Madklub 6. marts 2013 ved Hold 5

Aigo bouido — Kvaglundsuppe og Birkebos specialitet
med blomkalssalat

Forret:

Aligo bouido - Kvaglundsuppe

Ingredienser (4 pers.):

e 1%1. hgnsebouillon

o 2 laurbaerblade

e 2 blade frisk salvie

« En knivspids chili flager

o Salt/ peber efter smag

e 12-14 pillede fed hvidlag

e ca. 6 spsk. olivenolie

o 8 skiver tart brgd

e ca. 100 gr. reven Gruyeére ost

Fremgangsmade:

Traditionelt fremstilles denne suppe pa rent vand, - "aigo bouido" betyder "kogt vand",
men den smager af lidt mere, hvis man bruger en let bouillon.

Kom bouillon, laurbeerblade, salvie, hvidlgg og to spsk. olie i en gryde. Kog det op for
kraftig varme. Deemp sa varmen og lad suppen simre under lag pa klem i et kvarter.

Fjern krydderurterne og purér hvidlggene med en stavblender eller passér dem gennem
en sigte.

Leeg to skiver brad i hver suppetallerken og kom lidt olie pa dem. Fordel osten over
skiverne og kom den rygende varme suppe henover.

Suppen skal treekke et minuts tid inden servering.



Hovedret

Birkebos specialitet med blomkalssalat

Ingredienser (4 pers.):

Kad:

e 1,2 kg svinekam uden spaek
e 1 stortlag

o Yiselleri

e Y4 l. hgnsebouillon

e paprika

e salt, peber

e Kgadsnor

Rgdbeder:

e 3 rgdbeder

e 1/2 glas honning (Husk at gemme 1 spiseskefuld til blomkalssalaten)
e 1 dl balsamicoeddike

o 1/2 flaske r@dvin

Kartofler:

e 1 kg kartofler

o Yirevet muskatngd
o Yl flade

e 2%dl hvidvin

Blomkalssalat:

e 1 blomkal

e 1rgdlag

e 1 spiseskefuldskefuld honning
e Y dl. jomfruolivenolie

e 1-2 tsk. balsamicoeddike

e Salt



Fremgangsmade

Lag skeeres i skiver og svitses pa en pande i olie til de bliver blanke. Selleri rives pa et
rakostjern. Lomme skeeres i kadet. Lommen krydres med paprika og fyldes med

blandingen af I@g og de revne selleri. Stegen lukkes med k@dsnor. Kgdet brunes pa
en pande, laegges i et fad, drysses med salt og peber og tilsettes % . hgnsebouillon.

Kgdet steges i ovn 50-60 min. (Hold gje med den!) ved 200 grader, hvorefter den
skal hvile 15-20 min. i stanniol.

Reédbederne skraelles og skeerer i bade.

De koges 45 min. i en blanding af honning, rgdvin og balsamicoeddike. Nar
redbederne er faerdige tages de op af lagen, som man lader koge ind til en tyk
sirupsmasse. Derefter kommes rgdbederne tilbage i lagen og serveres varme.

Kartoflerne skraelles og skaeres i bade. De brunes, sa de far lidt farve, hvorefter
hvidvinen tilseettes i sma mangder, sdledes temperaturen ikke falder. Efterfglgende
tilseettes piskeflgden, pa samme vis som hvidvinen, herefter tilseettes muskatngd.
Lag palaegges og kartoflerne skal simrekoge til de er mgre.

Blomkal skylles og deles i sma mundrette buketter. Rgdlgg skzeres i ringe. Der
laves dressing af jomfruolivenolie, balsamicoeddike, lidt salt og en spiseskefuld
honning. Dressingen opvarmes indtil honningen er smeltet, hvorefter dressingen
afkgles og blomkalsbuketterne og rg@dlggene vendes i dressingen, hvorefter den
serveres.



