BEREGNET TIL
300 SKOLEBORN
13-15AR

INGREDIENSER

Fiskefrikadeller:

20 kg hakket torsk

5 kg reget hakket spak

6 kg revet lag

50 &g

5 I maelk

2,51 mel

Salt og peber efter behov

Badkartofler:

60 kg kartofler
Paprika, salt, peber
Rapsolie

Spidskalssalat:
30 hoveder spidskal
40 &bler

1 kg mandler

500 g sesam

11 olie

6 dl aebleeddike
Salt, peber, sukker

FISKEFRIKADELLER

MED BADKARTOFLER, SPIDSKALSSALAT 0G REMOULADE

FREMGANGSMADE

Fiskefrikadeller
Denne fars raekker til 600 fiskefrikadeller, hvor hver
farsklump til dellerne vejer 70g/stk.

Alle ingredienser kommes i rgre kedlen og rares
med k-spaden. Vores rgrekedel kan traekke 8 | vand,
sa derfor er vi ngdt til at halvere opskriften for at
kunne rgre den.

Steg en lille smagspreve, bade for konsistens og
smadg.

Steg dellerne i rapsolie til de har faet stegskorpe.
De kan med fordel fa det sidste i ovnen ved
200 grader i ca. 6 min.

Badkartofler

Vask kartoflerne og skar dem i bade. Vend dem
med olie, paprika, salt og peber efter anske.
Vigtigt at kartofler ikke svammer i olie, da de vil
koge i stedet for at stege i ovnen.

Steg i forvarmet ovn ved 200 grader i 35 min.

Spidskalssalat

Snit spidskalen fint. Skaer aeblerne i tynde halve
skiver. Rist sesam og mandler og hak mandlerne
groft.

Mix olie, aebleeddike, salt, sukker og peber efter
behov.

Mix spidskal og aebler og haeld dressingen over og
vend rundt. Tilseet sesam og mandler lige inden
servering.

Undervisningsmaterialet er udviklet af LOMA-skolerne i
samarbejde med Center for Anvendt Skoleforskning, UCL.

Mat.erialerne er tilgeengelige pa www.lomaskole.dk. 1}18&%[%?\1 LOMA LOKAL
Projekt LOMA-lokal mad er stgttet af Nordea-fonden. Vi stotier gode v MAD




BEREGNET TIL
300 SKOLEBORN
13-15AR

INGREDIENSER

Til mayonnaise:

0,7 | pasteuriseret egge-
blomme

3,3 | rapsolie

2 spsk salt

% dl eebleeddike eller frisk
citronsaft

Grgnsager:

10 store gulergdder

4 blomkal

2 fennikel

1dl sebleeddike

3 spsk sukker

1dl sennep

200 g syltede drueagurker
5 bundter kervel

REMOULADE

FREMGANGSMADE

1. Mayonnaise

Hvis i har en stor cylinder formet malebaegre der
kan rumme 4 |, kan | med fordel lave jeres mayon-
naise med en stavblender. Det gar meget hurtigere.

Start med at haelde seggeblommerne op, tilsaet salt,
&bleeddike/citron og til sidst olien. Det er vigtigt at
eggeblommemassen daekker hovedet af stavblen-
deren, ellers suges olien for hurtigt ind og vil skille

mayonnaisen. Sa en beholder pa ca. 15cm i diameter.

Lad massen sta et gjeblik for i stikker stavblenderen
ned til bunden.

Start med kun at blende i bunden i ca. 10 sekunder
og traek derefter stille og roligt stavblenderen opad.
Og vupti, hjemmelavet mayonnaise i turbo fart.

2. Grgntsager

Skreel gulergdderne og riv dem groft. Skeer fennikel
i sma tern. Riv blomkalen groft. Kom alle gulerad-
der, fennikel og blomkal i gryde med aebleeddike
0g sukker. Kog sa de stadig har bid og kgl derefter
ned. Hak drueagurkerne og kervel fint.

3. Remoulade

Vend de afkglede groansager med mayonnaisen og
de gvrige ingredienser. Smag til med salt, peber og
sukker. Tilseet evt. gurkemeje for en mere gul farve.

Undervisningsmaterialet er udviklet af LOMA-skolerne i
samarbejde med Center for Anvendt Skoleforskning, UCL.

Materialerne er tilgaengelige pa www.lomaskole.dk. 1\F18RD EA

SR LOMA LOKAL

Projekt LOMA-lokal mad er stgttet af Nordea-fonden. Vi stotier gode v MAD




