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Oysters Rockefeller

Howvedret

Saftig T-bonesteak med whiskysauce, kartoffelb&dde og baconbenner

Oessort

Fried Peanut-butter and banana sandwich

In honour of the King
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DET SKAL DU BRUGE ! ( 4 pers.)
12 stk osters.

Sauce

2 spks. Pernod eller Pastis
2 dl. piskeflade 48%

1 stk. seggeblomme

1 stk. finthakket skalottelag

Spinat

1 stk. finthakket skalottelag

/2 fed hvidlag

Lidt smar

250 gr. Spinat

50 gr. Finthakket bredbladet persille
Perber

Muskatned

Oyster Rockefeller

w 1 4 _"J .

SADAN G@R DU |

Kom smer pd en lille pande, sauter skalottelag og hvidlag heri,
uden at det tager farve. Tilsaet spinat og sauter det af, ind il
spinaten falder sammen.

Tag spinaten af og tryk forsigtigt vandet ud. Hak spinaten groft
og tilszet lidt revet muskat og hakket persille.

Abn dine esters forsigtigt med en osterskniv.Lasn® dine osters
og laeg dem til side i en skél, sigt astersvandet over i en lille

gryde.

Lun gstersvandet op og porcher dine aster heri i ca. 25-30 sek.
Tag esters op og stil dem fil side.

| vandet tilsaettes skalotteleg, pernod/pastis, lad det reducere
ind til det halve. Tilszet piskeflede og lad det reducere lidt og
traek gryden ftil side. Tilsaet aeggeblomme under omraring,
tilsmag med sort peber.

Seet din ovn pd “grillprogrammet”.

Kom lidt spinat i bunden af hver astersskal, leeg en asters
ovenpd spinaten og daek @sters med sauce.

Saet dine osters pé& et ildfast fad og saet dem under grillen i
ovnen.

N&r de er gratinerede og lysebrune tages de ud og serveres
straks.
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Folc By

T-Bone Steak

DET SKAL DU BRUGE ! (4 pers.) SADAN G@R DU !

Sprgde ovnkartofler:
1 kg kartofler

2 spsk. olie

1 spsk. oregano

1 fed hvidlgg

1 tsk. Salt

Bgnner med bacon:
400 g gronne bgnner
125 g bacon i skiver

Whiskysauce:

1 lille lpg

25 g smgr

1 spsk. hvedemel

2 dl oksefond el. bouillon
% dl whisky

2% dl cremefraiche 38%
salt, peber

evt. lidt kulgr

Boffer

4 T-bonesteaks

salt, peber

olivenolie og smgr til stegning

Skreel eller skrub kartoflerne og skaer dem i bade.
Kom dem i en skal, og vend dem i olie, oregano,
hvidlgg og salt. Fordel kartoffelbadene pa bagepapir
pa en bageplade, og steg dem i ovnen ved 225 gr.
pa midterste ovnribbe til de er sprgde og gyldne ca.
45 min.

Nip og kog bgnnerne i letsaltet vand ca. 3 min. Vikl
bacon i skiver omkring bundter med 5-6 bgnner.
Fordel bundterne pa en plade med bagepapir, og
stil dem i ovnen ved 225 gr. i ca. 15 min., til
baconen er sprgd.

Hak lgget, og svits det gyldent i smgr. Tilsaet melet.
Tilsaet kogende fond lidt ad gangen. Kog det
igennem ca. 5 min. under omrgring. Pisk whisky og
cremefraiche i. Varm kort igennem Smag til med
salt og peber.

Brun bgfferne i en blanding af smgr og olivenolie pa
begge sider ved god varme. Krydr med salt og
peber. Steg beffen feerdig ved jeevn varme ca. 3-4
min. pa hver side. Server bgfferne med kartofler,
bgnner og whiskysauce.
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Fried Peanut-butter and banana sandwich
In honour of the King

DET SKAL DU BRUGE ! (4pers.) SADAN G@R DU |
Mos bananen med en gaffel.
4 stykker sandwichbred

2 bananer Bland peanutbutter og bananmos sammen (eller
peanutbutter (jordneddesmer) smar peanutbutter p& den ene skive og banan pé
smor den anden) og smer det pé toastbradet.

Steg sandwichen pé& begge sider i smer til den er
gyldenbrun.
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P& gensyn den 22. okiober 2015
til
"Det kommer inde fra.”

med

Poul Erik "Polle" Frandsen

MIDDELFART GASTRONOMISKE
IDRETSFORENING
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43.15 Det kommer inde fra. @stre Skole kl. 18.00
43.15 Arrangement Holms Hotel, naermere info fglger Holms Restaurant KI. 11.00
47.14 Det bliver ikke vildere. @stre Skole kl. 18.00
03.16 Spis Spansk. (Generalforsamling) @stre Skole kl. 17.00
08.16 Spis Dansk. @stre Skole kl. 18.00
11.16 Hummer og andre skaldyr. @stre Skole kl. 18.00
15.16 Saesonafslutning m/aegtefaelle og/eller kaereste. Rest. Den2Side kl. 15:30
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