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

04. November 2021

En aften m/Elsebeth Poulsen
- Og en masse dejlig mad
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Vi laver mad med vin - nogle gange tilfgjer vi det endda til maden.
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/ZADblegratineret laks med honning ristede paere og
peberrods creme - 6 personer

[NGREDIENSER

e 50qg laks pr person

2 dl piskeflade

o 2 xbler * Peberrod
e 3 spsk Honning » /£ble eddike
e 1citron og skal * Baby spinat

Salt og peber

SADAN GOR D

Laksen skaeres skrdt i tynde skiver og la2gges lag vis. Tilfej salt og peber.
Riv citronskal og pres saften udover laksen.
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Start herefter p& peberrodscrem =
til med salt, peber, a=bleeddike og berrod. sd der
gerne rive lidt pd tungen

Skaer nu ablerne i skiver, ikke for tynde. Herefter kommes henning pd en
pande. N&r den er smeltet og begynder at karamelliserer, kommes aeblerne
pd og vendes. £blerne mad ikke blive blede. Laeg nu aeblerne pd den rd laks

Bag laksen i ovnen ved 200 grader i cirka 6-8 min. Pyntes til sidst med
peberrods creme og spinatblade. Serveres og spises straks.
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Coq au vin med grov mos - 6 personer

INGREDIENSER

e 1kylling e 100 g bacon, i tern
e 2 lag, finthakkede e 250 g svampe

e 4 fed hvidleq, finthakkede e Bullion

e 1/2 knoldselleri * 1/4 piskeflade

e 3 gulerod, i skiver * Persille

e 1/2 redvin

e 1 handfuld frisk timian e 1kg kartofler

e 5 laurbaerblade e 1/2 selleri

SADAN GOR DU

Coq au vin
Kyllingen parteres i |ar, underldr, bryst, som deles i 3 med skrog. Krydres
med salt og peber og brunes herefter godt pd en pande

Grentsagerne skrzelles og snittes i passende stykker, ikke for fint

Bacon, leg og svampe sauteres. Resten af grensagerne kommes i og
sauteres godt Haeld redvin pd og lad det koge ned, inden bullicnen kommes
pd. Bovuillonen koges nu kort op og haeldes over kyllingen. Herefter skal det
hele simre i en lille time, smages til, monteres evt. med piskeflede og
traekkes evt. med lidt majsmel, hvis den er for tynd.

Grov mos
Kartofler og selleri skraelles og keges til mos. Herefter smages mosen til
med maelk, smer, salt og peber. Persille til pynt
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DESSERT

Pzere Bell Helen med is - 6 personer

INGREDIENSER

e 6 pasrer e 6 kugler nougat is

e 225 liter vand

e 225 g sukker e 3dl Piskeflade

e 0.75 vaniljestang e 200 g Merk chokolade, min 50%

e Saften fra 1 citron

SADAN GOR DU

Chokolade sauce

Hak chokoladen i sméd stykker Hasld herefter piskeflade op i en gryde
sammen med den hakkede chokolade. Varm fleden op s& chokoladen
smelter. Den er klar ndr chokoladesovsen er jaeavn og fin.

Paere Bell Helene
I en gryde blandes vand, sukker, kornene fra vaniljestangen (og de tomme
staenger) og saften fra 1 citron. Kog lagen op imens du ger pasrerne klar.

Fjern kernehuset fra paererne. Skraesl paererne og placer dem i gryden med
sukkerlage, skru helt ned for varmen og saet 1&g pd De mad ikke koge, men
skal pocheres. Lad paererne porchere i cirka 20-25 minutter, eller indtil de er
faerdige. Der kan vaere forskel pd paerernes sterrelse, og hvor blede de er i
forvejen. Lad paererne ligge 1 lagen, og lad dem kele helt ned i keleskabet

Nar du er klar til at servere desserten ligges der én pocheret paere pd hver
tallerken sammen med en kugle vaniljeis og lidt chokoladesauce, der
haeldes over



