Middelfart Gastronomiske Idraetsforening

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

06. oktober 2021

En aften m/Jergen "Palsemager” Henriksen
- Og en masse dejlig mad og DL
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Middelfart Gastronomiske Idraetsforening

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

Rejer med Sour Beer

4 - 6 kuverter

Det skal du bruge:

25 store rejer

3-4 fed hvidleg

1 skalottelag

1.1/2 okologisk citron
2 1/2dl Sour Beer
Salt og peber.

1 kvist bredbladet persille.
Dsterssovs
Cremefraiche

S&dan ger du:

Brun hvidleg og skalottelag salt og peber tilszet rejer. Lad dem
blive rade sé til sidst tilsaet ol og lad det koge op

Pynt med persille og lidt i retten.

Cremefraiche reres til dip med osterssovs.

Arbejdes tid ca. 15 - 20 min..

VELBEKOMME



Middelfart Gastronomiske Idraetsforening

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

@l-marineret svinemgrbrad m/ovnkartofler i bade og smgr stegt
spidskal m/gl.

4 - 6 kuverter

Det skal du bruge:

1 1/2 svinemerbrad
1 pk. bacon

1.25 kg kartofler.

1 hel spidskal..

Smar

S&dan ger du:
Salt den afpudset marbrad og mariner den i/med ol, kom bacon omkring merbraden og
kom den i oven ved ca. 200 gri ca. 25 min til en kernetemperatur p& ca. 63 gr..

Skzer kartoflerne i b&de og krydr med salt og peber. Seet kartoflerne ien ovn i ca. 25
min. ved 220 gr.

Spidskal skeeres i skiver steges med lidt smer. GBI af typen stout eller porter kommes ved
kélen og det hele koges ind.

Arbejdstid ca. 1 time og 10 min.
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Middelfart Gastronomiske Idraetsforening

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

Brownie ned frugt og fledeskum

Ca. 20 stykker — 1 form pd ca. 22 X 32
Det skal du bruge:

125 g smor

250g merk chokolade

4 xg

200 g sukker

150 g brun farin

4 spsk. kakao (bage kakao)
¥4 tsk. groft salt

2 tsk. vanilie sukker

70 g hvede mel.

S&dan ger du:

Start med at smelte chokolade og smer sammen i en gryde eller over et vandbad. Lad
det kele helt af.

Teend ovnen pd 175 grader alm. ovn (dvs. over-og undervarme).

| en skél piskes aeg, sukker og brun farin. Pisk 2-3 minutter, til det er luftigt og
skummende. Brug gerne en hdndmikser eller en reremaskine med piskefunktion.

Vend chokolade-blandingen (den skal vaere helt kold) i eggemassen. Vend det forsigtigt
sammen.

Tilszet nu resten af ingredienserne og vend det forsigtigt sammen, sé& luften ikke mases ud
af eeggemassen. Du kan med fordel si ingredienserne i, hvis der er klumper i de tarre
ingredienser.

Bekleed en form med bagepapir. Fordel kagedejen der. Dejen skal vaere cirka 2-3 cm
he;j.

Brownien bages midt i ovnen i cirka 20-25 minutter. Prik i den med en gaffel. Der skal
haenge lidt kagedej ved, men mé& endelig ikke blive bagt for meget. Det er meningen, at
den skal vaere lidt underbagt i midten — uden at vaere flydende.

Lad brownien kale helt af.

Arbejdstid ca. 45 min.
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