Tarp husholdningsforening

Torsdag d. 27/11-25

Tema: husholdningens klassiker

Forret: bagt tomatsuppe med grilled cheese

Hovedret: gl brasseriet svinekaber med mos



Bagt tomatsuppe m. grilled cheese
Ingredienser:

2 kg tomater

2 stk. skalottelgg
5 fed hvidlgg

7 dl grgnsagsbouillon
2 dl flgde

1 spsk. Oregano
1 spsk. Basilikum
Olivenolie

Salt og peber

1 dl cremefraiche
3 skiver brgd

3 skiver ost

Fremgangsmetoden:

ok wnN PR

teend ovnen pd 220 °C

tomaterne skeaeres i grove stykker og laegges pa en bageplade med bagepapir

de skal have lidt olie og vendes med krydderierne, bag nu tomaterne i ca. 20 min

pil Iegene og hak dem groft (det skal blendes senere)

i en gryde med lidt olie, svitses lggene et par minutter

nar tomaterne har bagt i 20 min, kommes de op i gryden med vaesken fra bradepanden, tilszet ogsa
bouillonen og flgden og lad det simre i 20 min.

blend suppen glat, smag suppen til med salt og peber.

hvis suppen er for syrlig, tilseettes der lidt sukker.

hvis suppen er for sgd, tilsaettes der lidt citronsaft.

lav en toast med brgd og osten og smgr steg den pa en pande til den er laekker gylden

til anretningen kommes der lidt cremefraiche oven pa suppen og sandwichen deles diagonalt og
servers til.



Hovedret:

Braiserede svinekaber med kartoffelmos
Ingredienser:

Svinekzeberne:

- 10 svinekaeber

- 50g smor

- 2 stk. skalottelgg

- 5fed hvidlgg

- 2 stk. porre

- 2 stk. gulerod

- 4 dl mgrk gl

- 4 dl oksebouillon

- 1%tsk. Tomatpure
- 4 stk. laurbzerblade
- 3 kviste rosmarin

- 4 kviste timian

- Salt og peber

Kartoffelmosen

- 1 kg kartofler

- 120g smor

- Y% -1dlmaelk

- Salt og peber og lidt muskatngd

Fremgangsmetoden:
Svinekaeberne

soignere svinekaberne, ved at fjerne senerne

pil og fint hak Iggene, og rens porerne og skeer dem i tynde skiver

brun kaeberne af i en gryde, tag dem op og szt dem til side

i samme gryde, sauteres lggene og porerne af til de bliver klare

nar Iggene er klar, tilszettes kgdet igen sammen med

@l, oksebouillonen, gulergdderne, laurbaerbladene, rosmarin og timiankvistene
lad det hele simre med lag pa i 1,5 - 2 timer ved lav varme

tag laurbzarbladene, rosmarin og timiankvistene op af gryden

8. smag det hele til med salt og peber
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kartoffelmosen

1. skrzel og kog kartoflerne i usaltet vand, til de er mgre
meaelken lunes i en gryde

3. med en elpisker piskes kartoflerne med smgrret, tilseet den lune maelk lidt ad gangen til den rette
konsistens er ndet (det er ikke sikkert at alt maelken skal bruges)

4. smag mosen til med salt, peber og muskatngd






