Tarp husholdningsforening

Torsdag d. 26/03-26

Tema: nar bossen er ude, er der kaos i kakkenet &
Forret: Dampet morksej m. smeorsauteret log, blomkélspure og hvidvinssauce

Hovedret: hel stegt kylling m. kartofler, syltede agurker, smor pocheret gront samt sauce



Forret:
Ingredienser:
Fisk

- 5stk. merk sej
- 1 spsk. Fint salt
- 1 spsk. Sukker

Blomkalspurre

- 1 stk. blomkal

- Y porre (kun det hvide)
- 1dlflgde

- 1dl malk

- 50g smor

- Salt og peber

Hvidvinssaucen

- 1 stk. fint hakket skalottelgg
- 120g hvidvin

- 100g bouillon

- 120g Cremefraiche 38%

- 40g koldt smgr

- 1stk. citron

Sauteret Igg og anretning

- 2 stk. rgdlgg
- 1%stk. porre
- Y bt. Kegrvel

Fremgangsmetode:

1. salt og sukker blandes og strgs udover fisken, leeg den pa noget til side til den skal dampes
2. fisken dampes til den er feerdig (5-7 min) alt afhaengig af tykkelsen brug evt. en stege nal til at
maerke efter med, den ma ikke mgde modstand og den skal fgles varm.

Blomkdlspurren

blomkalen skzeres i buketter og koges mgre

det hvide af 1 porre skeeres ud og sauteres i 50g smgr

nar blomkalen er mgr blendes den sammen med de sauteret porrer,
maelken og flgden tilsaettes lidt ad gangen til den rette konsistens er naet
smag til med salt og peber

vk wnN e

sauteret Igg

1. porren + den grgnne top flaekkes ned langs midten og snittes meget fint ud
2. lgget pilles og snittes meget fint ud
3. sauter Iggene pa panden uden af taget farve men liver mgre



hvidvinssauce

1. meget fint hakket lgg kogs sammen med hvidvinen og reducere den til det halve
2. kog 100g bouillon op og st den til side
3. narvinen er reduceret, tilsaettes bouillonen og cremefraichen og det koger samme i 10 min
4. stav blend nu smgrret ned i saucen og smag den til med salt, peber og citron
til servering

1. leeg kgrvlen iiskoldt vand til der skal anrettes og sup den tgr for vand inden der pyntes



Kyllingen

1 kylling

3 citroner

1 bundt persille
3 fed hvidlgg
100g smor

Syltede agurker

1stk. agurk

1% dl eddike

1% dl vand

1% dl sukker

2 stk. laurbzerblade
5 stk. peberkorn

50g smor

50g mel

4 dl maelk

2- 3 tsk. Ribsgele
Salt og peber
Kulgr

Grgntsager:

1 blomkal
1 broccoli
25 g smor
650g kartofler

Fremgangsmetoden:

Syltede agurker

1.

4.

skeere agurken i tynde skiver, og drys dem med lidt salt lad dem sta 30 min

i en gryde koges eddike, sukker, vand, laurbaerblade og peberkorn op sa alt sukkeret er oplgst seet
den nu til afkgling

nar agurkerne har staet i 30 min, smages dubbes de tgrre for vand, er de meget salte skal de skylles
og sa dubbes tgrre

hzeld nu syltelage over dem og kom dem pa kgl til de skal servers

Kyllingen, kartoflerne, grgntsagerne og sauce

1
2
3.
4

2 af citronerne skylles og skzeres i halve

1 af citronerne rives skallen fra og saften presses

hvidlggene pilles og knuses, og persillen hakkes fint (gem stilkene)

kyllingen renses evt. skylles og t@rres af, skindet Igsnes fra brystet uden af det gar i stykker



10.
11.
12.
13.

det ggres med fingrene mellem brystfilterne og skindet fra halsen og ned

kom 100g smgrret op i en skal tilsaet, hvidlgg, persille, citronskal + saft fra 1 og salt + peber

det hele mixes rundt og ligge/ smgres pa brystfileterne under skindet

det resterende smgr, de 2 citroner og persille stilke kommes nu ind i kyllingen

farst smgres den med det sidste smgr og herefter fyldes den med citroner og persillestilke
krydder, skindet med lidt salt og peber og kom den i ovnen i 180 i 45-60 min til den er faerdig (75°C)
kartoflerne skrzelles og koges sa de er feerdige samtidige med kyllingen

blomkal og broccoli skaeres i buketter, i en gryde kommes smgrret og 1% dl vand

blomkal og broccoli tilsaettes og dampes mgre under lag, smag til med salt efterfglgende

der laves en opbagning pa mel og smgr, der tilseettes maelk til den rette konsistens

saucen smages til med salt, peber, ribsgele, og farves med kulgr. Tilsaet stegeskyen nar kyllingen er
feerdig



