
03 oktober 2019
”Stegte Ål”

Den, der tager ålen ved halen og kvinden på ordet, kan sige, at han 
ikke har haft hold på nogen af dem.
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Menu

Hovedret
Stegte ål m/flødestuvede kartofler

Æblepeberrod 
Agurkesalat

Syltede rødbeder m/peberrod

Dessert
Gammeldags æblekage
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Stegte ål m/stuvede kartoffler

DET SKAL DU BRUGE ! ( 4 pers.)
Stegte ål:
1 kg flåede stegeål
2 tsk. salt
Hvedemel, rugmel el. majsmel til 
panering
75 g smør
1 stor citron

Stuvede kartofler:
1 kg faste kartofler
3-4 dl piskefløde
Muskatnød
Salt og peber
Purløg og persille

SÅDAN GØR DU !
Stegte ål:
Skyl ålene godt for blodrester og tør dem med køkkenrulle. 
Skær ålene i 5-6 cm lange stykker og drys dem med salt. Lad 
dem trække ca. ½ time. Dup fisken tør. Varm halvdelen af 
smørret på en stor pande. Vend ålestykkerne i mel og brun 
dem ved god varme. Tag dem af panden. Tør panden og varm 
resten af smørret. Steg ålen færdig på ca. 10 min. ved jævn 
varme.
Tip: Spar på smørret ved at stege de brunede ålestykker 
færdige i ovnen, så kan der også steges til mange på én gang. 
Læg de brunede stykker i et ildfast fad uden fedtstof. Sæt fadet 
i ovnen 15-20 min. ved 175°.

Stuvede kartofler: 
Skræl kartoflerne og skær dem i små, ensartede tern. Giv dem 
et opkog i 2 min. i let saltet vand. Hæld kartoflerne i en sigte 
og skyl dem. Kom kartoflerne i en bred gryde og hæld 3 dl 
fløde ved. Lad dem mørne i fløden ved svag varme under låg 
på ca. 10 min. Vend forsigtigt rundt i dem af og til og tilsæt 
evt. lidt mere fløde. Kartoflerne er færdige, når de er møre, og 
fløden svøber sig om kartoflerne. Smag til med revet 
muskatnød, salt og peber og vend masser af snittet purløg og 
hakket persille i.
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Æblepeberrod (æblekompot)

DET SKAL DU BRUGE ! 
(4 pers.)

2,0 kg skrællede, udkernede æblebåde 
250 g sukker 
peberrod 

SÅDAN GØR DU !
Kom æblerne i en grydemed en lille smule vand i 
bunden. Læg låg på, og lad det koge, til æblerne 
eksploderer til en sky af æblemos. Rør sukkeret i. 
Når kompotten er til mad, er det godt at røre et 
par spsk. æbleeddike i, når den er kogt. Smag evt. 
til med sukker, når den er kølet af, den er mindre 
sød, når den er kold.

Skrab skrællen af peberroden, og riv fint. Det vil få 
dine øjne til at løbe i vand og du vil føle dig trist, 
men mærkeligt nok så gør æblepeberroden dig 
glad igen. 
Peberroden skal røres ind i æblekompotten lidt ad 
gangen, for den kan være meget stærk. Bliv ved 
med at smage på den. Man vil godt have en stærk 
kompot, men en man kan spise flere skefulde af 
uden at begynde at tude.
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Agurkesalat

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 Laurbærblade

SÅDAN GØR DU !
Skyl agurken og skær/snit den i tynde skiver.
Lad agurkeskiverne trække med lidt salt i 15 min.
Kog ingredienserne til lagen indtil sukkeret er 
smeltet og lad det køle lidt af.
Vrid så meget væde ud som muligt af de saltede 
agurkeskiver. Læg de vredne agurkeskiver i lagen 
og lad det trække.
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Syltede rødbeder m/peberrod

DET SKAL DU BRUGE ! 

1 kg rødbeder 
500 g sukker 
1 l lagereddike 
1 nellike 
1-2 laurbær 
1 hel peberrod 

SÅDAN GØR DU !
Syltede rødbeder med peberrod
Kog rødbederne i vand til de er møre. Hæld vandet 
fra, og afkøl rødbederne let i koldt vand. Gnub 
skrællen af, og skær rødbederne i skiver. Kog sukker, 
eddike og krydderier, op til sukkeret er opløst. 
Tilsæt skrællet peberrod i skiver.

Opbevaring
Læg rødbederne i rengjorte glas og overhæld dem 
med den kogende lage. Luk med det samme og 
afkøl. Opbevares mørkt og køligt.
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Gammeldags æblekage

DET SKAL DU BRUGE ! (4 pers.)
Æblegrød til æblekage: 
500 gram Æbler, Madæbler 
0.5 dl. vand 
100 gr. sukker
1/2 Vanille stang 

Æblekagerasp: 
75 gr. rasp 
50 gr. sukker 
50 gr. smør 

I øvrigt:
75 gr. makroner 
2 dl. piskefløde 
50 gr. ribsgele

SÅDAN GØR DU ! (forsat)
Æblegrød til æblekage (forsat):
Sluk for pladen og tag gryden væk fra varmen. Hæld 
de kogte æbler over i en skål. Rør det til mos og 
tilsæt ca. 100 gram sukker (madæbler). Sæt skålen i 
køleskabet.

Æblekagerasp:
Hæld 75 gram rasp og 50 gram sukker i en anden 
skål og bland det sammen. Smelt smørret på en 
pande og brun raspen ved middelvarme. Pas på at 
det ikke brænder på. Rør hele tiden i det.
Tag panden af varmen, sluk for pladen og hæld den 
brunede rasp i en skål. 

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

Hæld fløden i en skål med høje sider. Pisk fløden 
stiv med et piskeris eller en elpisker. Pas på med at 
piske for længe, så kommer flødeskummen til at 
smage af smør.
Find en gennemsigtig glasskål frem og læg først et 
lag æblemos i skålen. Derefter et lag rasp og et lag 
knust marengs/makron og så igen et lag æblemos 
osv. Det øverste lag skal være rasp.

Læg flødeskummen ovenpå kagen. Pynt med røde 
geléklatter og server.

SÅDAN GØR DU !
Æblegrød til æblekage: 
Skyl madæblerne og skræl dem. Skær dem i små 
stykker og put dem op i en gryde. Tilsæt ½ 
deciliter vand. Sæt gryden med vand og 
æblestykker på en kogeplade, læg låg på og skru 
op helt op for varmen. Flæk en vanillestang, skrab 
kornene ud og put dem ned til æblerne i gryden.
Når indholdet i gryden koger, skru ned på  
middelvarme og behold låget på gryden.
Kog æblestykkerne i ca. 10 minutter, til de er helt 
bløde.
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