Chez Stalden - Gourmetdag II- opskrifter 





Menu-overblik


Rødtunge en papillotte med tomatsalat 


Varmrøget laks med blomkålssouffle i portionspotter 


Honningglaseret andebryst i trylledej med appelsin-rødkål


Grubestegt vildsvinekølle med kartoffelsalat og saltbagte rodfrugter


Marengssurprise


Hele ananas med chokoladenøddefyld








Rødtunge en papillotte med tomatsalat


læg 3-4 stykker bagepapir (25x25) frem 


fold 1-2 stykker fisk på hver krydr med salt og peber


blancher hvidløg i 2 min


rør smørret med krydderurter fordel det hele over fiskene 





luk papiret sammen til en pakke og put det på grilleristen


200 grader i 12 min.





tomater skæres i skiver med løgskiver og basililukm ovenpå, lidt olie over





�
6 rød- eller søtungefilletter


3 pillede fed hvidløg


60 g. smør


1 spsk hakket frisk timian, dild, purløg og bredbladet persille


lidt citronsaft


salt og peber





bagepapir





ca. 10 tomater


2 løg


frisk basillikum�
�
Varmrøget laks


laksestykkerne smørres med forskellige krydderier på oversiden


rygeovn med grillrist og gryde ovenpå (det virker ikke helt - for lidt røg, men man får en laks, som har bevaret meget af sin saft og kraft - ikke tør)


�
1 fersk lakseside


sennepsfrø


hvidløg


frisk ingefær





rygesavsmuld


�
�
Blomkålssouffle i portionspotter


blomkål koges let i små bukketter


smør bages af med melet 


spæd fløde til, tilsæt æggeblommer een af gangen, hviderne piske og kommes i


soufflemasse og blomkål blandes i urtepotterne og sættes ind i bålet 


de skal have mindst en halv time - man skal holde øje med dem og de må ikke få for hård varme�
1 blomkål


100 g smør


100 g mel


½  l fløde/vand


8 æg





hvidkålsblade til bunden af potterne�
�
Madbrød (36 stk)


smelt smørret i en gryde og tilsæt vand og ymer


gæren røres ud heri tilsæt øvrige ingredienser


hævning lunt 1 time


deles op og lægges på plader (efterhæve ½ time)





bag 15 min. ved 225 grader


�
50 g. smør


½ l vand


½ l ymer/ylette


50 g gær


2 tsk groft salt


400 g. sigtemel


900 g. hvedemel 


�
�
�



Honningglacerede andebryster i trylledej med appelsinrødkål


andebrysterne ridse på kryds og steg 3-4 minutter på meget varm jernpande


smør andebrysterne med honning og læg nogle timiankviste ved


andebrysterne  pakkes ind i trylledejen - derefter kyles de i bålet - de lægges ovenpå nogle gløder og dækkes også med gløder (de fik ca. 1 time hvilket nok er lidt for meget, hvis man går efter rosa bryster)


lav rødkål med det overskydende fedt, lidt honning, og appelsinerne tilsæt salt �
3 andebryster


1 rødkål


3 appelsiner


honning


timian


mel, salt og vand til trylledej�
�
Grubestegt vildsvinekølle 


køllen udbenes og fyldes med diverse ingredienser og omvikles med pancettaen (de glemte vi desværre)


pakkes godt ind i blade og smides ned i gruben (ca. 2 t. til en 2 kg kød) - gruben er foret med sten, hvor der har brædnt et bål 2-3 timer. gruben dækkes til med sten og jord - pas på, at de blade man pakke ind med ikke er for tørre, så forkuller de næsten og går ind i kødet, friske hvidkålsblade virker godt - lidt for tørre rabarberblade duer ikke





en evt. sauce laves af smør, løg, mel, bouillon/fond (lavet på køllens ben og div. grønsager), lidt rødvin, lidt fløde og lidt ribsgele 


�
vildsvinekølle


pancetta


1-2 løg


2-3 æbler


timian


enebær








ribsgele til sovs og som tilbehør�
�
Kartoffelssalat med avocado


kog kartofler og bland med avocado i skiver og brøndkarse


dressing af olivenolie og citron hældes over �
2-3 avocadoer


1,5-2 kg. ny kartofler


2 bakker brødkarse


oliveolie


4 citroner�
�
Saltbagte rodfrugter


vask men skræl ikke rodfrugterne


læg dem i våd salt inde i gløderne 


en ide, som kræver lidt produktudvikling - de fik 1 t. 15 min., kun de mindste rødbeder (størrelse 4-5 cm i diameter) var lidt møre�
rødbeder


pastinak


løg


3 kilo fint salt�
�
Hele ananas med nøddechokoladefyld


kap toppen af ananas skær kernen ud og fyld med hakkede nødder, chokolade. lidt brun farin  og evt. lidt sprut, sætte toppen på igen


sættes ind i bålet - husk bagetid ca. 1 time�
3-4 hele ananas


2 poser valnødder


300 g. mørk chokolade


lidt brund farin


evt. sprut�
�
Marengssurprise


bundene dryppes med sprut


æggehvider piskes helt stiv, hvorefter flormelis blandes i


lagkagebunde nederst, bananer i skiver på, derefter isklumpen, derefter bananer og så dækkes med marengs


bages i australsk grydeovn - grydelåg med toppen nedad på gløderne og marengslagkagen på låget gryden ovenpå (gløder ovenpå ikke for mange)





8-10 min. 


opskriften er justeret efter et delvist mislykket forsøg (for krafttig varme, for tynd marengsmasse og stor lagkage i gryden), men vi tror det virker næster gang�
1 lagkagebund


2 bananer


½ liter is


6 æggehvider


350 g. flormelis





passer til en stor patruljegryde 


�
�



Mængderne er til 10-12 personer








