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M ad, der simrer 15. august 2013

Hovedwet

Olbraiserede svinekaber med kartoffelmos, marinerede cham-
pignon og appelsinsalat (opskrift til 4 personer).

Ingredienser:

12 svinekaeber (ca. 1 kg), salt, peber, 4 sma
skalottelog, 1 stor gulerod, 2 persillergdder,
4 fed hvidleg, 2 steengler bladselleri, 1 par
friske timiankviste, 2 laurbeerblade, 6 knu-
ste enebeer, 1 porter, 1 spsk grov sennep,
sukker, aeblecidereddike, 2% dl flade, gast-
rik, maizena, evt. lidt kuler.

Ingredienser - gastrik:
400 g sukker, 5 dl aeblecidereddike eller an-
den god eddike.

1 Ingredienser - kartoffelmos:
12 kg melede bagekartofler, 200 g smor, 4 seggeblommer, 2 dl flede pisket til skum,
salt og peber, reven muskatnad.

Ingredienser — marinerede champignon:
Marinade: 3 spsk olivenolie, 1 spsk soja, 2 spsk tomatpuré, 2 spsk vand, 1 spsk merk
farin, 1-2 fed presset hvidleg. Desuden: 1 bk champignon.

Ingredienser - appelsinsalat:
2 appelsiner, 4 tomater, lidt hakket redleg, 2 tsk sukker, lidt chilipulver, salt.

Svinekaeber.

Fjern den brede sene, der sidder pa hver svinekaebe. Snit gulerod, persilleredder
og log groft. Ter keeberne i kgkkenrulle, krydr godt med havsalt og friskkveernet
peber og brun ved hgj varme i olivenolie eller smeor. Det allerbedste er klaret
smer. De skal have en fin, brun stegeskorpe - det giver en god smag til retten.
Tag kedet op, suppler med lidt mere fedtstof og brun gulerod, persilleredder og
log.

Tilseet nu ol, grov sennep, hvidleg, bladselleri, krydderurter, enebeer, eddike og
sukker efter smag.

Leeg kodet tilbage og lad simre i ca. 1'% time.

Tag kedet op igen og si saucen. Heeld den tilbage i gryden og tilseet flode. Jaevn
den med maizena og smag igen til med eddike, sukker, sennep, gastrik, salt og
peber. Har man lidt ketchup til overs, kan det sdmeend ogsa bruges.

Laeg kodet tilbage i saucen og varm godt igennem

Gastrik - smagsforstaerker.

Gastrik er en fantastisk smagsforsteerker fra det franske kekken. Udover at give
den runde og fyldige smag til sovsen, kan den anvendes i simre gryderetter.
Smelt sukkeret langsomt i en gryde og tilseet eddike.



Kog blandingen sammen til tyk sirup - pas pa ikke at koge den for leenge. Det
kommer der en hard klump ud af, der ikke kan bruges til noget.

Du skal sikre dig, at din gastrik har en afbalanceret smag mellem syrligt og sedt
- smag til den er der.

Heeld siruppen pa et rent syltetegjsglas. Det kan opbevares for evigt og er altid
klar til brug.

Kartoffelmos.

Bag kartoflerne more i en 180 grader varm ovn. Det tager mellem 1 og 1% time,
afheengig af sterrelse. Halver dem og skrab kartoflerne ud af skallerne. Bland
med smer, eeggeblommer, muskatned, salt og peber. Vend til sidst fledeskum-
met i og fyld mosen i en smurt ovnfast skal. Leeg lidt smer everst og stil mosen i
en 225 grader varm ovn, indtil overfladen er brun og spred.

Marinerede champignon.

Marinaden rores sammen og champignon tilseettes. Det skal marineres ca. 2 ti-
mer. Kommes i ovnhen med evt. andet tilbehor og steges til det er tilpas. Tiden
atheenger af varmen. Kan f.eks. seettes ind nederst i ovnhen sammen med kartof-
felmosen.

Appelsinsalat.

Appelsinerne skreelles, skeeres i mindre stykker. Tomaterne skeeres i mindre
stykker - vendes med appelsinerne, log, sukker, chili og lidt salt.

Treekker 1 time for servering.



