Chez Stalden - Gourmetdag III- opskrifter 





Menu-overblik


Orientalske appetizere grillet på sten 


Plankede fyldte rødspætter med hjemmerørt remoulade med fladbrød


Øldampet poussin i trylledej med fyldte tomater


Grubestegt et eller andet med filopakker og saltbagt selleri rodfrugter


Amerikanske pandekager med ristede ferskner








Appetizere


Gulerødder snittes i stave, andre grøntsager også i små stykker


Rejer mm lægges i marinade med olie, soja, hvidløg og frisk ingefær, lime


Tingene ristes på varm sten i bålet





�
10 kinarejer


hummerhaler


1 kg gulerødder


forårsløg


små svampe





bønnespirer frisk ingefær


østerssauce


lime


soja


hvidløg�
�
Rødspætter


Skalotteløg og champignon snittes og svitse kort tid i en gryde


Rødspætterne fyldes med løg/svampefyld og plankes  dvs. dybles fast på halverede brændekævler og sættes ind i bålets kant – strålevarme





Remoulade


½ fed hvidløg lidt sennep og æggeblommerne, blandes


olie piskes gradvist i til fast konsistens, kornichoner hakkes og blandes i til sidste sammen kapers�
5-10 rødspætter


1 bk. Champ.


Skalotteløg





Olie 


Sennep


Æggeblommer


Hvidløg, 


kornichoner


kapers�
�
Fladbrød


Gær i lunkent vand


Bland salt med hvedemel


Bland dejen


Bag fladbrødet på enten sten eller en rist over gløder�
25 g. gær


1200 g hvedemel


salt


4 dl vand�
�
Fyldte tomater


Skær fennikel og rødløg i små tern, hak krydderurter, riv citronskal


Skær en tynd skiv af toppen af hver tomat, udhul tomaterne med en ske


Hak tomatkødet og bland med øvrige ingredienser


Fyldet puttes i tomaterne, som puttes i potter enkeltvis eller 2 og 2 afhængig af størrelse


De skal have ca. 30 min. 


�
15 st. tomater


3 rødløg


3 fennikel


½ l. bulgur


1 bdt. krydderurter


1 citron


2-3 spsk olie


salt og peber





�
�
�



Øldampede pouissiner


Poussinerne gnides med salt, og fyldes med lidt applesinstykker og persille, et snapseglas (bsekyttet af sølvpapir med øl sættes op i rumpen)


poussinerne  pakkes ind i trylledejen - derefter sættes de i bålet - de lægges ovenpå nogle gløder og dækkes også med gløder (lidt over 1 time)


�
5 skovduer/pouissiner


appelsin


persille


øl








mel, salt og vand til trylledej�
�
Grubestegt 


Jeg har glemt hvad vi lagde i, men måske var det lammekølle med nogle rosmarinstilke i.


Se gourmetdag 1 eller 2 for detaljer om grubestegningen�
�
�
Filopakker


hak løg fint, bland med bønner, gedeost og timian, tilsæt slat og peber


lave ark af filodejen (dobbelt) ca. 10x15 cm, pensl kanterne med æg


læg fyldet på 


bag dem i austalsk ovn: grydelåg med toppen nedad på gløderne og pakkerne på låget gryden ovenpå  (pas på med for mange gløder ovenpå gryden)�
Filodej


1 ds. Kineybønner


1 ds. Sorte bønner


frisk timian


gedeost


skalotteløg�
�
Saltbagte selleri


vask  men skræl ikke rodfrugterne


læg dem i våd salt inde i gløderne 


de skal have ca. 3 timer�
1 stor eller to små selleri








masser af salt�
�
Pandekager mm


Bland mel, sukker, bagepulver og salt


Smelt smørret


Slå æg ud i anden skål, rør mælk og smør i, rør gradvis melblanding





Lave pandekagerne – når overflade er dækket af bobler, drys blåbær på hver pandekage





fersknerne ristes på grillrist


honning, vanille, citronskal og yoghurt blandes til dressing�
10 ferskner





1 stang vanille


citronskal


1dl acaciehonning


½ l græsk yoghurt





250 g. blåbær (friske – vi prøvede med optøede frosne – det ødelagde pandekagerne)


½ l. hvedemel


2 spsk bagepulver


2 spsk sukker


4,5 dl mælk


75 g. smør


3 æg


�
�



Mængderne er til 10-12 personer








