Madklub 9. marts 2022, ved Hold 5

Cremet blomkalssuppe og Mgrbrad stegt som vildt

CREMET BLOMKALSSUPPE, 4 pers.

1 skalottelag

2 fed hvidlgg

1 blomkal

1 bagekartoffel

1 liter vand

2 bouillonterninger

1 tsk eebleeddike

1 tsk sukker

Lidt citronsaft

Lidt reven muskatngd
2 dl flgde

Salt og friskkveernet peber
1 pakke bacon i tern
Lidt persille til pynt

Sadan laver du cremet blomkalssuppe
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1. Skalottelgg og hvidlag hakkes fint. Steges i gryde i 5 min. uden det tager farve
2.

Fjern blade og det nederste af stokken fra blomkalen, der dernaest skaeres i
mindre stykker og kommes i gryden

. Bagekartoflen skreelles, skeeres i sma tern og tilseettes ogsa — Svitses i et par

minutter

Kom vand i gryden sammen med de 2 bouillonterninger, aebleeddike, sukker, lidt
citronsaft og et par "riv’ muskatngd

Lad det koge op, leeg laget pa, saenk varmen og lad den simre i 20 min.

. Blend suppen og kom flgden i. Blend lidt mere og varm suppen op igen. Smag til

med salt, peber og evt. citronsaft
Steg bacon spradt. Persille hakkes groft

. Anrettes i dybe tallerkner og pyntes med bacon og persille.




MZRBRAD STEGT SOM VILDT, MED KARTOFLER OG WALDORFSALAT, 4 pers.
Start med WALDORFSALAT

« Y bakke grgnne druer
. 2 steengler bladselleri
« 1 pkvalngdder

« 1dlknoldselleriitern
. 2eebler

MAYONAISE TIL WALDORFSALAT

. 2 pasteuriserede seggeblommer
. 2 tsk dijonsennep

. 2 tsk sherryvinaigre

« 4 dlvindruekerneolie

« 2 spsk creme fraiche

. Salt/peber

Sadan laver du Waldorfsalat

1. Pisk eeggeblommerne med sennep, vinaigre samt salt og peber. Tilsaet olie lidt
efter lidt mens der piskes, indtil mayonnaisekonsistens er opnaet. Bland
cremefraichen i og smag til med salt, peber og evt. en anelse sukker

2. Halvér druerne, skeer aeblerne, bladselleri og knoldselleri i fine tern. Hak
valngdderne groft

3. Bland mayonnaise i alt det hakkede til konsistensen pa salaten er passende og
smag til. Lad gerne salaten traekke en times tid i kgleskabet




MJRBRAD

1 svinemgrbrad (ca. 600g)
1 spsk hele peberkorn

1 spsk hele enebaer

1 spsk hele koriander

1-2 tsk groft salt

1 smule olivenolie

2 dl radvin T et 1@

2 dl flade S S j o Vi

1 lag , N (O
1 gulerod S ‘ "SR 1

Y4 knoldselleri

1 pakke bacon i tern
3 dl kraftig kalvefond (1,5 spsk koncentreret Kalvefond + 3 dl vand)
1 smule timian

Sadan laver du Mgrbrad stegt som vildt

1.

Enebeer, sort peber, hel koriander og salt knuses lidt groft i morteren.
Svinemgrbraden afpudses og trilles i krydderiblandingen. Lag, gulerod og
knoldselleri skeeres i fine tern.

Brun mgrbraden af i smgr og olivenolie i en sauterpande og seet den derpa til
side. Steg bacon sa den far lidt farve, og tilseet grentsagerne sauter i 4-5
minutter.

Kom mgrbraden tilbage i panden og hzeld r@dvin og fond pa. Tilsaet timian og et
par laurbeerblade. Leeg lag pa og lad retten simre for moderat varme i ca. 15-20
minutter til kernetemperaturen er ca. 65 grader.

Tag mgrbrad og grgntsager op og hold det varmt (og kassér laurbaerblade). Si
skyen over i en lille gryde, kom flgden ved og kog ind til passende smag og
konsistens. Krydres med salt og peber og smag evt. til med lidt ribsgelé




SAUTEREDE KARTOFLER

o 1 kg kartofler
« 1 smule olivenolie
« 40-50g smgar

Sadan laver du sauterede kartofler

1. Skreel kartoflen. Giv dem lidt farve i olivenolie i en sauterpande
2. Nar de begynder at fa farve, tilseettes smgar og lidt vand. Lad dem derefter sta og
sautere i smgrvandet til de er mgre



