Mimersdagene 2007
 

Mad

Mandag
Høns med peberrod e. Bi Skaarup


Fladbrød (stegt på kogeplade)

Tirsdag
Indbagt laks


Søbekål 


Mehlpüt

Onsdag
Grød i høkasse (fik 2 timer)


Torsk i sennep og dildsauce (fik 1-1½ h)


Kogte rodfrugter 

Torsdag
Gravet sild


Syrnet (spids)kål


Spidstegt lam


”Böcklinglåda”


Kogte, honningglacered ribben


Kyllingepaj


Brød 


Suppe


Brødost


Æblesnask

Opskrifter:

Fladbrød:

11-12 stk

2 kopper (1½ dl) vand 

2 kopper byg

2½ kopper rug

Høns med peberrod 

(fra Bi Skaarup: Middelaldermad)

1 stor kylling

15 cm peberrod

100 g smuttede mandler

hønsefond fra kogningen af kyllingen

75 g. smør

hvedebrød i skiver

Kyllingen koges til den er mør. Mandlerne blendes fint, til sidst med den fint revne peberrod; kom smørret i og spæd med den stærkt indkogte hønsefond. Sovsen skal være som en tyk, sej pasta. Den må ikke ”løbe”. Pil kødet af kyllingen. Brødskiverne ristes og dækkes med kød, som igen dækkes med mandel-peberrodssovsen

Kommentarer: Vi brugte fladbrød i stedet for hvedebrød og det smagte glimrende.

Til gengæld var vi lidt for forsigtige med peberroden og halverede dem med påfølgningen at mange syntes at det smagte alt for lidt af peberrod. Smagen var meget fin i det.

Vi prøvede også med at udskifte mandlerne med hasselnødder og det smagte dejligt. Valnødder ville sikkert også være en anden mulighed.

Laksen blev bagt ind i rugdej og stegtpå gløder ved siden af bålet. Fik 2-2½ time, det var ½ time for meget. Dejen var ikke spiselig bagefter! 

Mehlpüt:

1 l hvedemel

30 g gær

2 spsk sukker

1 ? salt

¼ l mælk, gerne lidt varm

Blandes, æltes og står til hævning 2 timer. Æltes igen.

Put i en klud og læg i kogende vand/ suppe/ bouillon i 2 timer.

Kommentar: iflg. orginal opskriften skulle det også fungere med dampbad under låg.

Søbekål:

Hak kål fint. Jo finere, jo bedre. Væt vand/bouillong på iden gerne sammen med lidt løg, lad syde indtil det er jævnt. Kom kålen i og syd indtil kålen er blød. Kom smør eller ister i og server.

Husk at gris og kål klæder hinanden!

Kommentar: Vi brugte bouillonen fra kyllingekoget dagen før og kogte Mehlpüt i samtidig. 

Torsk i sennep-dildsauce

Vi fik bagstykket af ½ torsk som vi dampkogte på en pileflette indsats i en gryde. Torsken blev vidunderlig men saucen var problematisk, måske fordi den sennep og dild vi havde kommet ved kom til at tørkoge et par  gange (vi kunne ikke se vandmængden i gryden).

Grød:

Gryn: vand;  1:2 + lidt ekstra vand

Fik et opkog og blev så pakket ind i halm og dyner fra sengene.

Rodfrugter

Selleri og peberrud + lidt løg og hvidløg blev ternet ret småt og komemt i en krukke med  ¾ vand. Fik 2-2½ time ved bålet hvor krukken blev vendt jævnligt.

Gravet sennep-dildsild:

Lag: 2 kg sild, 8 dl vand, 1½ dl eddike, ½ spsk salt.

Bland lagen og lad silden ligge deri i to timer

Marinering: 1½ spsk salt, 1 ¼ dl honning, ¾ dl eddike, 1½ dl sennep, 1½ dl vand, 1 dl olie (raps), 3 dl dild

Bland marinaden tilsæt olien til sidst. Vi havde kun tre sildefileter så de fik fint plads med opskriften skulle være for 2 kg sild. Da skal man lægge sild og marinade i lag sammen med dilden og knust hvidpeber (20-30 stk). Dild skal være øveste lag.

Silden skal marineres (koldt) i 2-4 døgn, overdækket og i pres. 

Kan holde sig i ca. i uge

Syrnet kål

Vi brugte spidskål som vi strimlede. På halvdelen komvi kærnemælk på den anden halvdel æblecidereddike. Vi kom kålen i pres og lod den stå først ude over natten og dereftre tre dage i stuetempereatur. Bægge to smagte godt men ikke så stærkt når vi serverede dem og bægge to var ødelagte nogle dage senere.

Böcklinglåda

1 kg røget sild  renses og findeles og blandes med løg (purløg) og 4 æg pisket med 4 dl mælk. Kom det hele i en form og bag i ovenen i 30-40 minutter ved 175°.

Helstegte lammeskanker

Lammekøllen blev marineret i Æblecider, timian, hvidløg, knust kanel, knust nellike

Lammebogen i: ½l eddike, ½ l vand, 10 hele enebær, 1 tsk kommenfrø, salt

(stort set e. Bi Skaarup)

Marineres i 12 timer i køleskab, vendes af og til

Vi spidstegte skankerne over gløder. Øste af og til og kom lidt salt på. 

Ribben

Ribbenen blev kogte indtil de var stort set møre. Derefter blev de glaceret på pande i en blanding af smør, honning og øl (porter).

Kommentar: Perfekt ret at servere ved større lejligheder

Brødost

6 l mælk

1 spsk osteløbe

Bland mælk og løbe og varm forsigtigt indtil det yster. Hæld vallen fra og form osten til en flad plade. Sørg for at får væk så megte væske du bare nogensinde kan. Kan bages i ovn eller grill indtil den er brunplettet eller, ligesom vi prøvede den her gang, på en plade stillet skråt ved bålet.

Får en sjov, knirkende konsistens.

