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Smgrrebrgd — nu og i fremtiden

1. Uddannelsesmailets sammenhang til FKB og TAK

FKB
Arbejdsmarkedsuddannelsen er udviklet med FKB nr. 2689 — Madfremstilling — restaurant, kantine og
catering. FBK’en kan hentes pa www.khru.dk eller www.uddannelsesadministration.dk

Uddannelsen har en varighed pa 3 dage.

TAK

Tilherende arbejdsmarkedsrelevante kompetencer (TAK):

Menuplanlegning og varebestilling i madfremstilling, Produktion og afvikling/salg af mad, Samarbejde
og kommunikation ved madfremstilling.

Handlingsorienterede mal

Deltageren kan forsta smorrebrodets betydning for dansk madkultur og den store interesse for
smorrebrod, der genoplives bade i en klassisk og i en ny fortolkning. Deltageren kan arbejde med
tilberedningsmetoder, emner og saesonaktuelle ravarer pa en ny made. Deltageren kan fremstille nye
palegstyper, garniture og pynt, der ikke folger de klassiske regler, med baggrund i praktiske ovelser med
smushi, trendy smorrebred, ny opstilling og anretning af smorrebred. Deltageren kan sammensztte et
anderledes og nyskabende smorrebredskort ud fra virksomhedens sortiment og stil. Deltageren kan
efterleve gxldende hygiejneregler.

Arbejdsfunktioner

Kurset "Smorrebrod — nu og i fremtiden” er relevant for ansatte i smorrebredsforretninger hoteller,
kroer, konferencecentre, gourmetrestauranter, restauranter, kantiner og caféer. Fx ikke-faglarte eller
faglerte smorrebrodsjomfruer, cater, ernaringsassistenter og kokke, der ensker nu ny inspiration og
kompetence inden for produktion af smerrebrod.

2. Ideer til tilretteleggelse
Forslag til kursusopdeling over tre dage
Dag 1 undervises 1 smorrebrodets historie og udvikling og fortxlles om den store interessefor

smortebrod, der netop nu genopleves bade i den klassiske og nye fortolkning. Samme dag forberedes
palegstyper, garniture, bagning af bredtyper og andet tilbehor, som skal anvendes dag 2 og dag 3.

Dag 2 undervises i szapas, en lille snack der anrettes pa eller ved et snapseglas, og 1 smushi,
en kombination af sushi og smerrebred - dvs. smerrebrod anrettet i miniature storrelse, hvor 3 stykker
svarer til 172 stk. normalt smorrebrod.
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Snapas

En lille snaps og en delikat mundfuld mad serveret sammen bliver til begrebet Snapas. Det er det
skandinaviske bud pa sydens tapas. Snapas anrettes pa en tynd, specialdesignet gaffel der anbringes
pa kanten af snapseglasset. Det kunne fx vare en rulle af roget laks med dild pa kanten af en
velskanket Jubileum. Det er en ny og anderledes made at forene de nordiske ravarer med bide nye
og traditionelle danske snapse.

Smushi

Hjemmelavet smorrebrod i sushistorrelse og som derfor er en hel del mindre end traditionelt
smorebrod. Det er stadig de klassiske stykker som Christianse sild, Roastbeef, Dytlagens natmad,
som serveres, men nu i ministerrelse sa der er plads til flere stykker.

Dag 3 undervises 1 trendy smorrebrod, hvor man tager udgangspunkt i sesonens ravarer og tilbereder
dem efter nye principper. Deltagerne undervises i nye mader at sammensatte og anrette smorrebrod pa,
farvernes betydning, opstilling pa nye mader og pa forskelligt service. Det kunne fx vare:

En roget kartoffelmad med marinerede rodfrugter
Skiver af roget fasanbryst med auberginechutney.
Rullepolse med lam i stedet for svin, med logchutney
Roastbeef stegt med mandler og krydderurter

Skiver af roget hellefisk med jordbzrsalat

Opskrifter pa anderledes smeorrebred

Roget kartoffelmad med marinerede rodfrugter

Rogede kartofler:

20 sma kartofler koges let more i saltet vand. Et tyndt lag rygesmuld legges 1 bunden af en tykbundet gryde,
hvorpd der sxttes en aluform med kartoflerne i. Der tendes for blusset, og kartoflerne ryges i 3-5 minutter. De
tages op og skeres i skiver, anrettes pa rugbredet og pyntes med de marinerede rodfrugter. Kartoflerne er bedst,
hvis de ryges dagen for anvendelse.

Skonne marinerede rodfrugter:
200 g guleredder, skrallede
150 g pastinakker, skrallede
150 g persilleradder, skrallede

Marinade:
%> dl olivenolie
1 dl hyldeblomstsaft
2 stilke frisk rosmarin
1 bdt. frisk merian
salt, friskkvaernet peber

Fremgangsmide:

Skeer rodfrugterne passende stykker. Bland marinaden og vend gronsagerne godt rundt i den, sa de er helt
dzxkkede. Kom dem i et ovnfast fad og szt dem i en 180 grader varm ovn i 25-30 minutter.

Pynt med lidt frisk merian og drys med lidt salt og friskkvarnet peber.
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Lammerullepolse med krydret lagchutney

Krydderfedt:
250 g svinefedt
1 Granny Smith xble
1 log
1 spsk. timian

Svinefedtet smeltes i en gryde, ablet (med skreal) skares i sma tern, loget hakkes og timian drysses i. Det hele
skal simre 1 gryden i 30 minutter. Kom krydderfedtet i en skil og lad det kole af, inden det sxttes pa kol.

Lammerullepolse:
Til rullepolse bruges slaget af lam. Det er svert at praecisere vagten, men ca. 1 kg er meget normalt. Er der
meget fedt pa slaget, kan man skere lidt af det af.

1 slag

2 spsk. groft salt

200 g finthakket log

1 spsk. provencekrydderi
2 spsk. hakket persille

1 tsk stodt sort peber

1 spsk. presset hvidlog

6 blade husblas

lidt bomuldssnor

Laeg slaget pa bordet, drys med salt og fordel herefter krydderierne pa slaget. De 6 blade husblas legges pa
slaget, herefter rulles slaget stramt, og polsen snores med bomuldssnoren. Kom rullepolsen i en gryde med
suppeurter, friske krydderurter og vand, si det daekker. Lad det koge op og fjern det hvide skumlag,.
Rullepolsen skal koge i ca. 2 timer. Rullepolsen skal nu presses i ca. 2 dage pa kol. Hvis man ingen presser har,
kan man bruge 2 skaxrebratter og legge noget tungt ovenpa.

Krydret logchutney

1Y2 kg sma log, skaret fint ud pa langs

500 g skrallede madabler uden kernchus, skiret i terninger
Saft og skal af 1 citron

3 dl vand

3 2 dl sherry eller hvidvinseddike

350 g sukker

100 g god tomatpure

4 spsk. kraftigt smagende blomsterhonning
5 tsk. salt

1 tsk. kanel

1 tsk. cayennepeber

Kom log, abler, citron og vand i en stor gryde af rustfrit stal eller aluminium, og lad det smakoge i 20 minutter.
Tilszet halvdelen af eddiken, leg lig pa og lad det smakoge over svag varme til logene er meget more. Tilszet
derefter sukkeret oplost i resten af eddiken, tomatpure, honning, ingeferlage (hvis haves), salt, kanel og
cayenne. Lad det koge 1 yderligere 20 minutter til det er tykt og sirupsagtigt. Lad det std 1 10 minutter og fjern
evt. skum fra overfladen. Hald den endnu varme chutney pa varme, rengjorte glas, som overbindes
omhyggeligt.
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Roastbeef stegt med mandler og krydderurter

Nettet tages af roastbeefen, som derefter brunes pa alle sider. Inden den tages af gryden tilsettes mandler.
Roastbeefen szttes i ovnen og steger faerdig til den fir den rette farve. Den skaeres 1 skiver og anrettes pé et
stykke smurt bred. De blandede krydderurter drysses ovenpd (kan evt. forinden vendes i en lakker eddike).

Raget hellefisk med jordbzer
300 g roget hellefisk
1 %2 bdt. blandet salat
Ca. 12-15 jordbzr
Lidt krydderurter

Marinade:
2 spsk. hvid balsamico
2 spsk. Olie
Salt og peber

Roget hellefisk skeres i skiver. Salaten og krydderurterne plukkes. Jordbarrene skaeres i kvarte. Hellefisk, salat,
krydderurter og jordbaer blandes. Olie og balsamico hzldes henover salaten. Det hele anrettes pé en skive brod.

Skiver af roget fasanbryst med auberginechutney

Auberginen skares i smé tern og kommes i en gryde med nedkogt balsamico. Der tilsattes brun farin og
rorsukker, som koges sammen til sirupsagtig konsistens. Det tages det af varmen. Lad det sta lidt og trakke
smag. Salt kan tilsztte, hvis det onskes. Rogede skiver fasanbryst anrettes pa ristet toastbred, chutneyen kommes
pé og der pyntes med lidt brendkarse.

3. Afholdelsesformer

En kombination af teori og praktiske ovelser vil give deltagerne lejlighed til at afprove det tillerte samt
mulighed for at tilgodese deltagernes forskellige forudsatninger for indlaring. Det anbefales at veksle
mellem enkeltmandsarbejde (for at se om den enkelte deltager har faet helhedsforstaelsen for Swmorre-
brod — nu og i fremtiden) og gruppearbejde (da samarbejde er en vigtig del af en arbejdsproces).

4. Litteraturliste og nyttige links

Litteratur

Frokost 1 byen, Jan Horskjer, Jepsen & Co. 2007
Nannas smorrebred, Nanna Simonsen, Gyldendal 2008
Smorrebred, Katrine Klinken, Thaning & Appel 2007
Smorrebraedsbogen, Erhvervsskolernes Forlag 1994

Links
Mad og Akvavit m.m. www.Aalborgakvavit.dk/composite-11.htm
Smorrebrod info www.madABC.dk (se under s...)

Smortrebrodsdronningen  www./festyle.euroinvestor.dk/ lifestyle/ smoerrebroedsdronningen 9757397 hinil
(Af Euroinvestor.dk den 22. marts 2000)
Snaps & tapas = Snapas  www.aalborgakvavit.dk/composite-577.htm
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