Mande RN 118

Besgg: www.mandeklubben.net "Vi klikkes ved”

Medlavning ved held 4 d. 9-2-2022

Tema: Selvbryllupsmad

Tarteletter med hons i asparges

Culottesteg med Knuste kartofler med krydderurtesmer og parmesan og
Gronne benner i baconsveb

Fastelavnsboller

Tarteletter med hens i asparges
Tid i alt 45 min. Arbejdstid 30 min. Holdbarhed 2 dage Kan fryses Ja Antal 4 pers.

Ingredienser:
Kogt kyllingebryst eller hensebryst 2 hensebryst

3 dl grentsagsbouillon 1 gulerod, i tern

1leg, i tern 2 laurbeerblade

5 peberkorn Fyld til Tarteletter

40 g smer 2 spsk hvedemel

4 dl meelk 200 g hvide asparges
Salt sort peber, friskkveernet
Derudover

12 tarteletter 1 handfuld persille
Flagesalt sort peber, friskkveernet
Fremgangsmdde

Kogt hansebryst eller kyllingebryst:

Kom hensebryst eller kyllingebryst i en gryde med grentsagsboullion, en gulerod, 1 leg,
peberkorn, salt og laurbeerblade og lad det simrekoge i 15 minutter. Gem 3 dl kogevand til
tarteletsaucen.

Tarteletter:

Smelt smer i en gryde og pisk mel i til en melbolle. Pisk derefter meelk i, lidt efter lidt til saucen
er helt jeevn. Kog op og lad saucen koge igennem 1-2 minutter under omrering og smag til med
salt, peber og juster konsistensen med kogevand fra kyllingen/hgnen.

Skeer hensekedet i tern, draen asparges og kom
det i saucen.

Lun tarteletterne i ovnen efter anvisning pa pakken.

Fyld de lune tarteletter med sauce og pynt med
persille og kvaern sort peber over, samt et lille drys
flagesalt.

https://www.valdemarsro.dk/tarteletter-hoens-asparges/




Mande/ RTINS 118

Besgg: www.mandeklubben.net "Vi klikkes ved"

Culottesteg med Knuste kartofler med krydderurtesmer og parmesan og
Gronne bonner i baconsveb

Knuste kartofler med krydderurtesmer og parmesan

Forb. Tid 25 min
Bagetid 25 min
Samlet tid 50 min

Antal: 3 personer

Ingredienser

450 g kartofler

50 g smer

1 store hdndfulde frisk persille og basilikum (eller andre krydderurter)

1fed hvidleg, presset

frisk timian

friskreven parmesanost

flagesalt og peber

Sddan ger du

1. Kog kartoflerne more i letsaltet vand. Lad dem kele lidt af og fordel dem pa en bageplade med
bagepapir. Brug nu bunden af en lille tallerken til at give dem et tryk. De skal ikke ga helt i stykker,
men udseendet ger ikke sd@ meget.

2. Bland bledt smer med finhakkede krydderurter (gem lidt til pynt) og hvidleg i en skal.

3. Fordel en teskefuld smer i hver kartoffel efterfulgt af frisk timian og rigelig med friskrevet
parmesan. Brug evt. lidt krydderurter fra smeren til at drysse over ogsa. Afslut med at drysse med
flagesalt og peber. 4. Bag nu i ovnen ved 180 grader varm luft i ca. 20-25 minutter, til de er sprede
og osten er smeltet.

o ;&- - ‘
https://emmaolsen.dk/knuste-kartofler-med-krydderurtesmoer-og-parmesan/
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Culottesteg

4 pers

Okseculotte (ca. 1 kg)
Smer 20g

Groft salt % spsk
Friskkvaernet peber

Stegetid 30-40 min. ved 175° - traditionel ovn.

1. Rids fedtlaget pd culotten og gnid den med salt og peber.

2. Lad smerret blive gyldent i en pande.

3. Brun culotten pd alle sider ved jeevn til kraftig varme i ca. 5 min.

4. Leeg culotten i et ovnfast fad og steg den midt i ovnen.

5. Mal med et stegetermometer kedets centrumstemperatur. Nar centrumstemperaturen er
ca. 58-60° er culotten stegt.

Tip

Kedfibrene i en culotte ligger anderledes end i andre stege. Derfor kan det veere sveert finde
dem, og dermed skeere pa tveers af dem. Nar du far skaret pd tveers af kedfibrene, far du en
oplevelse af mert ked, ked som er nemmere at tygge. Pd en culotte vender fibrene halvvejs pa
stegen (A), eller de kan udgd fra spidsen af stegen som en vifte (B). Du kan bedst se fibrene pa
den rd steg. Seet evt. en kednadl i den spids af det ra ked, der hvor du vil skeere, nar kedet skal
serveres. Det er nemmere at se pd det rd end pd det stegte ked. Udskeering A: Start fra
"kedndlen"og skeer neesten halvdelen af stegen i tynde skiver. Vend kedet "pd tveers" og skeer den
anden vej. Hold gje med skiverne og se om fibrene vender, sa du skeerer pa tveers af dem.
Udskeering B: Start fra "kedndlen" og skaereretningen som en vifte. Hold igen gjen med skiverne
og juster efter kedfibrene. Det er sveert at undga at skiverne bliver tykkere i den ene ende end i
den anden, men det vigtigste er at du skeerer pa tveers af fibrene.

https://www.arla.dk/opskrifter/culottesteg/
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Greonne benner i baconsveb
Ingredienser

e 300 gr grenne beanner (friske eller frosne)

e 1 pkbacon i skiver (8 skv)
Fremgangsmdde

e Bruges der friske bgnner, sa kan det veere, de skal have nippet enderne af. Kom derefter
bennerne i en skdl, heeld kogende vand over og lad dem std i 2 min. Held vandet ud og lad
bennerne afdryppe. Bruges der frosne begnner, er det ikke nedvendigt at nippe dem.

e Saml de friske eller frosne bgnner i sma hdndfulde og vikl 1 skive bacon om hver handfuld - 8 stk
i alt. Leeg bennerpakkerne med baconlukningen nedad pd en bageplade bekleedt med bagepapir.

e Bag benneppakkerne i ovhen ved 200 °C (alm. ovn) i 15-20 min. indtil baconstykkerne er lysebrune

og bannerne begynder at blive brune og sprede i enderne.

e Server bgnner i baconsvgb som tilbeher eller snack/tapas.

b

https://madenimitliv.dk/2018/10/groenne-boenner-i-baconsvoeb/
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Klassiske fastelavnsboller med creme og marcipanremonce
Forb. Tid 30 min Tilb. Tid 15 min Heevetid 1 t 15 min Samlet tid 2 t+ Antal: 27 stk.

Ingredienser

Dej:

25 g geer 7 dl vand

2 dl meelk 2 g

200 g smer 4 spsk. sukker

9-10 dI hvedemel

Creme:

2 g 2 spsk. sukker
2 spsk. Majsstivelse 2 dl meelk

2 tsk. Vaniljesukker 3 tsk. salt

Marcipan remonce:
100 g revet marcipan 100 g smer
100 g sukker

Glasur:
Vand floremelis
kakaopulver eller hindbeer ekstrakt

Sddan ger du

Dej:

1. Smuldr geeren i en skal og rer den ud med lunkent vand.

2. Smelt smer i en gryde og heeld meelken i.

3. Kom meelk, smer og eeg ned til geeren og rer rundt.

4. Tilseet sukker og salt og rer melet i lidt efter lidt indtil det slipper skalen. Har du en reremaskine, er det
en fordel at lade dejen rere i 5-10 minutter ved mellem hastighed. Sa bliver den god og elastisk at arbejde
med. Lad dejen heeve tildekket i 45-60 minutter og lav nu din remonce og creme.

5. Efter dejen er haevet, deler du dejen i 3 klumper og ruller dem ud til firkanter. Lav ca. 9 firkanter af
hver og fordel creme og marcipan remonce pa dem.

6. Fold hjerne sammen af to omgange som en lille pakke og leeg dem pa en bageplade med foldningen nedad og
lad dem heeve i 15 minutter lunt under et rent viskestykke.

7. Bag i 12-15 minutter ved 175 grader og lad dem kele af inden du kommer glasur pd.

Creme:

1. Pisk eeg og sukker sammen i en lille gryde.

2. Tilseet meelk og majsstivelse og bring cremen langsomt i kog imens du rerer og rerer. Tag cremen af
varmen nar den foles tyk og smag til med vaniljesukker.

Marcipanremonce:

Ror revet mar'ciian, smer og sukker sammen.

=

https://emmaolsen.dk/?s=fastelavnsboller




