Forlgb: Kend din grentsag — gulerodens forvandling.

Q
Forfatter: Lone Kristensen ’g‘ * SMAG fOI‘ LlVET

Redakter: Anne Torpegaard Festersen
Side: 1/4

Opskrifter.

”Kend din grentsag - gulerodens forvandling”

Kyllingebryst marineret med timian og citron/citronskal hertil serveres gulerod med
variation (pure, bagt, saltet, syltede) samt sauterede petit kartofler med bredbladet
persille.

Pzre Belle Helene med variation — forberedes dag |.

Gruppesterrelse 2-3 personer

Kylling

e 2-3 stk kyllingebryst krydres med salt og peber, drysses med | spsk. frisk timian og
citronsaft. Leeg det hele i en plasticpose og lad det treekke sd lenge som muligt.

e Brun kyllingebrystet pd panden i en blanding af olie og smar, sd det far en gylden
overfalde

e Steg det herefteri ovnen ca. 12 min ved 200-225 grader — tjek at det er stegt
tilstreekkeligt!

Variation over gulerod — pure, ovnbagte og syltede guleradder
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Lynsyltede guler@dder:

Ingredienser:

75 g sukker

/2 dl zbleeddike

/2 dl vand

2 gulergdder (100 g)
Lidt salt

Fremgangsmade:

(]

SO SMAGRrLIVET

e Skreel gulergdderne og skaer dem i strimler pa langs med en kartoffelskreeller eller i sma

tern

e Varm eddike, vand og sukker og salt i en gryde til sukkeret er smeltet — kgl lagen af.
e |zg gulerodsstrimlerne/tern i lagen og lad det treekke, sd lzenge som muligt gerne -2

timer. Vrid saften af inden det skal bruges.

e 3 gulergdder koges mare i vand — tilset lidt salt til vandet
e Blendes med lidt af kogevandet sa konsistensen justeres
e Tilszt lidt olie eller smgr og smag til med salt og peber

Gulergdderne kan ogsd koges i flade og smages til med friske krydderurter, ingefeer eller

terrede krydderier f.eks. fennikel eller spidskommen.

Pureen kan anvendes som bund til ked og grensager, som sovs/dip eller som tilbehgr.
Pureen kan ogsa bruges som et smegrbart produkt i en sandwich eller til smgrrebrad.

Bagte guleredder

Ingredienser:

6 store gulergdder
Lidt olie

Salt og peber

Fremgangsmade:

e Gulergdderne skreelles og skeere i halve
e Vendes i lidt olie og drys med salt og peber
e Bagesiovnen ved 200 grader i ca. 15-20 min.

af sterrelsen)

til de er gyldne og bagte (tiden athaenger
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Gullergdderne anrettes med pure i bunden, de ovnbagte gulleradder oven pa pureen og til
sidst de syltede guleresdder. Drysses med frisk persille eller hakkede mandler — maske begge
dele©®

Petit kartofler

400 g kartofler renggres og koges med skral. Lige inden servering brunes de af pa panden i
ole/smgr og drysses med frisk persille

Pzredessert med inspiration fra "Pare Belle Helene” (2 pers.)

Rasyltede parer

Ingredienser:
2 parer

Sukkerlage |.

%5 | vand

| dl rersukker

V2 vaniljestang
Saften fra /2 citron

Sukkerlage 2.
Som sukkerlage | men her tilszttes desuden hel kanel, hele nelliker, hel kardemomme,
stjerneanis og hele peberkorn

Pynt: 2 spsk. hakkede mandler, 2 spsk. hakkede ngdder, 30 g hakket chokolade
Hertil serveres vaniljeis.

Fremgangsmade:

e Skreel paereme og del dem i kvarte (4 stykker) og fiemn blomsten og kernehuset

e Flaek /2 vaniljestang pa langs og skrab vaniljekomene ud.

e Fordel vaniliekornene i sukker og kom vand, sukker med vanilje, citronsaft og
vaniljestang i en gryde

e Kog op og kom paereme i og kog paereme i lagen 5-10 min. afhaengig af hvor harde de
er. Jo blgdere jo kortere tid.

e Sluk for varmen og lad pareme ligge i lagen til de er kolet af — gerne til dagen efter
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Servering:
e Anret en tallerken med /4 peere med vaniljelage og /4 paere med krydderlagen
Kom en kugle vaniljeis ved siden af. Pynt med hakkede ngdder, mandler og chokolade.

Tips: Sukkerlagen kan koges ind til en laekker sirup, der smager fantastisk pa havregred,
risengrad, pa ymer eller skyr.

Vurdering af maden med udgangspunkt i smage — 5 kanten og teksturkort

Oprydning og rengering.
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