Madklub 5. marts 2014 ved Hold 5

Kartoffel-porresuppe
Hakkebgaf med kartofler, blgde Ilgg og agurkesalat

Kartoffel — Porresuppe

e 500 g Skreellede kartofler

e 2 Porrer
e 2 Forarslag
e 1dlFlade

e 2 Laurbeerblade

e 150 g Baconitern

e % | Boullion, hgns eller kalv (2 terninger)
e Salt/ peber

Kartofler skreelles, porrer og forarslag skeeres i skiver (gem lidt til at pynte med).
Kommes i gryde og koges mgre (35-40 min.).

Tag vandet fra og tilsaet boullionterningerne i dette, sledes der er 34 I.

De kogte grgntsager blendes sammen med boullionen, som tilfgres lidt efter lidt (Ikke det
hele) indtil den gnskede konsistens opnas.

Flgden tilseettes og suppen smages til med salt og peber.

Pynt:

Forarslag og porre (Det, som blev lagt til side) skeeres i tynde skiver og varmes med i
suppen i et par min.

Baconternene ristes pa panden og serveres som "drys”.



Hakkebgf med kartofler, blgde lgg og agurkesalat

e 500 g Oksefars

e 750 g Babykartofler

e 1 Rad peber

e 2 Mellemstore lgg

e 1 Okseboullionterning + ¥ | vand
e 1dlFlgde

e 1 spsk Mel (Til jeevning)

e 1 spsk Sukker (Til blgde lag og peber)
e Lidt smgar (Til stegning)

e Sovsekulgr

e Salt og peber

Kartoflerne kommes i en gryde med en spsk salt. Tildeekkes med vand og koges i ca. 12-
15 min, hvorefter de “hviler”’ i det varme vand ca. 10 min.

Lag og gran peber brunes med sukker pa panden, hvorefter det tages af og tildeekkes.
Baf steges i olie i ca. 5 min. pa hver side. Start ved hgj varme og reducer til mellemhgj
varme efter et par min.

Tilfar smar og steg bafferne yderlig ca. 4-5 min pa hver side, ved lav varme.

Bafferne tages af, og panden drysses med 1 spsk mel, og boullionen piskes i til en tilpas
konsistens opnaes, og sovsen smakoger.

Flgden tilseettes og der smages til med salt og peber.

Sovsekulgren tilsaettes sdledes den gnskede kulgr opnaes.

Bafferne kommes tilbage pa panden og de pyntes med lgg/peber-blandingen.

Serveres i panden med de kogte kartofler og hjemmelavet agurkesalat.




Agurkesalat (Start med dette)

1 Agurk

1Y% dl Eddike

1 dl Vand

3 spsk Sukker

1 tsk groft Salt

1 tsk Hele korianderfrg

2 Laurbeerblade

3-5 Hele sorte peberkorn
2-3 Nellike korn

Agurkerne skeeres i fine skiver. Lad dem traekke i en skal med den grove salt i en times tid
og knug herefter sa meget veeske ud af dem som muligt.

Krydderierne, undtagen salt og sukker, kommes i gryde, sammen med eddike og vand og
bringes i kog (Koges 5 -7 min.) Tages herefter af kogepladen og lad det treekke indtil det er
lunkent. Nar lagen er lunken, sies krydderierne fra og den smages til med salt og sukker.
Kom agurkeskiverne i en skal, heeld lagen over dem og lad den traekke sa leenge som
muligt.




