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Smerstegt kalvelever med radvinsglaseret skalottelag
Kalvebrisler
Kalve- eller lammenyrer
Ristede kyllingehjerter

Finker

Oessert

Gammel Ost med lag, sennep og sky.
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Smarstegt kalvelever med redvinsglaseret
skalottelag, tyndt skéret rugbred stegt med
leveren, toppet af med ruculasalat vendt i olie,
eddike og sukker og serveret med bled polenta

vendt med parmesan.
DET SKAL DU BRUGE ! ( 4 pers.)

Polenta

250 gr. polenta majsmel
11 vand

4 spsk. olivenolie

100 g smear

100 g friskrevet parmesan

Salt

Lever

4 x 125 g ordnet kalvelever i skiver
2 spsk. hvedemel

salt og peber

4 skiver tynde rugbradskiver

lidt smer og olie til stegning

Redvinsglaseret radlag
2 banan-skalottelag

1 dl redvin

1 spsk sukker

1/2 tsk sort peber

Lidt smar

Kalvelever
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Kalvelever
Den ordnede kalvelever krydres godt med salt og peber og
vendes i sigtet hvedemel.

Leveren steges pa en pande i lidt olie og sm@gr sammen med de 4
skiver rugbrgd. Det er vigtigt, at den er rosastegt.

Polenta

1. Bring vandet i kog og tilseet polentaen. Kog efter anvisning pa
pakken og rgr flittigt rundt undervejs

2. Nar konsistensen fgles blgd som en havregrgd, tilsettes forst
olivenolie, sa monteres smgret, og der smages til med parmesan
og salt.

3. Polentaen kan serveres som grgd, eller stgbes i en form eller
et fad og seettes pa kgl til greden har sat sig (det tager et par
timer). Derefter kan den skaeres i skiver og steges eller grilles.

Redvinsglaseret redlag

Skrzel skalottelggene del dem i 2, og steg dem herefter i rigeligt
smgr, ved svag varme i en gryde. Skalottelggene skal ligge at
brune/karamelliserer hvorefter man tilseetter henholdsvis 1 dl.
Redvin og hgnsefond. Lad vaesken koge helt ind inden man
gentager denne proces.
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DET SKAL DU BRUGE ! (4 pers.)
Kalvebrisler

4-500 g kalvebrisler

4 spsk. hvedemel

1 dl marsala (eller anden hedvin)
Smer

Salt og peber

Spidskail:

Y4 spidskal

1 tsk. Olivenolie
Saften fra 2 citron
1 granataeble
Hasselngddekerner
Persille
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Kalvebrisler

Begynd med at udvande brislerne i koldt vand, sé
blodet treekkes ud -- to-tre hold vand, som skiftes
hver halve time, plejer at vaere nok. Laeg brislerne i
en gryde med letsaltet koldt vand, og bring vandet
i kog. Lad dem simre i syv-otte minutter, tag
gryden af blusset, og fisk brislerne op med en
hulske. Daek med et klaede, lad dem kgle lidt of,
og pil s& de yderste hinder af brislerne. Laeg dem i
et fad eller en dyb tallerken, daek dem med
husholdningsfilm, og laeg en anden tallerken i
passende starrelse ovenpd, s& de kommer under
let pres. Stil dem i keleskabet, til de er afkelede.
Skeer de pressede brisler i 1-2 cm tykke stykker,
vend dem i mel, salt og peber, og steg dem
gyldenbrune i smgr pa panden.

Kalvebrislerne anrettes pa en spidskalssalat vendt i
klassisk dressing og pyntet med granatablekerner,
hasselngddekerner og hakket persille

Spidskal:

Snit spidskal fint. Bland olivenolie og citronsaft til
en marinade bland forsigtigt k&l og marinade og
lod det traekke keligt.
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Kalve- eller lammenyrer

4-500 g kalve- eller ammenyrer

Smer
Salt og peber

Ristede champignoner:
250 gr. champignoner
Persille

Smegr

1-2 fed hvidlgg

1 dl hvidvin

1 dl flgde

Karamelliseret julesalat
2 dl eblejuice

4 julesalat

1 spsk olivenolie

3 spsk eddike

3 spsk brun farin

75 g valngdder
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Kalve- eller lammenyrer

Nyren afpudses for fedt og ristes hurtigt pa en hed
pande i lidt fedtstof. Den skal akkurat tage
stegeskorpe, men forblive ganske rosa/ rgd i
midten. Herefter flamberes nyren i lidt cognac.

Ristede champignoner i vin og flade
Champignoner renses og skaeres i skiver.

Persille rengeres og hakkes. Hvidleg pilles skaeres
i skiver. Rist champignoner i smar sammen med
hvidleg ndr champignonerne har taget farve
tilseettes hvidvin og der koges ind. Til sidst tilsaettes
flede og de hele redures. Inden serveringen
tilssettes den hakkede persille.

Karamelliseret julesalat

Skaer salaten i kvarte.

Varm olien op pa en slip let-pande, og steg
julesalaten i 2 minutter.

Tilseet eddike, lad den fordampe, og tilsaet dernaest
brun farin og resten af ablejuicen.

Lad salaten simre ved svag varme i ca. 3 minutter.
Krydr med salt og peber, og vend forsigtigt hakkede
valngdder i salaten.
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Kyllingehjerter

200-250 g kyllingehjerter
salt

3 hele fed hvidlag

1 skalottelazg

1 fed hvidlag

1 spsk olivenolie

salt og peber

2 tsk redvinseddike

3 spsk tar sherry

2 dl hense- eller grensagsbouillon
1 laurbaerblad

hakket persille

Coulis af peberfrugter
1 Red peberfrugt

1 Gren peberfrugt

1 dl Jalapenos

2 Mango

1 Citron

Persille

Skalottelag

2 fed hvidlag

2 red Chili

4 dl olivenolie
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Kyllingehijerter

Skeer toppen af hjerterne, herved fiernes evt.
synlige blodkar. Skeer et kryds i spidsen (bunden)
af hvert hjerte. Drys dem med lidt salt og lad dem
treekke og temperer i en halv times tid ved
kakkentemperatur. Dup hjerterne tarre med
kakkenrulle. Pil log og hvidleg og hak dem fint.
Rist hjerter, leg og hvidlag i olie ved god varme i
1 minut. Krydr med peber og en anelse salt og
haeld eddike og sherry ved. Lad det sautere 2-3
min., hald bouillon ved og tilsaet laurbaerblad.
kog ind til en tyk glacering omkring hjerterne.
Server med hakket persille over.

Coulis af peberfrugter

Purer halvdelen af peberfrugterne og smag til med
lidt mango, chili, citron og olivenolie. De sidste
peberfrugter blev skaeres i stykker og vendes med
citronsaft, olivenolie, persille, skalottelag, hvidlag,
salt og peber. P& toppen blev der laegges
julienneskaret radiser vendt i citron og persille.
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Finker

1 svinehjerte (skaret i sma terninger)
1 svinelever (skaret i sma terninger)
evt. 1 grisetunge (flaet og skaret i sma
terninger)

1% liter god (svine) suppe (eller
tilsvarende mangde bouillon)

% knoldselleri (delt i mindre stykker)
1 porre (skaret i mindre stykker)

3 laurbeerblade

et par kviste timian

200 g fersk spaek (i sma terninger)

1 lgg (i skiver)

2 madabler (i bade)

10 svesker (uden sten, i store terninger
og grofthakkede)

salt og peber

vineddike

Staerk regdbedesalat:

4 sma rgedbeder (kogte)

3 rgde abler (i terninger)
1 julesalat (snittet i skiver)
2% dl cremefraiche (18%)
2 tsk dijonsennep

1-2 spsk fintrevet peberrod
citronsaft

salt og peber

Endvidere:

hakket persille

og rugbrgd
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Finker

Kog indmaden i suppen sammen med grgnsager og
krydderurter, til alt er godt mert, ca. 45 min. Kog
forst leverstykkerne med de sidste 5 min.

Hak indmaden fint eller kgr den gennem
kedhakkemaskinen.

Rist spaekket i en gryde og skum fedtegreverne fra,
gem dem til senere.

Brun fgrst det skivede lgg i lidt af det afsmeltede
fedt, derefter den hakkede indmad. Kom ablebade
og svesker i og tilsaet lidt af suppen. Lad det koge i 5
minutter. Smag til med salt, peber og vineddike.
Hvis retten er lidt svag i farven, kan der tilsaettes
kulgr.

Steerk rgdbedesalat

”"Smut” skraellen af de kogte redbeder og skeer dem
i smalle stave eller sma terninger. Bland dem med
®ble og julesalat. Rgr dressingen sammen og smag
den godt til — den skal vaere stzerk. Bland
ingredienserne i.

Servér finkerne med et drys fedtegrever, lidt hakket
persille og den staerke regdbedesalat. Saet ekstra
vineddike pa bordet til at dryppe pa retten. Rugbrgd
serveres til.

TIPS !Det smager godt at riste en fintsnittet porre i
lidt af det ferske, afsmeltede speaek, blande det med
fedtegrever og drysse det pa retten til sidst.
Velbekomme!
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Gl. ost

, Gl. ost
iusgé‘;:f::mbmd el. rugbrod, som man Smgr brgdet med fedt og laeg osten pa. Pynt med
g sky og lggringe. Ved servering haldes rom over, og
20-40 g fedt . . . .
) man kan evt. give nogle radiser til. Men ikke noget
12 skiver gammelost med frugt eller rgd peber.
60 g sky g P '

1 rgdlgg i ringe
2 ¢l mgrk rom

Tilbeher
3 radiser

P& gensyn den 22. oktober 2015
til
" Det bliver ikke vildere.”
og glem nu ikke

.....
‘‘‘‘‘‘
-

Sondag den 25. oktober 2015 afholder Middelfart Gastronomiske
Idraetsforening - i daglig tale kaldet MGI — vore gastronomiske
arrangement pa Holms Restaurant i Middelfart til stgtte for
Bornecancerfonden.



