Opskrifter fra Petit arrangemen
den 28.februar 2008pa Munkebo Kr¢

Kartoffel Chips:

Skeer kartoflerne i helt tynde skiver, leeg dem dkeland en times tid, for at fjerne stivels

Dyp dem tarre og rist dem sprade i rigeligt vindeer@eolie. Olien eklar, nar den syder omkring ender
en teendstik, der stikkes med i olien.

Dryp af pa fedtsugende papir, drys med havsaltdgtamed karry eller anden krydd

Aioli:

3 dl. Mayonnaise

% dl. Cremefraiche 38 %

1 knust fed hvidlag

1 spsk. hakkede sorte oliven

1 tsk. fintklippede purlag

1 fldet tomat uden kerner i fine tern

Salt og peber efter smag

Fremgangsmade:

Rar alle ingredienserne sammen og stil aiolientk mindst %2 time.

Spicy Valngdder:

Drys valngdder med paprika, chilipulver og ¢
Bages i ovnen ved 150 °C i ca. 30 minut

til de er sprgde og gyldne.
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Opskrifter fra Petit arrangemen
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Pasfall Puff

Kog en almindelig risengrad, men brug vand i stéalemaelk. Smar graden ud pa bagepapir i et tyagh
Seet pladen i ovnen og bag ved 100 °C i ca. et dagjraf— og braek den bagte grad i stykker. k
stykkerne i hed olie, til de puffer op.

Kan ogsa laves med boghvedegred i st
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Skindsteqgt Sandart med Jordskokkage

600 g Sandartfilet (afskeellet)
500 g Jordskokker
1 fed Hvidlag

Persille

Salt & peber

1 sammenpisket aeqg til panering L
Rasp til panering

Olivenolie

50 g Usaltet Smgar

3 dl. Hgnsefond

50 g Pancetta eller bacon

2 dl Piskeflade

Frisk krydderurter til pynt

Fremgangsmade:

Skeer fisken i 4 lige storgtykker. Skreel jordskokkerne og kog dem mgre iliggéetsaltet vand. Ta
halvdelen af mosen fra og smag den til med hakkielldg og persille, samt salt og peber. Smgr massdi
pa en plade i én centimeter hgje cirlog skalfrys dem. Efter frysningendes de i sammenpisket aeg og |
og steg dem gylden i hed olie. Blend resten afskotmosen med halvdelen af smgarret og lidt oliviend
en lind puré, smag til med salt og pe

Kog hgnsefonden ind med et par skefulde jordskakmancetta og psillestilke. Pres massen gennerr
sigte og kog den tyk med flgde og resten af sm

Steg sandartfileterne pa skindsidel-8 minutter fgrst ved hgj varme og derefter lidt lavere. Lakdin
treekke pa kadsiden pa pandkrydder med salt og pebere inden servering.

Smar jordskokcremen ud i cirkel pa tallerkenen, theg sprade jordskokkage ovenpa og til slut
skindstegte fisk, pynt med friske krydderurter ogsdmed lidt havsalt, til sidst haeldes den luf
jordskoksauce omkring anretningen.
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Opskrifter fra Petit arrangemen
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Foie Gras:

1 pakke fersk Foie Gras (400-500q) &
Lidt Sauterne og Armagnac "hr;;"“ '
Salt og peber A
Olie /
Fremgangsmade:

Rens Foie Grasén for sener, hinder og blodarerc@ag00 g fr. Del resten af foie gras i mindre stykker.
Marinér stykkerne i Sauterne og Armagnac tilsathiavsalt og peber. Stil foie grasén pa kgl i Gatirher,
dup den fri for vaede og pres den i en passende fimer ikke er luft mellem de enkelte styk Bag
terrinen i formen i vadbad i ca. 10 minutter ved 50 °C. Tag foriop og bank den en enkelt gang n
bordet, sa terrinen falder helt sammen. Daek meéel égj saet terrinen pa kel i ca. 12 tir

Skeer den kolde terrine i passende stykker, del ddige store stykker, drys ed salt og peber og st
stykkerne i olie pa en hed pande i et minuts tibh@gge side
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Opskrifter fra Petit arrangemen
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Karotter i Fynsk forkleedning

1 stort bundt nye karotter med top

50 g koldt usaltet smgar i tern til sau

Lidt frisk citrontimian W
Lidt frisk revet ingefaer

1 spsk. honning ‘
Lidt dild til pynt

Fremgangsmade:

Skreel karotten og skeer dem ud i en aflang "pladgfire-fem mundrette stykker til hver person. Kog de
lidt vand tilsat smgr, sa de stadig har "b

Kog resten af karotterne helt mare. Blddem med citrontimian og vrid mosen i et klaede adten sies fra
Form mosen med en ske og anret dem pa karotteeiplatl Brug saften til saucen, der smages til nesét
ingefeer og lidt honning. Pisk smgarternene i lidéelidt og pynt med citrontiran og en smule dil
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den 28 februar 2008pa Munkebo K

Fynsk Minifleeskesteq

400 g spreengt kogeflaesk (bestilles hos slagte
1 lille spidskal
50 g usaltet smar

1citron

1 fldet tomat uden kerner

Rosmarinnale og fintklippet purlag til pyntn

Fremgangsmade:

Kog fleesket i hlvanden time, tag det op og leeg det i pres natten ikagleskabe
Del spidskalen i kvarte, fiern stokken og damp katesr i letsaltet vand med lidt sm.
Gem kogevandet.

Skeer kadet i fire mindre stege, rids svaeren ogstiddrerne sprade og gyldnolie pa en hed pande pa ¢
sider.

Kog kalvandet ind og pisk koldt smar og citronsditten sauce med passende konsis

Anret kadet med den dampede kal, tomattern, rosimauirlag og sauce som v
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Rygeost

Bland to dele ymer og én del cremefraiche 38 %grgde, lun forsigtig op til 37 °C og smag til mealt og
peber. Dreen blandingen gennem et kleede over etidanjeskabet. Fordel massen i en foliebakke
lignende. Anteend bggesmuld og rist det (af, den "gule” rag skal breendes helt veek, dentering
giftig. Placer den glgdende smuld under osten kdéit til. Ryg osten ca. et kvarter, hvis det edibe
portion. Ved stagrre portioner skal rygetiden tipes

Stenbiderrogn

Renset stenbiderrogn
Meget finthakket radlgg
Fintklippet purlgg

Salt og peber

Olivenolie

Fremgangsmade

Bland stenbiderrogn, hakket radlag og purlgg, sthaged salt og peber og rar massen op med en ¢
olivenolie.

Maltchips

Skaer maltrugbrad i super tynde sk, laeg rugbrgdet pa en bageplade og bag dem spoxden ved 16/
°C.

Kom maltchips blandet med purlag i et hajt glag] fygeost rart lind med lidt piskeflade ovenpashg af
med stenbiderrogn.
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Fed Fynsk fisk

Raget laks med rygeostcreme \Q‘i
-

4 flotte sider rgget laks
100 g fynsk rygeost

% fint hakket rgdlgg
Lidt kakket kapers

Lidt fintklippet purlgg

Lidt piskeflade

Salt og peber

Brie med abrikos

200 g Brie de Meaux

4 marinerede abrikoser
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Fynsk Nytarstorsk

600 g torskefilet 2

1 bagekartoffel

1 fed hvidlgg
Salt og peber
!
4 meget tynde skiver toastbrgd '
*
1 fldet tomat uden kerner : S
1 aeble
‘.

Lidt fintklippet purlgg

2 dl tgar champagne (eller mousserende
2 dl fiskefond

3 dI piskeflgde

50 g koldt usaltet smgar i tern

Fremgangsmade:

Skeertorsken i fire passende stykker. Tag resten fraadigog bag dem i ovnen ved 150 °C i ca.
minutter.

N i) $



Opskrifter fra Petit arrangement

den 28. februar 2008 pa Munkebo Kro

Kog bagekartoflen til mos, vend mosen med det bgskekad og smag til med hvidlgg, salt og peber.
Fordel mosen pa de fire stykker filet og laeg eneskoastbrad oven pa. Steg stykkerne i smgr med
toastsiden nedad, til brgdet er gyldent, vend rogditeg feerdig pa kedsiden i fire-fem minutter.

Skeer tomaten og ablet i tern og bland dem medipptt purlag.

Heeld champagnen, fiskefonden og piskeflgde i edegog kog det ned til en passende konsistens. Pisk
smgrternene i lidt efter lidt og blend massen duftied stavblenderen.

Anret i dybe tallerkner med tomat/aeble/purlag idem fisken ovenpé og saucen omkring
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