Middelfart Gastronomiske Idraetstorening

Vi laver mad med vin - nogle gange tilfgjer vi det endda til maden.

03 oktober°201 9
"Stegte Al”

MIDDELFART GASTRONOMISKE
IDRATSFORENING

| A
A

Den, der tager élen ved halen og kvinden p& ordet, kan sige, at han
ikke har haft hold p& nogen af dem.
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DET SKAL DU BRUGE ! ( 4 pers.)
Stegte &l:

1 kg fléede stegedl

2 tsk. salt

Hvedemel, rugmel el. majsmel til
panering

75 g smar

1 stor citron

Stuvede kartofler:

1 kg faste kartofler
3-4 dl piskeflade
Muskatngd

Salt og peber
Purlag og persille

SADAN G@R DU !

Stegte al:

Skyl &lene godt for blodrester og ter dem med kakkenrulle.
Skaer &lene i 5-6 cm lange stykker og drys dem med salt. Lad
dem traekke ca. 2 time. Dup fisken ter. Varm halvdelen af
smorret p& en stor pande. Vend dlestykkerne i mel og brun
dem ved god varme. Tag dem af panden. Ter panden og varm
resten af smearret. Steg dlen faerdig p& ca. 10 min. ved jaevn
varme.

Tip: Spar pd& smarret ved at stege de brunede &lestykker
feerdige i ovnen, s& kan der ogsé steges til mange pd én gang.
Leeg de brunede stykker i et ildfast fad uden fedtstof. Szet fadet
i ovnen 15-20 min. ved 175°.

Stuvede kartofler:

Skreel kartoflerne og skaer dem i sm@, ensartede tern. Giv dem
et opkog i 2 min. i let saltet vand. Haeld kartoflerne i en sigte
og skyl dem. Kom kartoflerne i en bred gryde og haeld 3 dl
flede ved. Lad dem marne i fladen ved svag varme under l&g
pd ca. 10 min. Vend forsigtigt rundt i dem af og fil og filszet
evt. lidt mere flade. Kartoflerne er faerdige, ndr de er mare, og
fleden sveber sig om kartoflerne. Smag til med revet
muskatnad, salt og peber og vend masser af snittet purlag og
hakket persille i.
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errod (aeble

kompot)

DET SKAL DU BRUGE |
(4 pers.)

2,0 kg skreellede, udkernede aebleb&de
250 g sukker
peberrod

SADAN G@R DU !

Kom aeblerne i en grydemed en lille smule vand i
bunden. Leeg l&g pd, og lad det koge, til aeblerne
eksploderer til en sky af aeblemos. Rar sukkeret i.
Na&r kompotten er til mad, er det godt at rere et
par spsk. ebleeddike i, nér den er kogt. Smag evt.
til med sukker, né&r den er kalet af, den er mindre
sod, ndr den er kold.

Skrab skreellen af peberroden, og riv fint. Det vil &
dine gjne til at labe i vand og du vil fale dig trist,
men maerkeligt nok s& ger seblepeberroden dig
glad igen.

Peberroden skal reres ind i aeblekompotten lidt ad
gangen, for den kan vaere meget steerk. Bliv ved
med at smage pd den. Man vil godt have en staerk
kompot, men en man kan spise flere skefulde af
uden at begynde at tude.
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DET SKAL DU BRUGE |
(4 pers.)

1-2 agurker

Lage:

2 dl eddike

1 dl vand

6 spsk sukker

10 peberkorn

10 sennepskorn
1-2 Laurbzerblade

SADAN G@R DU !

Skyl agurken og skaer/snit den i tynde skiver.

Lad agurkeskiverne traekke med lidt salt i 15 min.
Kog ingredienserne til lagen indtil sukkeret er
smeltet og lad det kale lidt of.

Vrid s& meget vaede ud som muligt af de saltede
agurkeskiver. Laeg de vredne agurkeskiver i lagen
og lad det treekke.
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Syltede redbeder m/peberrod

DET SKAL DU BRUGE | SADAN G@R DU !

Syltede rgdbeder med peberrod
1 kg redbeder Kog redbederne i vand til de er mgre. Held vandet
500 g sukker fra, og afkel rédbederne let i koldt vand. Gnub
1| lagereddike skrzellen af, og skeer redbederne i skiver. Kog sukker,
1 nellike eddike og krydderier, op til sukkeret er opl@gst.
1-2 laurbaer Tilsaet skrzellet peberrod i skiver.

1 hel peberrod
Opbevaring
Leeg redbederne i rengjorte glas og overhald dem
med den kogende lage. Luk med det samme og
afkgl. Opbevares mgrkt og keligt.
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Gammeldags seblekage

DET SKAL DU BRUGE ! (4 pers.)
Ablegred til aeblekage:

500 gram Abler, Madaebler
0.5 dl. vand

100 gr. sukker

1/2 Vanille stang

Ablekagerasp:
75 gr. rasp

50 gr. sukker
50 gr. smar

| gvrigt:
75 gr. makroner

2 dl. piskeflade
50 gr. ribsgele

SADAN G@R DU !

Ablegred til blekage:

Skyl madaeblerne og skrael dem. Skaer dem i smé
stykker og put dem op i en gryde. Tilszet /2
deciliter vand. Saet gryden med vand og
zxblestykker p& en kogeplade, laeg 1&g pd og skru
op helt op for varmen. Fleek en vanillestang, skrab
kornene ud og put dem ned til eblerne i gryden.
Nar indholdet i gryden koger, skru ned pa
middelvarme og behold laget pa gryden.

Kog aeblestykkerne i ca. 10 minutter, til de er helt
blgde.

SADAN G@R DU ! (forsat)

Ablegrad til &blekage (forsat):

Sluk for pladen og tag gryden vaek fra varmen. Heeld
de kogte @bler over i en skal. Rgr det til mos og
tilsaet ca. 100 gram sukker (madaebler). Seet skalen i
kpleskabet.

Ablekagerasp:

Haeld 75 gram rasp og 50 gram sukker i en anden
skal og bland det sammen. Smelt smgrret pa en
pande og brun raspen ved middelvarme. Pas pa at
det ikke braender pa. Rgr hele tiden i det.

Tag panden af varmen, sluk for pladen og haeld den
brunede rasp i en skal.

Put marengs eller makroner i en plasticpose og
knus dem med noget tungt, f.eks. en kagerulle.

Hezeld flgden i en skal med hgje sider. Pisk flgden
stiv med et piskeris eller en elpisker. Pas pa med at
piske for lenge, sa kommer flgdeskummen til at
smage af smer.

Find en gennemsigtig glasskal frem og laeg fgrst et
lag eblemos i skalen. Derefter et lag rasp og et lag
knust marengs/makron og sa igen et lag a&blemos
osv. Det gverste lag skal vaere rasp.

Leeg fledeskummen ovenpa kagen. Pynt med rgde
geléklatter og server.
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