Gourmetdag 4 - opskrifter

Østers med snobrød og friterede løgringe

Skalotteløgsvinaigrette til østers

· Skalotteløg

· Kirsebæreddike eller en anden god eddike

· Østers

Skalotteløgene skrælles og skæres i tern og lægges i en skål. Kirsebæreddiken hældes over skalotteløgene, så de er helt dækkede. Blandingen dækkes til med plastfolie og stilles i køleskabet i en time inden serveringen. Læg en halv tsk. af blandingen på ryggen af en nyåbnet østers og spis den.

Snobrød med etageløg (eller skalotteløg)
· 20 g gær

· ¾ tsk. salt

· 2 dl vand

· 400 g hvedemel

· 1 slat rapsolie

· 1 stor håndfuld finthakket etageløg

· Spid til bagning

Gæren røres sammen med salt ud i vandet. Melet blandes i sammen med en slat olie og de finthakkede etage løg. Der æltes en elastisk dej som stilles til hævning et lunt sted under et klæde.
Når dejen har hævet en times tid, æltes den godt igennem og trilles til pølser som vikles rundt om et spid. Snobrødene bages i varmen fra gløder.

Friterede løgringe og porreløg
· 2 løg

· 1 porreløg

· 2-3 æggehvider

· Hvedemel

· Salt

· Olie til friture, fx. rapsolie

Løg og hvidløg pilles og skæres i tynde ringe og skiver. Æggehviderne piskes godt sammen til de er helt ensartede. En stor håndfuld hvedemel blandes med et godt drys salt. Løgringene skilles ad, og dyppes sammen med hvidløgsskiverne i æggehviden, derefter vendes de i melblandingen. Olien varmes op i en gryde og løg og hvidløg steges gyldne og sprøde i den varme olie, hvorefter de lægges på fedtsugende papir.

Sort mayonnaise
· 2 pasteuriserede æggeblommer

· Ca. 2-3 dl raps og/eller tidselolie

· Blæksprutteblæk (kan fåes hos fiskehandleren)

Æggeblommerne piskes igennem med et piskeris. Derefter tilsættes olien dråbevis. Hver gang æggene har absorberet olien tilsættes yderligere olie. Når mayonnaisen begynder at tykne tilsættes olien i større og større mængder, indtil mayonnaisen er blevet helt tyk. Så tilsættes blæksprutte blæk lidt efter lidt, til mayonnaisen er helt sort. Bruger man blæksprutteblæk, behøver man ikke tilsætte salt. Men vælger du at lave en helt almindelig mayonnaise, så tilsæt salt efter smag. Mayonnaisen kan også efter ønske smages til med friskpresset hvidløg eller finthakkede krydderurter efter smag.

Langtidsbagt lammekølle (laves i marokkansk lerfad med låg)

Ingredienser
· 1 lammekølle – evt. lammebov

· 5 løg

· 3 rødløg

· 5 skalotteløg

· 2 hvidløg

· ½ bundt timian

· Salt og peber

· 1 øl

· 1 dl æbleeddike

· ½ l æblemost

Fremgangsmåde
Lammekøllen ridses let og gnides med eddike, salt, peber og timian.

Løg skrælles og skæres i grove stykker. Læg løgstykkerne i en bradepande og vend dem med øl, æbleeddike, most, timian, salt og peber.

Lammekøllen lægges på løgene. Dæk køllen med folie og sæt den i en forvarmet ovn. Steg den 10 timer ved 100 grader. – Ja vi har jo kun 5 timer
Lad køllen hvile 10 minutter. Server den med de bagte løg.

Grubestegt hel kylling

Kylling fyldes med en blanding af svesker og syrlig æbler. Overhældes med lidt rødvin inden indpakning, Pakkes ind i hvidkål og et vådt viskestykke.

Tilbehør – Waldorfsalat

2 dl creme fraiche 18%1 spsk.citronsaft 1 dl.piskefløde, piskes til skum,2 højrøde æbler3 dl.fintsnittet blegselleri eller groftrevet knoldselleri50 g.friske nøddekerner75 g.druer

Cremefraichen smages til med citronsaft og blandes med flødeskummet. Vaskede æbler skæres i terninger, blandes med selleri og derpå med cremefraichen. Nøddekerner drysses over.

Saltindbagt fisk

Rødfisk – saltindbages – fyldes med forårsløg og noget sojaagtigt.

Tilbehør wasabi avocado: rør moset avocado med wasabi og skalotteløg

Tilbehør: Pommes Anna i potter

· 1 kg. Kartofler skrælles og skæres i i tynde skiver (evt. hurtig blanchering)

· To courgetter – i skiver (saltes kortvarigt)

· 200 g smør

· 5 fed hvidløg – rives i smøret, som smeltes til smørsov.

Bagepapir i bunde af potterne – lidt smelte smør i bunden, derefter kartofler, courgetter og smør lagvis.

Chokoladekage

	Retten er en: Lagkager - Lagkage

Kilde: Ikke anført

Oprindelsesland: Ukendt oprindelsesland

                                                                                                              
	





Bestil her og få leveret lige til døren 
Så bliver det vist ikke nemmere





	Ingredienser: 

100 g god mørk chokolade

 

100 g smør

 

125 g sukker

 

50 g mel

 

1 spsk bagepulver

 

4 æg

 



	
	          
	Chokolade hakkes og blandes med smør og sukker. Dette smeltes over vandbad. Blandingen afkøles. Mel og bagepulver tilsættes. Rør til sidst æggene i, et ad gangen. (dejen virker meget flydende, men sådan skal den være) Bages ved 170 i 20 min. 


