne groft hakkes
2. ien skal blandes cremefraichen og mayo

- 170g krebshaler i lage
- 170grejerilage
- 1spsk. purlgg

sammen
3. dild og purlgg hakkes fint og vendes i
dressingen sammen med sennep

- 1spsk. dild . | I
- 1dl cremefraiche 4. smag dressingen til med salt, peber og
citronsaft
- 2dImayo o _
5. til sidst vendes skaldyrene i og den er klar
- 1tsk.sennep . .
til servering

- salt og peber
- citronsaft

lammefrikasse x3
Ingredienser:

- 500g lammekgd

- 10 gsmegr

- 1%l hvidvin

- 2%dlflgde

- 1tsk. Salt

- 5stk. gulergdder

- 3 bolche beder

- 150 g certer

- 1% dl kogende vand
- 2 pakker butterdej

Fremgangsmetoden:
1. afpuds lammekgdet og skaer det i mindre tern (2 cm ca.)
2. kom kgdstykkerne i en gryde med vand og lad det koge op (det vil frigive urenhederne)
3. nar kgdet har kogt i 5 min, tages det af varmen og vandet haldes fra og k@det skylles
4. iengryde smeltes smgrret og kgdet svitse af i 2 min
5. tilszet nu hvidvin og flgde og lad det simre i ca. 20 min ved lav varme (eller til kgdet er mgrt)
6. skreel gulergdderne og bolche bederne,
7. skeer gulergdderne pa skra i tynde skiver
8. del bederne i kvarte og skeer dem i tynde skiver
9. kog grentsagerne mgre men sa de stadig har lidt bid i let saltet vande
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. smag saucen til med salt og peber og jeevn den med lidt mejsstivelse

. vend grgntsagerne ned i saucen inden den serveres

. butterdejen udstikkes i halvmaner og bages i oven ved 200 grader til de er helt gyldne
. server lammefrikasséen med butterdejsstykkerne
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Hold 2:
Skotske a2g: x2
ingredienser

- 12 vagtelaeg

- 300g hakket kalv og flaesk

- laeg

- 1dlmaelk

- 2 spsk. Rasp

-1 pak panko

- Krydder til en god frikadelle fars

Fremgangsmetoden

1. rgrfarsen sejt med salt, og tilfgr alle de andre ingredienser (ikke vagtelzeggene)
2. saet farsen pa kgl sa den kan traekke

3. kogvagteleeggene i ca. 2 min og kgl dem i koldt vand

4. pil =ggene, og vend dem i mel

5. pak nu aeggene ind i fars og vend dem i panko

6. nu skal de friteres til de er gyldne og sa er de feerdige

hgnsesalat: x3
ingredienser:

- 400g kogt kylling

- 3stk. forarslgg

- 4 spsk. Mayo

- 2 spsk. Creme fraiche
- 2tsk. Sennep

- 2 tsk. Honning

- 1% stk. =ble

- 200g bacon

Fremgangsmetoden:

kog kylling kgdet i bouillon og lad det herefter kgle af

bacon skzeres i tern og steges sprgdt pa en pande, tag det af og lad det kgle
bland mayo, cremefraichen, sennep og honning i en skal

fin snit forarslggene

skrzael ablerne og skaer dem i sma tern

forarslgg og abler, blandes i dressingen

smag den til med salt og peber

kylling kgdet skaeres i stykker og vendes ned i dressingen

pynt kyllingesalaten med bacon drysset
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hold 3
ingredienser x1

- 1 kg hakket kalv og flaesk
- 200g rgget bacon
- 3tsk. Salt

- 1stk. lgg

- 2fed hvidlgg

- 2stk. =g

- 1dl hgnsebouillon
- 6clcognac

- 150 g havregryn

- 2 tsk citrontimian
- 2tsk persille

- 2sinetarme

Fremgangsmetoden:

tarmene udvandes i koldt vand i mindst 2 min inden de skylles

seet bouillonen over og lad den kgle helt ned

det hakkede k@d og baconen kgres igennem kagdhakkeren

farsen kgres kgrers sejt med salt

pil Iegene og riv dem fint

vend nu lggene, g, bouillon, cognac og havregryn, og krydderierne sammen og stil den pa kgl i 15
min

kedhakkeren omstilles til pglsemaskine og tarmen saettes pa pglsetuden.

8. nu skal tarmen stoppes med farsen, og del den evt. i portioner

9. kog medisteren i 10 min ved svag varme og steg den herefter gylden pa panden
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kartoffeltaerten x3
ingredienser:

- 2-3 tsk. Rosmarin

- 20 g parmesan

- 6- 8 sma kartofler

- 150 g mascarpone

- 200g hard lageret cheddar
- 1 plade butterdej

Fremgangsmetoden:

taend ovnen pa 200 grader

pa en bageplade med bagepapir leegges butterdejen ud, og prik huller i den med en gaffel
skaer kartoflerne i tynde skiver, og fordel dem taet sammen men med 2 cm til kanten

riv parmesanen, og cheddar hen over og fordel mascarponen i mindre klatter over kartoflerne
drys rosmarinen henover

bag den nu i 20-25 min

tag den ud og server
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hold 4.
varmrgget laksesalat
ingredienser:

- 350g varmrgget laks

- 2dl creme fraiche

- %dlmayo

- 2 stk. fintsnittet forarslgg
- 1 bdt. Finthakket dild

- Salt, peber og citronsaft

Fremgangsmetoden:

1. fjern skindet pa laksen og braek den ud i mindre stykker

2. finsnit forarslggene og fint hak dilden

3. bland creme fraiche, mayo, forarslggene, dilden i en skal og smag til med salt, peber og citronsaft
4. vend laksen ned i og vend det godt sammen.

kartoffelkroketter med bacon og ost x2
ingredienser:

- 600g bagekartofler

- 50g smer

- 140g den leende ko ost
- 250g bacon

- 4dxg

- 2dimel

- 3-4dl panko

- Olie til fritering

Fremgangsmetoden:

skrzel kartoflerne og kog dem helt mgre

hzld vandet fra og mos dem med smgrret smag mosen til med salt og peber
lad mosen kgle lidt ned

skeere baconen i mindre stykker og steg den af

tag baconen af panden og lad den dryppe af og kgle lidt ned

ostestykkerne fordeles i 2

den nu afkglede kartoffelmos trykkes ud i handen og der kommes et stykke ost og bacon i midten
og mosen lukkes rundt om og laves til en lille kugle

8. denne proces forszettes til det ikke er mere mos

9. nar alle kuglerne er klar varmes olien op til 180 grader

10. paner nu kuglerne fgrst i mel, piskede g og derefter i panko

11. friter kuglerne til de er gyldne og sprgde

12. lad dem dryppe af inden servering
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Alle chokolader er x1 1. hak den hvide chokolade og smelt den

hold 1:

over et vandbad til ca. 40 grader
2. kog hindbaerrene kort i en gryde til de

hindbeer chokolader: 21 stk. begynder at smide vaeske og blive blgde

ingredienser:

3. blend dem til en pure og sigt massen sa
den er uden kerne

- 75g hindbaer 4. den lune hindbaerpure vendes ned i

- 200g hvidchokolade chokoladen og den rgres blank

- 15 g blgdt smgr 5. tilsaet chokoladen og rgr den blank igen,
- 500g megrkchokolade kom trgflen pa kel den skal ikke saette sig

men veere afkglet

Fremgangsmetoden:

Temperer chokolade

1. den mgrke chokolade hakkes fint

2. taghalvdelen og varm i en skal over vandbad (skalen ma ikke vaere i kontakt med vandet)

3. ogsmelt det til 48 grader IKKE MERE

4. nar chokoladen er smeltet til 48 grader tages den af varmen

5. kom nu halvdelen af den resterende chokolade op i skalen og lad det smelt sammen mens der
vendes sammen med en dejskraber

6. den skal nedien temperatur pa 31-33 grader ikke under

fyldning:

1. laeg 2 stykker bagepapir pa bordet
chokoladen kommes pa en sprgjtepose og alle hullerne fyldes ud, formen banges ned i bordet sa vi
fierne luftbobler

3. nu skal chokoladen ud af formen igen sa vi haelder stgrstedelen ned i en skal og derefter vender vi
formen pa hoved hen over bagepapiret og banker pa formen for at fa det overskydende chokolade
ud

4. nar vi har banket formen, vender vi den om og skraber chokoladen af sa vi har sa lidt siddende pa
formen med en palettekniv

5. nu skal chokoladen tgrre sa den saettes over pa det andet stykke bagepapir med hullerne opad og
kom den i kpleskabet i 5- 10 min.

6. nar den har vaeret pa kgl, tages den ud og vi kommer fyldet i hullerne, der ska gerne vaere 2-4 mm
mellem fyldet og kanten.

7. kom nu formen pa frys og lad den sta i 10 sa den skal fryser

8. mens formen med fyld er i fryseren, til vi temperer chokoladen lige som tidligere

9. nar chokoladen er tempereret og fyldet er skal frossen skal vi lukke formene

10. kom chokolade pa sprgjtepose og kom chokolade i alle hullerne sa de er helt daekket

11. nar alle hullerne er helt daekkede skal vi skrabe chokoladen af med en palettekniv

12. nar formene er skrabet, skal de tilbage i fryseren indtil de skal servers

13. ved servering skal man hurtigt vande formen pa hovedet og banke den ned i bordet sa

chokoladerne popper ud, dette ggres indtil alle chokoladerne er ude af formen.



Hold 2:
Saltkaramel chokolader

Ingredienser:

- 1diflgde
- 15glys sirup
- 50g sukker
- 100g gold chokolade
Fremgangsmetoden:
1. hak chokoladen fint og kom den i en skal
2. varm flgden op til lige under kogepunktet og seet det til side
3. smelt den lyse sirup og sukkeret til en karamel i en gryde og tilseet flgden
4. tilszet lidt havsalt (maldon)
5. hald nu fledekaramellen over chokoladen og lad den sta i 1 min inden den rgres sammen
6. kom ganachen pa kgl, den ma ikke szette sig men skal afkgles

hold 3:
passionsfrugt chokolader:
ingredienser:

- 4 stk. passionsfrugter
% dl flgde
- 100g hvidchokolade

Fremgangsmetoden:
1. halver passionsfrugterne og skrab kgdet ud i en sigte
2. pressaften sa kernerne bliver sorteret fra
3. den hvide chokolade hakkes fint
4. iengryde kommes saften og flgde varmes op til lige under kogepunktet
5. hald den varme flgdeblanding over chokoladen og smelt det sammen til den er helt glat
6. saet den pa kgl den ma ikke szette sig men skal blive afkglet



hold 4.
appelsin chokolader
ingredienser:

- 200g hvidchokolade
- % dlflgde
- 1 stk. appelsin

Fremgangsmetoden:
1. den hvide chokolade hakkes fint
2. iengryde kommes flgden, saften og skallen fra appelsinen
3. var flgden op til lige under kogepunktet
4. heald nu flgden over chokoladen igennem en sigte sa vi ikke for skal med
5. oglad det smelte sammen, kom den pa kgl men den ma ikke szette sig.

Fru kok:
Baileys chokolader
Ingredienser:

- 100g meelkechokolader
- 3 spsk. Baileys
- 4 spsk. Flgde

Fremgangsmetoden:

1. hak chokoladen
2. smelt chokoladen, og fladen over et vandbad til den er helt smeltet
3. tilseet baileys og rgr den sammen kom den pa kgl den ma ikke seette sig.



