Skagentfood
Mors Dag Kasse

TJEKLISTE & VEJLEDNING

Vi er glade for, at vi ma vaere med til at gere Mors Dag helt speciel.

Vi anbefaler, at du leeser denne tjekliste og vejledning grundigt igennem straks
ved modtagelse af kassen.

Start med at pakke det hele ud af flamingokassen. Tjek, at alt er i pakken (brug
tjeklisten herunder). Szt det hele i keleskabet sa hurtigt som muligt.

Tjekliste (Indhold til hhv. 2 eller 4 personer)

¢ 4 eller 8 stk tykke hvide oko asparges ¢ 350 eller 700 g nye oko kartofler
¢ 1 eller 2 bundter grenne oko asparges e 1 stk eko citron

¢ 225 eller 450 g sokogte handpillede rejer, MSC e 2 eller 4 stk oko skalottelog

e 1 bundt oko kervel ¢ 1 bundt oko bredbladet persille

¢ 1 eller 2 glas oko hollandaise sauce « 1 eller 2 stk rede oko spidskal

¢ 100 eller 200 ml eko piskeflade ¢ 200 eller 400 g oko spinat

* 300 eller 600 g redtunge/skeerisingfilet
¢ 1 eller 2 glas oko morkelsauce

e 2 eller 4 stengler oko rabarber

Du skal selv have:

Salt / Peber / Smer / Sukker / Olivenolie / Rug-hvedemel / Neutral olie.



Forret

Hvide & gronne asparges med sokogte handpillede
rejer, kervelsalat og sauce mousseline

Lad os starte med:

Husk at vaske handerne grundigt inden du gar i
gang. Skyl derefter alle grentsager samt eventu-
elle krydderurter og frugter. Husk ogsa at vaske
dine haender og kekkenredskaber umiddelbart
efter handtering af ra fisk, rat ked og grentsager
med jord.

Find alle de kekkenredskaber frem du skal bruge
til retterne.

Rejer:

Kom rejerne i en sigte, og lad dem dryppe af i
10 min. Vend dem evt. med en lille smule sukker
og salt, det fremhaver smagen. Det kan sagtens
undveeres!

Sauce hollandaise:

Lun hollandaisesaucen forsigtigt i et vandbad el-
ler under konstant omrering ved svag varme i en
kasserolle.

Hvide asparges:

Fjern de treede ender pa de hvide asparges ved
at brekke dem af. Skrzl aspargesene fra ho-
vedenden mod roden, og ret dem til med en kniv,
sa de er lige lange. Kog aspargesene forsigtigt i
5-8 min. i letsaltet vand (afhangig af tykkelsen).
Det er vigtigt til denne ret, at de koges more, da
det fremmer sedmen i de hvide asparges.

Gronne asparges:

Knzk den nederste fijerdedel af de grenne aspar-
ges. Vurder derefter, om de grenne asparges skal
skrelles pa den nederste tredjedel. Kog dem
sammen med de hvide asparges det sidste mi-
nuts tid. Afdryp dem, og vend dem med en smule
smeltet smor.

Sauce mousseline:

Lige for servering vendes der let pisket flede i
saucen - gor det i forholdet 2 dele hollandaise
til 1 del fledeskum. Fleden ma gerne veere iskold,
nar du pisker den; men det er en god ide lige at
lade den piskede flede fa stuetemperatur, inden
den vendes i hollandaisen.

Smag til med lidt salt og citronsaft. Voila - du har
nu lavet en af de bedste (og sveereste) saucer i
verden: MOUSSELINE! Og kun med LIDT snyd ;-)

Anretning:

Anret asparges pa en varm tallerken. Laeg et ge-
nerost lag af sauce mousseline over aspargese-
ne pa midten. Ovenpd legges en bunke pillede
rejer. Kvaern nu lidt sort peber hen over aspar-
geshovederne. Pynt med en lille kervelsalat lavet
af plukket og skyllet kervel vendt med lidt fint
salt, 2 draber citronsaft og lidt olivenolie.

Prov at drikke en god tysk riesling, gerne hal-
btrocken eller feinherb dertil.... Ahh - og nyd sa
englesangen.



Hovedret

Meunierestegt Redtunge/skeerisingfilet med
morkelsauce, spinat og spade nye rede spidskal, med
citron syltede rabarber samt nye kartofler

Kartofler:

Skyl, skrub eller skrab kartoflerne og kog dem
more i rigeligt, godt saltet vand. Damp kartofler-
ne terre, og vend dem med en klump smer og
hakket persille.

Rabarber:

Skyl rabarberne, og skar enderne af. Snit sten-
gerne i stykker pa ca. 1/2 cm, og laeg dem i en
gryde sammen med lidt sukker, lidt revet citron-
skral, 1-2 spsk. citronsaft og en knivspids salt.
Kog kompotten langsomt op uden lag, og lad den
simre i 4-5 min., til rabarberne er more og vaeden
kogt ind til let sirupkonsistens. Lad kompotten
kole let af for servering.

Spidskal:

Fjern de yderste blade pa spidskalen, og del den
i 2 dele. Skaer stokken fra, og snit kalen, sa fint
du kan. Kom den snittede kal i en skal, og drys
med lidt fint salt. Knug kdlen med dine hander,
sa den bliver jaevnt saltet. Lad den sta i 5-10 min.
Hzeld evt vaede fra kdlen, og vend den med syltet
rabarber, lidt god olivenolie samt det sidste hak-
kede persille. Smag til med salt og peber.

Fisken:

Krydr fiskefileterne med salt og peber, og fold
dem p3d midten pa den lange led. Vend fiskefile-
terne i lidt rug- eller hvedemel. Steg dem pa en
medium varm pande i halvt smer og halvt klaret
smor eller neutral olie.

Fiskene steges primaert pa den ene side i 2-3
min., til de er gyldne.

Vend fiskene, og steg videre, mens du hele ti-
den "drypsteger” pa toppen ved at tage smer
fra panden med en spiseske og hxlde det over
fisken. Fortsaet drypstegningen i 1 min.

Kom de stegte fisk pa lidt fedtsugende papir, sa-
som kekkenrulle. Krydr med lidt salt og peber.

Morkelsauce:

Skrab saucen over i en gryde. Kom 1/2 dl ko-
gende vand i glasset, st lag pa, og ryst. Haeld
indholdet over til saucen i gryden. Kog saucen
igennem i 1-2 min. Kog ved svag varme. Pisk 3-4
klumper koldt smer i saucen lige for servering, og
juster smagen med lidt citron og salt.

Spinat:

Soigner spinaten, og fjern de treeede stxngler.
Skyl spinaten grundigt i 2-3 hold koldt vand, og
slyng den HELT ter i en salatslynge. Pil og hak
skalottelog fint. Kom skalotteleg pa en varm pan-
de med lidt smer, lad dem sautere uden at tage
farve, til legene er klare. Krydr med lidt salt. Kom
spinat pa panden. Lad det blot fa lige nojagtigt
sa meget varme, at det falder sammen. Smag pa
det, og giv det lidt salt og peber. Dren spinat og
log i en sigte, og server straks.

Anretning:

Som vist pa billedet. Server kartofler og kalsalat
pa siden.
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