Fra ufagleert til faglaert

Simre-retter

SN |
“ wDefinition; Laekre sammenkogte retter, der bliver fyldigere og kraftigere jo leengere tid de tilberedes

Efterar
Svinekaeber i gl, grov kartoffelurtemos, grgnkalsalat

Tilberedningsmetoder; Gourmetsaltning ,Stuvestegning/Braisering af svinekaberne, Kogning/+pure af den grove

kartoffelurtemos, meljzevning af sovsen, deling af grgnsager til salaten, ristning af mandler i salaten

Ingredienser

Svinekaeber i gl maengde kommentar
svinekaeber lkg

hvedemel -

Fint salt -

Frisk kvaernet peber -

Porre i stykker 2 stk

Gulerod 2 stk

knoldselleri Y stk

Megrk gl 2dl

svinefond(kan bruge svinebouillon og vand) 4dl

(Meljaevning) 1/3 hvedemel og 2/3 koldt vand

Beskrivelse af tilberedningen:

1. Gourmetsalt svinekaeberne, dernaest vend dem i hvedemel
Brun kgdet af pa en pande, kom det ovre i et ildfast fad

3. Brun grgnsagerne af og kom dem sammen med kgdet. Hzeld ¢l og svinefonden over kgdet og dzek retten til med folie
eller et lag
Ovnsteg retten ved 200 grader i 30 min. og skru ned pa 160 grader. Lad retten simre i ovhen i minimum 1 time

5. Sigt vaesken fra og jeevn den med en meljaevning, hvis ikke stuvestegningen har jeevnet

6. Smag sovsen til

Grov kartoffel/urtemos maengde kommentar
Kartofler 500¢g

knoldselleri % stk

persillerod 2 stk

persille 2 spsk

Vand 1 liter

Fint salt 1 stk

letmaelk Ca2dl

Rapsolie 1 spsk
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Fra ufagleert til faglaert

Beskrivelsen af tilberedningen;

1. Rens og skaer kartofler og urter i grove stykker og kog dem i usaltet vand
Heaeld vandet fra, pisk kartofler og urter sammen med maelken og olien og smag til(obs, her ma ikke blendes, da
kartofler bliver “lang” af blendning, der ma gerne vaere "klumper” i mosen

3. Smagtil
Grgnkalsalat maengde kommentar
Grgnkal, snittes groft 150 g
Frugt(aeble, appelsin, granataebler eller andet),i 200 g
tern, granataeble i kerner
Gulergdder, i skraeller 100 g
Mandler, med skreel i splitter 50g
Rapsolie 1 spsk
Ableeddike 2 spsk
Honning 1 spsk
Salt -
Peber -

Beskrivelsen af tilberedningen;

Rens og del ingredienserne
Rgr en marinade
Rist mandlerne pa en tgr pande

el

Bland ingredienserne sammen

e Anret de 4 komponenter(k@d, sovs, stivelse, (grgnt) pa en tallerken(vurderer om det er passende med salaten pa
tallerknen)

e Tag hgjde for portionsstgrrelser jaevnfgr skema+ vurderingsskema for praksis

e Praesenter det for kursuslederen




