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1. Uddannelsesmilets sammenhgeng til FKB og TAK’er

Arbejdsmarkedsuddannel sen ” 45679 Mad med tema og kultur inden for ferskvareomradet” harer til
den fadles kompetencebeskrivel se nr. 2634 Detailforarbejdning og foraadling af ferskvarer.
FK B’ en kan hentes pa www.efteruddannel se.dk.

Uddannelsesmdlet er relevant for fal gende arbejdspladser/jobfunktioner inden for jobomrédet:
Slagter- fiske- og delikatessebutikker og supermarkeder

Arbejdsfunktioner
Faglaarte og ufaglaate, der arbeder, eller gnsker at arbejde med mad med tema og kultur inden for
ferskvareomradet.

Uddannelsesmélet er rettet til felgende TAK’er i FKB’en og skal kvalificere deltageren inden
for felgende:

e Produktion og salg af conveniencefood

e Salgog serviceinden for detailhandel med kad

| slagter- fiske- og delikatessebutikker og i supermarkeder sker der en stadig udvikling af
sortimentet.

Efterspargslen af faardige madretter inspireret af fx middelhavslandene er vokset/ staarkt stigende,
inden for detailhandelen de senere &r.

Dette sadter fokus pa nye ravarer, krydderier samt anvendelse af disse. Der er behov for, at
medarbejdere inden for detailforarbejdning og foraalling af ferskvarer, kender til trendsinden for
forskellig landes madkulturer, og kan fremstille retter, samt radgive kunder i fremstilling af disse.

Inden for detailforarbedning og foraadling af ferskvarer retter efterspargslen sig dels mod
kompetencer, der danner grundlag for gget produktudvikling og en hgjere grad af forarbejdning af
ravarer.

Efteruddannel sesudval get for Kgkken, Hotel, Restaurant, Bager, Konditor og K gdbranchen har
konstateret behov for og anske om at arbejde malrettet med denne interesse

Deltagerforudszetninger
Uddannelsesmalet er rettet mod alle personal egrupper inden for ferskvareomradet, der udvikler og
producerer retter inspireret af andre landes madkulturer.

Deltagerens faglige forudsaetninger i forhold til uddannel sesomradet vil veare afhaangige af
arbejdsorgani seringen pa den enkelte arbejdsplads. Det betyder, at de befgjelser, den medarbejder
har og de arbejdsopgaver, som den enkelte medarbejder |@ser, kan vaare forskellige.
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Struktur
Ufaglaate, og andre, der ikke har en uddannelse inden for levnedsmiddel omradet kan med fordel
farst gennemfare kurset

42426 Almen fadevarehygiegjne - obligatorisk certifikat.

2. Ideer til tilretteleggelse

Uddannelsesmal

Deltageren kan fremstille retter/maltider inden for ferskvareomradet fra udvalgte lande ved at
inddrage kendskab til landenes madkultur. Deltageren kan udvad ge tilharende révarer og
sammensadte og benytte dissei korrekt madkultursammenhaeng. Deltageren kan eksponere retterne
med saaligt fokus pa produktion som take away, disksalg og diner transportable.

Uddybning
Kurset kan gennemfares fleksibelt i forhold til forskellige landes madkultur, fx italiensk, graesk,
thailandsk, mexicansk, indisk. | dette materiale tages udgangspunkt i et middel havstema.

Hvis kursets tema er middelhavsmad kan en uddybning af uddannel sesmalet vaae:

Det er uddannelsens mal, at deltageren kan fremstille retter fra de forskellige lande. Som daskker de
enkelte landes madkultur
e Kendetil sammensagning af retter i forhold til maltidslgsninger, i
Middel havsomradet.
e Kendetil madvaner / madkultur | middelhavsomradet, herunder maltider
indtaget bade i hjemmet, og ude.
o Kan fremstille Italienske og Graeske forretter, pastaretter, fisk og stegeretter og
desserter.
e Kan prasentere de enkelte landes retter pa buffet.
e Kan udvadge og prassentere madprodukter i betjent disk.
o Kan udvadgeretter der er velegnet til take away.

3. Afholdelsesformer

| forhold til implementering af den nyerhvervede viden vil det vaare hensigtsmaessigt, at
undervisningen er praksisnaa (det vi sige, at der er et stort overfaringselement mellem den
teoretiske undervisning og den praksis, som deltagerne arbejder i).

Ved at tage afseet | deltagernes konkrete hverdag og af graansede problemstillinger og perspektivere
dette sammen med deltagerne, kan der vaare en hgj grad af overfaring mellem undervisning pa
kurset og deltagernes praksis. Det betyder, at der ikke skal vaae mange (dybere) teoretisk oplaay,
men omvendt heller ikke mangle tilstragkkelig " ny viden”.
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4. Opgaver, undervisningsmaterialer

TEMA: Middelhavslande
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Italiensk madkultur.

Generelt om madkulturen

Italienere inviterer aldrig venner hjem privat, men mgdes med dem pa restauranter eller cafeer. Kun
ens naameste er det forundt at blive inviteret indenfor i det private hjem. Man mades typisk med
vennerne over en gl eller en middag, og atid ude. Giveren er den der inviterer.

En del af den italienske kulturarv er ligesa at familiens "gamle” passes af den nasste generation,
hvilket indebagrer at familiens addre tager sig af barnebarnene, mens far og evt. mor er pa arbejde.
Den addste kvinde i familien/huset stér for hushol dningen/husfarel sen.

De unge italienere bliver typisk hjemmeboende indtil de er gifteklare og har samlet penge nok til at
stifte eget hjem — gerne i nearheden af foraddrenes hus om muligt. Der hersker tedte familieband og
familien betyder noget.

Pa mange restauranter er det reglen, at bedsteforad drene fremstiller den friske pasta, der skal bruges
til produktionen den dag, sd som bandpasta, spaghetti, tortelini, ravioli, cannaloni m.m.

Pasta skal tilberedes optimalt, hvilket vil sige, at man i Italien straks efter, at pastaen er kogt el
dente vender den forsigtigt sammen med den tilhgrende sauce/fyld, gser op i dybe tallerkner og
servere straks. Hvis familien/gaeesterne ikke er klar til at spisei rette tidspunkt, smides pastaen ud
igen og en ny portion sadtes over at kogei rigeligt vand.

Gnocchetti(kartoffelmos) formet som pasta, eller skulle jeg sige formet som sma kugler og stadt
ned over en gaffel, sd de ligner nogle sma konkylier, disse kogesi vand far serveringen. De spises
kun om torsdagen i Italien.

Polenta(mos af majsmel) er et produkt som er meget anvendt i det italienske kakken. Majsmelet
tilsattes i kogende vand og koger i ca. 20 min. Kan anvendes pa samme made som vi anvender
kartoffelmosi det danske kgkken. Ligner i avrigt mos.

Polenta anvendes ofte hvor det er afkalet og fast, for derfor at blive udskaret i blok og senere
varmet i ovnen far servering.

Meget fisk marineres far tilberedning i olie, hvidlag og persille. Anden fisk tilberedes direkte i
samme ingredienser. Man kan godt sige at disse ingredienser er base for al tilberedning af fisk.
Italienerne anvender utrolig meget frisk fisk og importen er stor.

Her anvendes kun friske krydderurter, og selvfglgelig andre tarrede krydderier sa som karry,
kommen, peber, salt m.m. Derudover er friske révarer i hgjsaade, enhver husmor bevaager sig
dagligt til torvet for at kebe friske révarer til hjemmet.

Morgenmaden(for kl. 08.00):

Indtages oftei hjemmet, for de fa som ikke”né&r” at indtage maden hjemme, gér gerne pa cafe lidt
op af formiddagen og kaber her en Café Cappuccino ledsaget af en sad croissant eller lign..
Hjemme bestar morgenmaden a nogenlunde det samme, her kan dog varieres med lidt hvidt brad
med honning eller marmelade pa.
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Middagsmaden(Ca. kl. 14.00)

| det meste af Italien holdes " Siesta” mellem 14.00-17.00/18.00.

Dette betyder at italienerne ofte er samlet i hjemmet til indtagel se af deres frokost.

Hvilket indebaarer typisk en pastaret(kaldet Primi) efterfulgt af lidt frugt eller ost og brad evt. palse.
Maltidet afsluttes med en kop Café espresso, aldrig en cappuccino efter maden.

Aftensmaden(ca. kl. 20.00)

Dette maltid bestar typisk af en Primo-ret og en Secondo-ret, om lardagen vil der typisk vaare koblet
en dessert pa eller en Antipasti far. Om sandagen spises der nassten altid ude, idet familiens husmor
her har ret til at holde fri fra de hjemlige sysler.

En menu bygges op pa af felgende retter:

Antipasti/Soupe (Forretter)
e Ramarineret laks, Roastbeef af kalv med tundressing, Crostini(toast), linsesuppe, pelse med
marinerede grentsager, parmaskinke med melon eller ost. Osv.

Paste e Risotto (pasta og ris retter)
e Bolognese, carbonara, Pesto, aragosta(hummer),osv.
e Risotto med citron, - med champagne, - med skalddyr, - med svampe, med radiccio-
salat,osv.
Carne, pesce e caccia (kad-, fisk- og skaldyrsretter)
e Tournedos, kalvelever, svinekotel etter, lammekotel etter,osv.
e Brudetto(hel fisk i vin og tomat, fisk i sherry med oliven, med hvidvin og parmesanost.)
e Hd kold hummer, varm hummer, jomfrunummer, grillstegte
Formaggi(ost)
e Tallegio (italiensk hvidskimmel), Gorgonzola, frisk parmesan, gedeost, skaaefaste oste.
Dolci (dessert/kage)
e Tiramisu, mimosekage, sacherktaater, iscremei alle varianter
e Frugt anvendes hovedsageligt som spisefrugt ovenpa et maltid og ikke som ledsagelse til en
dessert.

Pastatyper:

Spaghetti alaguitare; spaghetti saret ud over en vaav/guitar.
Tagliatelli: bandpastaca. 1 cm brecit.

Parpardelli: bandpasta ca. 1%2-2 cm. Bredit.

Penne: afskaret rer i 4-5 cm. Laangde

Conchiglie. Konkylie form.

Fusilli: skruer

Ravioli: halvrunde eller firkantede med fyld

Tortelini: foldede, med fyld — ligner naarmest en stor fingerring.
Canneloni: Stort aflang rer til fyld, ca. 12 cm.
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Menuforslag.

Antipasti:

Réamarineret laks med friske krydderurter

A: Roastbeef af Kalv med tun-dressing.

D: Forskellige palser med marinerede grentsager(1ag, peberfrugt, tomat, champignons)
B: Polentamed snegle og urter

C: Linsesuppe

Ministrone

Primi piatti

D: Spaghetti ala carbonara
Tagliatelli al salmone

A: Ravioli med svampefyld

C: Tortellini med skinke og ost.
Spaghetti a Pesto

B: Risotto a Limone

Risotto al mare

Secondo piatti

A: Brodetto, af forhandenvearende fisk
A: Perlehgneroulade

Tournedos med pestosauce

B: Radtunge med parmesanost

C: Pizzadrengens redtunge

D: Blaksprutte med redbede

Kylling pakartofler

D: Tyksteg braiseret i rgdvin

B: Kalveruller med ost og skinke(benlgse fugle)
C: Sdtimbocca ala Romana

Dolci

D: Nocciolaiscreme

B: Passionsfrugtsorbét

C: Mimosekage

A: Saint Josephs day fritters
Tiramisu

Didaktiske overvejelse:
16 deltagere fordelt i 4 grupper af 4 personer.

Hver gruppe fremstiller mindst 2 forretter, 2 hovedretter og 1 dessert.

Gruppe 1 og 2 fremstiller med henblik pa praesentation pa buffet, mens gruppe 3 og 4 anretter med
henblik pa betjening fra udstillings-/salgsdisc. Der byttes om pa praesentationen pa anden dagen.



Efteruddannel sesudval get for Kgkken, Hotel, Restaurant, Bager, Konditor og K gdbranchen

Hver gruppe udvadger 1 ret som de vil praesentere som velegnet til take away produkt.

Gruppe A

A: Roastbeef af Kalv med tun-dressing.
A: Ravioli med svampefyld

A: Brodetto, af forhandvagrende fisk
A: Perlehgneroulade

A: Saint Josephs day fritters

Gruppe B

B: Polenta med snegle og urter

B: Risotto al Limone

B: Rodtunge med parmesanost

B: Kalveruller med ost og skinke(benlase fugle)
B: Passionsfrugtsorbet

Gruppe C

C: Linsesuppe

C: Tortellini med skinke og ost.
C: Pizzadrengens radtunge

C: Saltimbocca ala Romana
C: Mimosekage

Gruppe D

D: Forskellige polser med marinerede grontsager(log, peberfrugt, tomat, champignons)
D: Spaghetti alacarbonara

D: Blaksprutte med redbede

D: Tyksteg braiseret i rodvin

D: Nocciola iscreme
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Graesk madkultur

| Grackenland kommer der tit mange retter pa bordet — pa en gang. Det kan virke lidt forvirrende,
men graekere spiser ikke forret, hovedret og dessert i raskkefalge, som vi er vant til.

Grakerne nyder samvaget ved bordet og sidder tit og nipper til forskellige retter — og ofte deles
man om nogle forretter. Man stikker med sin gaffel i fade med salat, dip og oliven, som er fadles for
hele bordet.

Graesk mad er bade ren og enkel, samtidig med at maden har mange interessante
smagssammensagninger, tilbehar og saucer. @st og vest madesi det grasske kekken, hvilket ogsa
kan maakes pa krydderierne; fx kommer man tit kanel eller nelliker i tomatsaucen.

Det graeske kakken er karakteriseret ved at vaare let, enkelt og velsmagende Som i de andre
middelhavslande er vigtige ingredienser ogsa her olivenolie, hvidlag, oregano og tomat. Men det
grasske kgkken har ogsa sit saarpragg, idet kanel og muskatngd er et ofte brugt krydderi. Det grasske
kegkken har ogsa radder i orientalsk madkultur uden dog at veare helt sa krydret. Intet sted i Europa
benytter man lamme- og farekad s ofte som i Gragkenland.

Den graeske salat med groftskarne tomater, agurk, radlag og grassk fetaost er ligeledes en hyppig
genganger padet graeske spisebord. Ingredienser der er gode at have hvis man vil udforske det
graeske kakken:

Olivenolie,
oliven
tomat
hvidlag
citron
peberfrugter
auberginer
oregano

Drikkevarer:
Selvom grakerne producerer mange gode vine, drikker de meget ofte vand til maden.
En graessk specialitet er Retsing, hvidvin tilsat harpiks.

Turister, som for det meste mgder samme retter hver dag pa de grasske tavernaer, har ikke altid den
storetiltro til graesk kogekunst. Men hjemlandet for den vestlige verdens kogekunst er faktisk det
antikke Gragkenland, hvor man ca. 300 f.kr havde en stor og veludviklet gastronomi. De laade skrev
kogebgager, foretog studiergjser til andre lande for at studere disses kogekunst og man havde endog
en skole for hgjere kogekunst. Efterhanden blev de forskellige kekkener ved Middelhavet pavirket
af hinanden, men udgangspunktet er altsa grassk.

10
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Didaktiske overvejelse:
16 deltagere fordelt i 4 grupper af 4 personer.

Hver gruppe fremstiller 4 retter
Gruppe 1 og 2 fremstiller med henblik p& praesentation pa buffet, mens gruppe 3 og 4 anretter med
henblik pa betjening fra udstillings-/salgsdisc. Der byttes om pa praesentationen pa anden dagen.

Hver gruppe udvadger 1 ret som de vil prassentere som velegnet til take away produkt.

Gruppe A

A: Bagte grentsager pa graesk

A: Saganaki med rejer

A: Farstaate med ovnstegte kartofler

A: Graesk valngddekage/ Vinbladsdolmer

Gruppe B

B: Auberginesalat

B: Kartoffelmoussaka

B: Chillitaate

B: Grassk bondeomelet med tomatbred

Gruppe C

C: Agurkesalat Tsatsikji

C: Bgnnesuppe ala petros.

C: Me Papates (Graesk Lammekalle stegt med hvidlgg)
C: Fyldte squash (Kolokithakia Y emista)

Gruppe D

D: Hvidkalssalat

D: Graeske hakkebaffer

D: Stifade gryderet

D: Gratineret makaroni (Pastigo)

11
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Italienske retter og opskrifter
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Forskellig italiensk pdleeg med marn. grontsager

Forretter. Navn: Forskellig italiensk pileeg med marn. grentsager.
(ital. "Antipasto misto al'italiana’)

Ingredienser: Palceg: Marinade:
(4 pers.) 4-8 skiver Parma-skinke "S. Daniele”  5dl. oliven olie
4 sk.Mortadella(ital. Kedpalse, stor-rund) 2 stk. citroner, saft

8 skiver Salumi pikante (2 spegepalser) 2 dl. radv.eddike (acetoBal samico)
1ds. Angoseri olie

500 g champignons 10 stk. skalottel ag

1 ds. artiskokbunde Y, potte rosmarin

200 g grgnne tomater ca.3 spsk. dijonsennep
100 g sorte oliven 1 spsk. tomatkoncentrat
2 stk. rad peberfrugt salt og hel peber

Y 9k. icebergsalat, til pynt

Fremgangsmaéde:

Marinader:

1. Ud frade forhandenvaarende ingredienser fremstilles nu 3 forskellige marinader(eget valg).
2. Herparenses de gnskede grantsager og skaaes evt. ud i mindre stykker.

3. Grantsagerne laggges nu i de 3 marinader.

Anretning:

Vadg 4 store paane tallerkner.

Start med lidt salat og placér palaagget pant og indbydende.
Tilfgl nu de marinerede grentsager.

Pynt evt. med lidt tomat.

Servér brad til - intet smor.

agrLODE
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Tyksteg braiseret i rodvin

Hovedretter. Navn: Tyksteg braiseret i redvin
(ital. " Stracotto a San Giorgio" - Tre Vaselle)

Ingredienser: 800 g tykstegsfilet 150 g flaede tomater
(4 pers) 1 liter r@dvin "San Giorgio" 1 stilk bladselleri
(kraftig og fyldig - radvin) 1 stk. gulerod
1 stk. lag 3 gpsk. olivenolie
Y liter kalvefond salt og peber

lidt snor til opbinding

Fremgangsmaéde:

Fjern fedt og sener fra kadet.

Sner kedet sammen og brun det af | en varm gryde i 2-3 spsk. olivenolie.

tilsaet selleri, gulerod og leg i mindre grove stykker.

Tilsad rgdvine og kalvefond over kadet. Og kom derpa de flaede tomater pa.

Nar vin koger skrues ned palav blus, kedet smakoger nui ca. 2% time.

K @det tages op og den resterende fond sigtes.

Er fonden for tynd jeevnes med lidt meljaavning og saucen koges igennem til passende
konsistens og kedet holdes varmt til servering. Kan evt. koges med i saucen de sidste 5-10 min.
Keadet serveresi selve saucen.

Nogok~whE

©
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Efteruddannel sesudval get for Kgkken, Hotel, Restaurant, Bager, Konditor og K gdbranchen

Tortelini med skinke og ost

Pastaretter. Navn: Tortelini med skinke og ost.
(ital."Tortelini con prosciutto cotto et fromaggio™)

Ingredienser: 400 g tortelini med skinkefuld ca.50 g parmesanost, reven
(4 pers) 100 g kogt skinkei tern 100glag, i tern
2 dl. piskeflgde 100 g smar, usaltet
20 g mel salt
Fremgangsmaéde:

1. Vandbringesi kog, rigeligt. Pasta(tortelini) kommesi senere, farst forberedes saucen.

Saucen:

Lggene renses og skagesi fine tern.

I en gryde kommes 50 g smgr og smerret varmes op.

Nar smarret er bruset ned kommes de hakkede |@g ved, sauteres blanke uden at brune.
Skinken kommes nu ved og fladen haddes p4, tilszat halvdelen af osten.

Tilsed lidt meljaarning og kog nu lidt ind til en cremet konsistens

oukwd

Den feerdige ret:

7. Tilssd den kogte tortelini til saucen og vend rundt.

8. jaavn evt. med lidt reven parmesanost og rund retten af med lidt koldt smar og smag til med
salt..
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Efteruddannel sesudval get for Kgkken, Hotel, Restaurant, Bager, Konditor og K gdbranchen

Italiensk linsesuppe
Supper. Navn: Italiensk linsesuppe

Ingredienser: 2% dl. rade linser 425 g tomater, fldede hakkede
(4 pers.) 1 stk. 1ag, finthakket 1 liter grantsagsbouillon
1 pot basilikum, grofthakket Y% dl olie
1dl. cremefraiche 18% salt og peber

Fremgangsmaéade:

Lagene sauteres blankei olie.

Tilszat de fldede tomater, vand og bouillon.

Kog op og skru ned, lad suppen simrekogei 20 min.
Tilsed frisk grofthakket basilikum.

Server med en top creme fraiche p& hver portion.

grODE
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Efteruddannel sesudval get for Kgkken, Hotel, Restaurant, Bager, Konditor og K gdbranchen

St. Joseph's dessert-fritter

Desserter. Navn: St. Joseph's dessert-fritter.
(ital. "Frittelle di san Giuseppe")

Ingredienser: 150 g gradris
(4 pers) Yal. madk 4 e
1 knivspids salt 70 g mel, fintmalet
1 citron, skallen 2 tsk. sukker
lidt kanel pulver lidt brun rom

100 g flormelis
Fritureolie eller lign.

Fremgangsmaéde:

1. | en passende gryde kommes gradris, lidt salt og madk - koge op ved svag varme som til
risengred. Afkel hurtigt

@vrige ingredienser(aeg, mel, reven citronskal, sukker) blandesi og massen blandes godt
Smag til med kanelpulver og brun rom.

Form massen til smakugler.

Kom en neutral oliei en gryde (friture), tilsest de sma kugler, nér olien er godt varm.
Rist kuglerne gyldenbrune, sdledes at disse stadigvaek er blgde i midten, og laag dem pa
fedtsugende papir.

placeresi et fad og drysses med flormelis.

O WN

~
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Efteruddannel sesudval get for Kgkken, Hotel, Restaurant, Bager, Konditor og K gdbranchen

Smd bleeksprutter, kogte og sauterede

Fiskeretter: Navn: Smaé blaeksprutter, kogte og sauterede serv. med redbeder.
(ital. "Seppioline con rabe rosse".)

Ingredienser: 30 stk. sma blaksprutter, frosne 100 gleg
(10 pers)) 4-5 skalottel gg 100 g gulerod
1 stilk bladselleri Y% porre
5dl. sadmadk Y 1. vand
lidt salt 100 g raredbede
2,5dl. piskeflade 100 g usaltet smar
Fremgangsméade:

1. Blaksprutterne renses pa flg. made:
Luffer og hinde fjernes fra "hadten”.
Arme og indmad tragkkes ud, pres en finger ind over arme og under gjnene, og vrid
Rundt, sd armene frigares.
Den klare "rygrad” som sidder fast i hatten kan nu tragkkes ud (den stikker lidt ud i forvejen)
Skyl hat og arme grundigt i rindende vand.

2. Gulerod, halvdelen af skalottel agene og selleri renses og hakkes fint i smatern. Af disse
koges nu en grentsagsfond (15 min.)

3. Madk, grantsagsfond og resten af skalottel ggene gives et opkog. Blaksprutterne til sadtes
og kogesi ca. 15 min. De tages af komfuret.

4. Rodbeden kogesi 45 min. og skoldes over koldt vand. Skaaesi meget tynde skiver.

Feadiggerel se efter forberedel se.

5. Kort fer servering sauteres blagksprutterne i en sauterpandei lidt smer.
Lidt af madkefonden tilsadtes og der koges nu ind med lidt flede. Smages til med salt og
peber.

6. Ved anretningen beregnes 3 stk. blaksprutter med arme pr. person. Der anrettesi varme
dybe tallerkner, placér blagksprutterne i en trekant ovenpa radbedeskiverne.

7. Sluttelig haddes lidt af den indkogte sauce overblagksprutterne.

Serveringsforslag: Der bar serveres friskbagt bred til.
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Efteruddannel sesudval get for Kgkken, Hotel, Restaurant, Bager, Konditor og K gdbranchen

Brodetto.
Frokost-retter: Navn: Brodetto. ( Italiensk fiskesuppe.)
Ingredienser: 1 stk. havtaske 1fl. ter hvidvin
(10 pers) 1 stk. torske-filet 1 1. tomatsauce.
1 stk. lyssgj-filet 3 dl. piskeflade
40 stk. bldmuslinger 1-2 dl olivenolie
10 stk. jomfruhummer 4-5 fed hvidlag
ell. 10-20 stk. keamperger 1 bdt. persille, gerne bredbladet ( %2 bdt.)
1 stk. hummer 2-3dl fiskefond
evt. 5 smaknurhaner (fisk) 1 stk. hjemmebagt franskbred
lidt salt og hvid peber
Fremgangsméade:

1. | to passende store tykbundede jernpander eller lave gryder, kommes olie og renset hvidleg
samt hakket persille.

2. Al fisken (pa naa muslinger og skaldyr) renses og tilfgres gerne i hele portionsstykker.
3. Dampes under 1&g og vendes blot en gang i alt under tilberedningen, krydres med salt.
4. Vinen tilferes og der koges et ind.

5. Kort efter vinen tilsadtes skaldyr og muslinger, samt fiskefonden, der koges lidt videre.
6. Tomatsaucen kommes ved og kort efter fladen.

7. Nér fisken er ved at vaare faardig / mar, kan saucen evt. jaavnes med lidt maizena. Smages til
med krydderier.

8. Retten serveresi varme dybe eller special-tallerkner, evt. serveringsfade.
9. Til retten serveres dgjlig lunt hjemmebagt brad.

PS. Denne ret ma gerne spises med fingrene, dog forudsadter dette at der ber vagre fugtige
- servietter og skylleskale ved couverterne.
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Efteruddannel sesudval get for Kgkken, Hotel, Restaurant, Bager, Konditor og K gdbranchen

Schnitzel rulle”Involtino di vitello ™).

Stegeretter. Navn: Schnitzel rulle med spegeskinke og ost
(italiensk “Involtino di vitello”).

Ingredienser: 2,5kg Kalvekad, inderlar ~ Sc. Espagnole:
(10 pers.) 20 skiver mild Danbo 11. kalvefond
10 skiver. spegeskinke 75 g mel
100 g margarine
200 g mel (panering) 1 stk. peberfrugt, red
150 g smer (stegning) 70 g tomatkoncentrat (lille ds.)
4-5 grene timian
20 tandstikker 200 g gulergdder,
100 g selleri,
200 glag
salt og peber.

Fremgangsmaéde:
Kalvekadet afpudses og skaaesi tynde skiver aca. 80 g. Disse bankes let med en kedbanker.

Lagg en skive skinke og en skive ost ovenpa hver skive kad og rul denne som en roulade. Stik en
tandstikker igennem.

Vend skinkerullernei mel og brun dem af i smar pa en varm pande. Lagg derpadissei en passende
gryde.

Hadd saucen over. Og kog kedet igennem i ca. 45 min. Fjern tandstikkerne far servering

Sauce Espagnole:

Urterne hakkes fint og sauteresi fedtstof.

Der tilsadtes brun sky og  krydderier, samt tomatkoncentrat.

Alt koges godt igennem og blendes, passeres og jaevnes med mel/smgrbolle evt.

Saucen koges blank under skumning for fedt og smagestil med salt og peber,  passeres evt.

P.S.
Denneret ber ledsages af forskellige grantsager og evt. kartofler.
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Efteruddannel sesudval get for Kgkken, Hotel, Restaurant, Bager, Konditor og K gdbranchen

Majsmel med snegle og urter

Forretter. Navn: Majsmel med snegle og urter.
(ital." Polenta con escargo et verdure)

Ingredienser: Majsmel: 1ds. snegle
(4 pers) majsmel urter:
vand 1 stk. guleredder
lidt salt 1 stk. porre
| lag
100 g seleri
2 dl. hvidvin 8 stilke persille, bredbl.
Fremgangsmaéde:
Polenta:

1. Masmel og lidt vand bringesi kog i en gryde, tilsadtes vand lidt af gangen under kogning. Det
faadige resultat skal vaae en tyk "kartoffelmos’

2. husk at tilsadte salt inden kogningen.

3. Afkal polentaen i en smurt form, stil denne pa kel og afvent at denne er helt kold.

4. Skaa nu et passende stykke ud af formen til hver person. Placeres pa bradepande eller lign. Klar
til at gaind i en ovn (10 min. ved 180°C)

Sneglene.

1. Urterne renses og skaesi smatern, porren i smatynde ringe.

2. | en pande kommes lidt smar, og nar smerret er bruset af kommes de rensede urter ved - lagg 13g
pa

Polenta(majsmel) stillesnu i ovnen.

3. Nér urterne er blevet lidt mare(ca. 5 min.) , de maikke brune - kommes sneglene ved og sautere
med i 5 min.

4. Hvidvinen haddes pa og kogesind. Nar vinen er kogt ind til det halve rundes saucen med usaltet
smer.

5. Anret sneglene oven pa den varme polenta (Majsmel), dekorer med saucen og drys med hakket
persille ovenpa.
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Efteruddannel sesudval get for Kgkken, Hotel, Restaurant, Bager, Konditor og K gdbranchen

Kalv med tundressing

Forretter: Navn: Kalv med tundressing. "'Vitello Tonnato" - italiensk opskrift.
Ingredienser: ca. 300g kalvekad (roastbeef) 1dl. cremefraiche 18 %
(20 pers.) 100 gtuni olied. vand 1 dl. mayonnaise
1 stk. angosfilet i olie saft fra% citron
1/ 8 stk. icebergsalat lidt tomat til pynt
1-2 spsk. capers salt og peber
Fremgangsmaéade:

1. kalvekadet steges som roastbeef, endeligt ikke for hardt. Ca. 18-20 min. afhaangig af sterrelsen.
2. salaten snittes fint og fordeles pa frokost-tallerkner.

3. Kavekadet skagres tyndt pa maskine, nar det er stegt og afkgalet.

4. Tun, angos, citronsaft blendes med lidt capers.

5. Mayonnaise, creme fraiche og tunfisk blendes sammen, og smagestil med lidt capersvand (salt).
Konsistensen bar vagre lidt lind (tynd sauce).

6. Kalvekadet bredesud i et tyndt lag patallerkenen, tundressingen "smares' ud over ca.
halvdelen af kadet. Derpa drysses med capers over dressingen og pyntes med tomat.

7. Der serveres lunt hjemmebagt bred til.
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Efteruddannel sesudval get for Kgkken, Hotel, Restaurant, Bager, Konditor og K gdbranchen

Mimosekage med masala

Kage og Desserter. Navn: Mimosekage med masala (sherry) og 3 slags frugt.
Ingredienser: Bunde: Kagecreme:
(10 pers)) 5heleayy 13 cl. masala eller sherry/portvin
1 stk springform Y spsk. vanillesukker 75 g. sukker
70 g sukker 15 gmel
bagepapir / smer eller lign. 3 asggeblommer
% brev bagepulver ca 3/4 1. piskeflade
140 g mel

ca 150 g. chokoladedrys 4 stk. Kiwi-frugter
1 stk. ananas, frisk
1-2 stk. papaya-frugter

Fremgangsméade:

Bunde:

1. Amggene piskes luftig med sukker og vanille.

2. Méel og bagepulver sigtes, blandes og vendes i aaggesnapsen med en dejskraber.

3. En springform smgres godt og dejmassen kommes heri, fyld kun formen ca. 2/3-dele op.

4. Bunden bages ved 170°C i ca. 45 min. Bunden stillestil afkeling og deles senerei 3-4
lagkagebunde, hvoraf den ene ber vaare ca. 1 cm tyk og de andre ber vaare noget tyndere.

Kagecremen:
5. Masalaen og halvdelen af sukkeret koges op.
6. Mél, ag og resten af sukkeret piskes sammen og legeret med den nassten kogende
masal a(sherry).
7. Cremen bringes nassten til kogepunktet og stilles til afkaling.
8. Piskefladen piskes nassten stiv (tyk creme), og vendes med en dejskraber i den afkelede creme.

Fremgangsmade ved sammenlzegning af kagen:

9. Den tykke bund lasgges pa et serveringsfad.
Herpa lasgges ca. 4/5- dele af cremen, og denne formes som en halvkugle.
Derpadrysses nu chokoladedrysi et tyndt lag over det hele.
Der daskkes nu med en tynd lagkagebund, skaa evt. et krydssnit i bunden og fyld ud med rester
af kagebund.
Dak nu kagebunden med et tyndt lag kagecreme, brug evt. en varm paletkniv.
Den resterende kagebund blendes til kage-rasp i en foodprocessor, og drysses over kagen i et
tyndt fint lag.
Kagen bar hvile mindst 3 timer far anvendelse, og gerne natten over.

Serveringsforslag: Kagen bar ledsages af 3 slags frisk frugt og gerne en kop kaffe.
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Efteruddannel sesudval get for Kgkken, Hotel, Restaurant, Bager, Konditor og K gdbranchen

Spaghetti alla "Carbonara”.

Pasta-retter: Navn:  Spaghetti a la "Carbonara'". (Spaghetti alabraandende kaalighed).

Ingredienser: ca. 800 g frisk spaghetti 400 g mozzarellaost, reven
(10 pers) 600 g bacon i skiver €. tern eller 40 g reven parmesanost, frisk
600 g lag ca 2 dl. piskeflade
100 g smar / margarine 10 stk. past. helaeg €ll. friske
salt og hvid peber evt. lidt reven muskatnad
Fremgangsméade:

1. En gryde med letsaltet vand sadtes over at koge til pastaen.

2. Bacon skagesi fine tern og svitsesi en sauterpandei lidt margarine.

3. Lagene renses og hakkes fint, tilsadtes og svitses med.

4. A, piskeflade, ost, salt og peber, samt muskatnad piskes sammen.

5. Pastaen nedsamkes i det kogende vand, der ber omreres jaevnligt. Kogetid. ca. 3 min.

6. Pastaen haddes over en sigte og bacon / | gg tilsadtesi samme gryde, som pastaen var i fer.

7. Halvdelen af ostemassen haddes over pastaen farst, pastaen vendes og der vurderes om det er
nedvendigt at anvende resten af osten.

8. Serveresi forvarmede dybe tallerkner.
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Efteruddannel sesudval get for Kgkken, Hotel, Restaurant, Bager, Konditor og K gdbranchen

Tris di ravioli con fonduta

Pasta-retter: Navn: "Tris di ravioli con fonduta". 3-farvet ravioli med grentsagssovs.

Ingredienser: 400 g ufarvet frisk pasta
(10 pers) 400 g rod frisk pasta
400 g gren frisk pasta
3 forskellige slags fyld: Til ufarvet: Til Rede: Til Gronne:

400 g champignon 2 stk. aubergine 100 g spinat, hakket
2 dl. piskeflade 2 dl. tomatsauce 2 dl. cremefraiche
lidt salt lidt salt lidt salt

ca.50 g parmesan ca.50 g parmesan ca. 50 g parmesan

Grontsags-saucen: 1 stk. porre 200 glag 2% dI. piskeflade
1 stk. gulerod 2 stilke bladselleri 2 dI. hvidvin
75 g smer 50 g mel lidt salt
Fremgangsmade:

1. Champignon hakkes og indkoges med fladen, smages til med salt og parmesan tilfares for at
drgje fyldet siledes at det senere kan af stikkes pa pastaen.
2. Auberginen halveres og ridses, bagesi ovnen i ca. 30 min. ved 200°C. Kadet fjernes fra skindet

med en spiseske og hakkes, blandes med tomatsaucen og smagestil med salt, parmesan og
afkales.

3. Spinaten skylles, ribbes og sauteres. blandes med creme fraiche og parmesan, smagestil med
salt og afkales.

Saucen:

4. Grantsagerne til saucen skylles og renses, skaaesi meget fine tynde strimler (julienne), svitsesi
en sauterpandei lidt fedtstof uden at dette "branker”, indkoges med hvidvin og efter 5-10 min.
tilsadttes flade tilsat melet. Smages til med salt.

5. Paden udrullede let tarrede pasta, som nu er udstukket med en rund (ca. 6 - 7 cm i diameter)
genstand, og midt pa fordeles nu pasta-fyldet med en teskefuld til hver ravioli. Raviolierne
lukkes omkring midten, ved at trykke den sammen med en gaffel i kanten. Far man lukker kan
det vage en fordel at presse overfladig luft vak.

6. Raviolierne nedsaankes i kogende letsaltet vand, tilberedningstiden er ca. 3-5 min. Saucen
holdes varm og raviolierne svinges heri nar de er faardige.

7. Serveresi dybe tallerkner.
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Efteruddannel sesudval get for Kgkken, Hotel, Restaurant, Bager, Konditor og K gdbranchen

Pizzadrengens rodtunge

Fiskeretter: Navn: Pizzadrengens redtunge.
(ital. "Sole alla pizzaiole").

Ingredienser: 10 stk. redtunger 1dl. olivenolie
(10 pers.) 2 smads. flaede tomater 2-3 dl. hvidvin
80-100 g capers 2-3 dI. piskeflade
Y bdt. persille 2 tsk. terret oregano
2-3 fed hvidlgg salt og peber
Fremgangsmaéde:

1. Olien varmes op i en eller flere passende pander. Hvidlaget renses, flakkes og til sedttes sammen
med den skyllede, hakkede persillei olien.

2. Radtungerne renses for hoved og skind(begge sider), disse svitsesi den varme olie og hvidvinen
kommes ved hurtigt.

3. Tomaterne og vaaden blendes godit, tilssetes sammen med capers og oregano.
4. Fladen kommes ved og der koges lidt ind. Lidt smar kan tilsadtes for at runde smagen &f.
5. Der krydres med salt og peber, og drysses med hakket persille.

6. Nar fisken er fagrdig efter ca. 20 min. tages den op pa en tallerken og saucen koges faadig,
had des over fisken og der serveres.

Serveringsforslag: Her serveres kun brad til og gerne hjemmebagt. Retten kan evt. ledsages af
forskellige grentsager efter eget valg.

PS. Fisken kan lavesi ovnen efter samme fremgangsmade. Radtungerne kan ogsa fileteres og
tilberedes pa samme méde, dog her i kortere tilberedningstid.
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Efteruddannel sesudval get for Kgkken, Hotel, Restaurant, Bager, Konditor og K gdbranchen

Risotto med citron

Mellem-retter. Navn: Risotto med citron
(ital.” Risotto al limone)

Ingredienser: 400 g special-ristil risotto 3-4 stk. citroner, saft og skal
(4 pers) ca. 1 liter grund- fond frisk reven parmesanost
lidt koldt usaltet smer salt
Fremgangsmaéade:

1. | en gryde kommes lidt smer, og kort efter kommes risenei.

2. Tilssd grundfond lidt af gangen - sarg for at risene har opsuget fonden inden ny til sedtes.

3. Tilsad hakket skal af citron kort efter start, og efter 5 min tilfares citronsaft i passende maangde -
start med halvdelen. Og smag til hen ad vejen.

4. Nar risene er kogt mgre drames evt. med lidt reven parmesan og retten smagestil med salt og
rundes med lidt koldt usaltet smer.

5. Serveresi en varm dyb tallerken.

6. Pynt med lidt af citronskallen.
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Efteruddannel sesudval get for Kgkken, Hotel, Restaurant, Bager, Konditor og K gdbranchen

Kalvechnitzel "Saltimbocca

Stegeretter: Navn: Kalvechnitzel "Saltimbocca' m. salvie, parmaskinke, hvidleg og
hvidvinsky. (italiensk "Saltimbocca alla Romana")

Ingredienser: ca 1,5 kg kalveinderlar 4 fed hvidlag
(10 pers.) 10-15 sk. koldraget landskinke ca. 15 blade salvie, frisk
4dl. hvidvin 11. god brun
kalvefond
100 g usaltet smar 1dl. olivenolie
lidt salt og peber 1dl. piskeflede
Fremgangsmaéde:

Af kedet skagres 10 schnitzler a 150 g eller tilberedes helt. Husk at af pudse kadet for sener og
fedt. Schnitzlerne bankes og samles igen, lagg salvien pa og derpa landskinken over.

2. En pande forvarmes, herpd kommes lidt olivenolie og de rensede hvidlgg evt. skaret igennem pa
langs.

3. Schnitzlerne vendesi mel og steges med skinkesiden nedad farst, vendes efter afbruning. Krydres
med salt og peber.

4. Derpatilsadtes hvidvinen, og lad denne koge lidt ind. S& had des fond/skyen ved og det koger lidt
videre.

5. Kgdet laagges over pa en tallerken og hviler imens saucen gares faardig. Schnitzlerne kommes
over i panden igen senere ndr saucen er faardig.

6. Nu nedkoges saucen med flagde og monteres med smar. Smag til med salt og peber.

Serveringsforslag:  Retten kan servers med forskellige tilberedte grantsager og kartofler.
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Efteruddannel sesudval get for Kgkken, Hotel, Restaurant, Bager, Konditor og K gdbranchen

Passionsfrugt sorbet

Desserter. Navn: Passionsfrugt sorbet

Ingredienser: 12 stk. passiondrugter 2 citroner, saft
(4 pers.) 1 liter vand 400 g sukker

Fremgangsmade:

1. Passionsfrugterne halveres og kernerne kommes med en ske over i en passende gryde. Skallen
kommes ogsai samme gryde. Tilsat sukker, citronsaft og vand.

2. Kog frugtsaften igennem i ca. 45 min. Afkel.

3. Sorbeten karesnui enismaskine og stilles derpai fryseren.

Hvis man ikke har en maskine

4. Stil sorbeteni fryseren ndr den er afkalet.

5. hver time piskes sorbeten igennem og nar den har en gradet konsistens vendes
marengs i og sorbeten er nu faardig. Og kommes evt. i en passende form. Opbevaresi form i

fryseren indtil brug.
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Efteruddannel sesudval get for Kgkken, Hotel, Restaurant, Bager, Konditor og K gdbranchen

Noddeiscreme
Desserter. Navn: Ngddeiscreme. (ital. ""Nocciola")
Ingredienser:
Iscreme: (ca. 2 liter) 11. piskeflade Y2 liter sadmadk
(kold legering) Yaliter Past. blommer 125 g sukker
1 stang vanille

2 dl. ngddepasta

Fremgangsmaéade:

1. Flade piskestil fladeskum, som til "Irish coffée” (den ber kunne lgbe let ned af en teske).
2. Vanillen tilsadtes fladen halvt pisket, sd smagen fordeler sigi fladen.
3. Sukker koges evt. op med vand til en sukkerlage og kales af.

4. Helagg, sukkerblommer tilsadttes sukkerlagen lidt af gangen og piskes luftigt, ca. 4 gange
volumen (starrelse) fra starten.

5. Flade og agggesnaps vendes sammen, tilferes eventuelt smagsstof og indfryses hurtigt.

Neddepasta(4dl.):

Kan fremstilles af: 500 g fint hakkede hasselngdder
5dl. vand
300 g sukker

2 dl. sadmadk eller piskeflade

- Indkogestil en pastaog sigtes fri for kerner/skaller. Afkeles for brug
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Graeske retter og opskrifter
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Bagte grontsager pd greesk

Ingredienser:

1 kilo kartofler

2-3 courgetter (squash) mellemstarrelse
2 auberginer mellem starrelse

4-5 mellem starrel se tomater

2-3 grgnne pebre

Ca. 04 liter olivenolie

2-31ag

1 tsk. finthakket mynte

1 spsk. finthakket persille

Hovlet parmesan, manchego eller kasseri
Salt og peber

Vask grentsagerne og rens enderne pa squash, auberginer og peberfrugterne. Skrad kartoflerne og
|l@gene. Skaa dem i tykke skiver og lasg dem lagvisi et stort ildfast fad.

Kom tomater, persille ,mynten, olivenolien og salt og peber og mix det hele godt.

Kom en smule kogende vand ved og bag grantsagernei ca. 1 1/2 time pa ca. 180.200 grader.
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Auberginesalat
Antal personer: 4

Oprindelsesland: Graskenland

Ingredienser:

2 mellemstore auberginer
vand

salt

olivenolie

5-6 fed hvidleg

4 solmodne faste tomater

Dressing:

2 dI. yoghurt

salt

hvid peber

2 fed hvidlag

2-3 tsk. tarret mynte

Skrad auberginerne palangs med en kartoffelskradler, si de bliver stribede og omtrent halvdelen af
skallen er vak.

Skaa dem i centimetertrykke skiver som en pglse og laag dem i kraftigt saltet vand et par timer og
lad dem traskke. De opsuger saltvand, der giver dem lidt smag, samtidig med at de eventuelle bitre

smagsstoffer traskkes ud. De opsuger heller ikke sd meget olie ved stegningen. Lad dem lgbe af pa
et viskestykke og ter dem godit.

Steg aubergineskiverne gyldne pa begge sider i olie med 2-3 fed hakket hvidlag (pas pa, der ikke
sprejter olie pa dig, mens du steger). Lad skiverne | gbe af pa fedtsugende papir.

Skea tomaternei skiver og laeg aubergineskiverne lagvis pa et fad med tomatskiver og lidt frisk
hakket hvidlag.

Pisk ingredienserne il dressingen sammen og kom den pa, mens auberginerne stadigvak er lune.
Server med det samme.
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Bonnesuppe a la petros

Ingredienser:

4-500 g. hvide bgnner
4 staangler blegselleri
8 gulergdder

1lag

1lille ds. tomatpasta
4-6 peberkorn

3-5 alehande

salt

olivenolie

Sa bgnnernei blad natten over, tilsad evt. ekstra vand.

Bannerne skylles, og kogesi 15 min. - dette kogevand smides ud. Det fint snittede lag svitsesi olie,
tilsat de forkogte bgnner og vand sa bannerne dakkes - det kogesi 15. min.

Derefter tilsaates de fintskarne grentsager og krydderierne (der kan evt. tilsadtes lidt fintskaret okse
eller svinekad) Suppen koges indtil bannerne er godt mare - ma dog ikke koge ud — dvs.. ca. 1 times
tid.

Jee/nes med 1 spsk. mel.

DET ER MEGET VIGTIGT AT B@NNERNE STAR | BL@D NATTEN OVER!
(ellerser der stor risiko for en del [uft i maven)
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Agurkesalat (Tsatsikji)

Ingredienser:

1. salatagurk

salt

3fed hvidlgg

1/4 liter afdryppet yoghurt
3 spsk. alivenolie
vineddike

Y oghurten (3 - 3 1/3 dl) haddesi et kaffefilter og stillestil afdrypning nogle timer - gerne laangere -
savallen kan lgbe fra. Som et alternativ til yoghurt kan anvendes kvark, som ikke skal afdryppes,
inden brug.

Skrad agurken og riv den pa den grove del af et rékostjern. Drys den revne agurk med lidt salt, og
lad den statildakket i 10 minutter.

I mellemtiden pilles og presses hvidlggsfeddene ned i den afdryppede yoghurt, som tillige tilssdttes
olivenaolie, lidt eddike, salt og peber.

Pres saften fra de revne agurker (evt. i et viskestykke) og vend agurken i den tilsmagte yoghurt. Lad
salaten std og trakke 1 time i kaleskabet inden servering
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Hvidkalssalat (Greesk)

Ingredienser:

Yslille hvidkal

1 rediag

2 fed hvidlgg

1 handfuld bredbladet persille
1 spsk. sesamfrg

10-15 sorte oliven

100 g. marineret gedefeta

2-3 spsk. olivenolie

2 spsk. citronsaft

Drys:
Tarret merian

Gransager og urter skylles. Hvidka snittes meget fint. Redlgg skegresi tynde lange strimler.
Hvidlgg i tynde skiver. Bredbladet persille plukkesi smakviste, blade. Salaten blandes med | ag,
hvidlag, bredbladet persille, sesamfrg og oliven. Olivenolie og citronsaft haddes over, salaten
vendes. Anrettesi stor dyb tallerken og pyntes med marineret gedefeta og drysses med tarret
merian. Serveres med landbrad.
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Saganaki med rejer

Ingredienser:

1kilo storerejer eler (kogte)
4 store kryddertomater eller 1 dase
Persille

Salt og peber

1/2 tsk. steak paprika

1/2 tsk. sukker

150 gram god fetaost

1 mellemstort | ag

1/4 liter olivenolie

1 spsk. cognac eller brandy

1 hegnsebouilonterning

1 spsk. mel

Kom halvdelen af olien pa en sauterpande og det halve lag finthakket, sauter dette 1-2 minutter.
Kom rejerne ved og lad dem sma simre. Kom cognac €eller brandy ved og tilsae melet. Skru ned for
varmen. Lad det hele smasimre et par minutter til duften breder sig og smagsstofferne frigives.

Pa en anden pande sauteres resten af laget i resten af olien, tomaterne, sukker, salt og peber og
paprikaen og hensebouilonterningen tilsaetes og skal smasimre til saucen er reduceret med ca 1/3 .

Bland begge pander i et ildfast fad laeg fetaosten i skiver ovenpa og stra med friskhakket persille.
Sad det helei ovnen pa ca. 180 grader til osten er smeltet. Server straks.
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Kartoffelmoussaka
Antal personer: 4

Ingredienser:

500 g. hakket okseked

21lggitern

2 spsk. olie

salt

peber

timian

basilikum

persille

laurbag

1 ds. fldede tomater

2 squash (ca. 500 g i alt) i skiver (ca. 1/2 cm tykke)
500 g. kartofler i skiver (ca. 1/2 cm tykke)
revet ost til gratinering.

Leg og ked brunesi olien. Tomaterne tilsadtes. Smasnurrer ca. 10 minutter. Smag kedsovsen til
med krydderierne. Lagg kadsovsen lagvis med squash og kartofler i et ovnfast. Drys lidt revet ost
over. Sad fadet i oven 45-60 minutter ved 200 grader (til kartoflerne er mere). Serveres med salat
og flute.
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Me Papates (Greesk lammekolle stegt med hvidlog)
Antal personer: 4-6

Ingredienser:

1 lammekglle ca. 1,6 kg.
4 fed hvidlag

400 g. ris

olie eller smeltet smer

2 pasteuriserede a3

saft af 2 citroner

salt

peber

Gnid lammekallen med olie, salt og peber og stik hvidlagssplinter i den. Laag den paen rist over
bradepanden eller et ovnfast fad og steg den ved 175 grader. Efter ca. 1 times stegetid haddes 1 liter
vand ned i bradepanden/fadet. Lad det koge op og hadd risen i vandet. Nar risen er kogt mer og det
meste af vandet er vak, tages lam og ris ud af ovnen.

Pisk de 2 asg sammen med citronsaft, salt og peber og vend agggeblandingen i risene lige inden
serveringen.

Tomatsalat eller gren salat er godt tilbeher til kallen.
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Greeske hakkebaffer

Ingredienser:
250 g oksefars
3fed hvidlgg

Y5 citron

1 spsk. persille
Y dl vand

salt

1Y% spsk. rugmel
olivenolie

Farsen blandes med presset hvidlgg, saften fra citron, hakket persille, vand, salt og rugmel. Stegesi
olivenalie.

Prov at servere med tzaziki og graeske kartofler og maske en god graesk rgadvin.........

Chilitcerte
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Ingredienser: Dej:
100 g. koldt smer
175 g. hvedemel

Y52 tsk. groft salt

Y5 gpsk. vand

Fyld:

1 frisk chilipeber

3y

Y2 dl. flade 13 %

75 g. forardag i tynde ringe
1 fed hvidlag, knust

100 g. cheddarost, fintrevet
200 g. rejer i lage

Tilbeheor:
Gron salat og flute.

Dej:

Skag smarret i mindre stykker og smuldr det i melet. Tilsad salt og vand og saml hurtigt dejen. Stil
den tildaekket i kaleskabet i mindst 1/2 time. Tryk dejen ud i en smurt springform (ca. 22 cm i
diameter). Lad den ga halvt op ad formens sider.

Prik bunden med en gaffel og forbag den midt i ovnen.

Fyld:

Flak chilipeberen palangs. Fjern kernerne under rindende vand med en spids kniv. Hak
chilipeberen (en spsk. i alt). Pisk aeg og flade sammen. Bland hakket chili og de avrige ingredienser
heri. Fordel fyldet i den forbagte bund.

Bag taaten midt i ovnen.

Server den varm eller lun.
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Stifade gryderet

Ingredienser:

1% spsk. sukker

2% spsk. red vineddike

1% dl. radvin

1 dase fldede dramnede tomater (240 gr.)
1 spsk. hakket frisk rosmarin eller 2 tsk. tarret
Y, stang kanel

1 laurbarblad

3/4 kg. lammebov i store tern

2l@gi tern (200 g)

Y2 kg. perlelag

Varm sukkeret for svag varmei en stor stegegryde. - Rer ikke i det. Tilsat vineddike, nar sukkeret
er smeltet til karamel. Lad det koge lidt sd karamellen oplgsesi vineddiken. Tilsa redvin, kanel,
rosmarin og flaede dramede tomater. Krydr kedet med salt og peber og kom det i saucen sammen
med lag i tern.

Nar kedet er mart, tages det op af saucen og perlel ggene kommes i og koger med til saucen er
tyknet og lagene er mare. Vend kadet i og varm igennem.

Smag til med salt og peber og server med brad eller kartoffelmos.
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Farsteerte med ovnstegte kartofler
Antal personer: 4

Ingredienser:

600 gram kalvekad og svineked hakket
1 stort finthakkede 1ag

2 fed presset hvidlgg

3 spsk. grovhakket basilikum og persille
salt og peber

saften af en citron

8-10 store kartofler

Farsen krydres og laegges i en stor taarteform og bages ved 200 grader i 25 minutter. Tages ud af
ovnen og saften fra en citron presses ud over pandekagen, som stillesi ovnenigen yderligere 15
minutter. De store kartofler skagresi bade, krydres med salt og peber og steger sammen med
pandekagen i ovnen en 40 min.
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Fyldte squash (Kolokithakia Yemista)

Ingredienser:

2 kg Squash mellem store
Y5 kg hakket oksekad
1 lille 12g finthakket
hakket persille
Yakopris

1 spsk. salt

Y52 tsk. peber

1% kop tomat juice
1 kop vand

smer

Squash udhules med en ske.
Bland det hakkede kad med 1ag, ris, persille, salt og peber blandes.

Fyld det i squashene og lasg dem i en ildfast fad.
Tomatjuice, vand og smer bringesi kog og haddes over squashene.

D& til med stanniol og bag dem 40 min. ved 175 grader.
Fjern stanniolen og bag den i 40 — 50 min. til de er lysebrune.
Tips:

Serveres med ris 0g agj - citron sauce.
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Greesk bondeomelet med tomatbrod
Antal personer: 4

Ingredienser:
2 sommerlag eller 2 porrer
1ds. tuni vand
6 g
1dl. madk eller vand
100 g. feta
2 spsk. olivenolie
12-14 sorte oliven

salt

peber

hakket frisk oregano

Tomatbred:

4 skiver landbred
2 spsk. olivenolie
1 fed hvidlag

4 modne tomater

Snit porrer eler lgg fint og hadd veeden fratunfisken. Pisk asg og madk eller vand sammen i en skal.
Skaa fetai smatern og tilsat dem.

Varm en stor stegepande op med olivenolie og svits porreskiverne et par min. Smuldr tunfisken og
kom den pa panden.

Hadd agggemassen over og krydr med lidt salt og peber, ikke for meget, osten er salt. Lad
asggemassen stivne ved jaavn varme, | gft lidt op i den med pal etkniven, s den flydende asggemasse
fordeles.

Halver oliven og drys dem over sammen med oregano. Tag omeletten fra panden, sa snart den er
fast, ellers bliver den kedelig og gummiagtig ligesom andre retter med agg, der har faet for meget
varme.

Gnid bradskiverne med hvidlag og dryp dem med olivenolie. Rist bradskiverne gyldne og sprede i
ovnen paca. 5 min. ved 200°. Skea tomaterne i skiver og laeg dem pa de varme hvidlggsbred.
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Gratineret makaroni (PASTISJO)
Antal personer: 4

Ingredienser:

2 1/2 liter vand (til kogning af makaroni)
1 stragen tsk. salt

250 gram makaroni

1lag

2 tomater

1/2 kop olivenolie

500 gram hakket oksekad

1/2 kop vand

1 spsk. koncentreret tomatpure
100 gram reven parmesanost
1/2 kop rasp

salt og peber

Til sauce:

4 spsk. smar

4 stragne spsk. mel

1/2 liter madk

3ag

salt og reven muskatned

Bring vandet i kog med salt, kom makaronien i og lad den koge i ca. 8 minutter. Hadd makaronien i
en sigte, brus den over med varmt vand, og lad den dryppe &f .

Pil laget og hak det fint. Had d tomaterne over med kogende vand, fla den og hak dem fint.

Varm olien op i en gryde og lad det hakkede lag brune let heri. Det hakkede ked kommes ved og
brunes ogsa let, hvorefter de hakkede tomater tilsadtes.

Tomatpureen rgres op med 1/2 kop vand og kommes i gryden sammen med lidt salt og peber, og alt
snurrer under 1&g for svag varmei 30 minutter.

Sa tages gryden fra blusset, og kedblandingen blandes med makaronien og halvdelen af
parmesanosten.

Smarret til saucen kommen i en kasserolle og smeltes, melet reresi, lad det varme godt igennem
under stadig omrering, og tilsast sd madken lidt efter lidt - stadig under konstant omrgring og over
svag varme - til man har en flgdeagtig sauce.

Tag saucen af varmen. Pisk asggene med salt og lidt reven muskatned. Rer asggeblandingen i
saucen og lad det hele koge langsomt og forsigtigt op. Bland resten af osten i saucen.
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Et ovnfast fad drysses med rasp, makaroni-k@dblandingen haddesi fadet, og ostesaucen fordeles
over blandingen. Sad fadet i en forvarmet ovn ved 220 grader i 30 minutter. Sa skulle retten have

faet en laskker gyldenbrun skorpe.
Lad gratinen afkele lidt og skea den sd ud i passende firkanter. Serveres med grassk salat til.
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Vinbladsdolmer
Antal personer: 2

Ingredienser:
1 pose vakuumpakkede vinblade 200 g.

Fyld:
1lag
1 fed hvidlgg
2 dl. kogte lgseris (ca. 1 dl. raris)
300 g. farefars
1&g
2 spsk. hakket persille
1tsk. salt
1/2 tsk. rosmarin
1/2 tsk. paprika
groftkvaanet peber

Tilbehor:
Y oghurt smagt til med hvidlag og et groft bred.
Davinbladene er ret salte ber de udbledesi koldt vand i et par timer.

Fyld:
l@g og hvidlgg hakkes og rares med ris, farefars, agg, persille, salt og krydderier.

Vinbladene |aagges med den blanke side nedad. 1 spsk. fyld kommes pa hvert blad og de rulles
sammen til sma pakker.

Et lag vinblade laegges i bunden af en dyb pande eller gryde. De fyldte vinblade laegges tedt ved
siden af hinanden med abningen nedad, sa de ikke &bner sig.

En tallerken laegges over rullerne som pres og 1 dl. vand had des ved.

Rullerne smakoger under |&g ca. 20 min., til de fales faste. Vaaden haddes fra og de serveres varme,

Tips:
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Y oghurten kan haddes i et kaffefilter og drames for vand i et par timer, inden den til sadtes presset
hvidl@g, salt, peber og lidt hakket persille.

Greesk valnoddekage

Ingredienser

225 g valngdder - hakkes fint
125 g smer

140 g sukker

5-6 agg mellem sterrelse
175gme

3 tsk. bagepulver

1 tsk. kanel

1-%dl madk

Sukkerlage:

210 g sukker (evt. lidt honning)

2% dl vand

1 stk. hel kanel

2 spsk. citronsaft

(der kan laves portion af lagen - og kagen kan sagtens optage det)

Rar smar og sukker godt sammen, del asggene og rer asggeblommernei en af gangen.
Tilsag madken, mel, bagepulver, kanel og de hakkede valngdder.

Pisk agggehviderne stive og rer 1/3 af dissei degjen, sa denne blgdgeres.

Resten af hviderne vendesi dejen med let hand.

Kom degjen i en velsmurt bradepande max. 20 x 30 cm og bag kagen ved 175z i ca. 35 min.

Mens kagen bager koges sukkerlagen ved god varme under jsevnlig omraring.

Fjern den hele kandl.
Hadd forsigtig den varme sukkerlage over den faardigbagte kage og lad den blive kold.

Kagen skagesi smafirkanter og kan evt. serveres med flgdeskum eller vanilleis.

5. Litteraturliste og nyttige links

Litteraturhenvisninger og nyttige links til underviseren og evt. til deltagerne.

49



