Pintxos kgkkendate

Skema til overblik:

Del A

Del B

Del C

Del D

Rense/skylle:

5 hardkogte aeg:
Leeg 5 ag i koldt vand i en gryde,
s8 det lige daekker.

Persille Laeg 18g pa. .
Skreelle gulergdder og skaere Basilikum N&r vandet koger, sluk for varmen Skrelle kartoflerne:
2, eller 1 stor,i sma tern Champignon og lad dem sta i ca. 12 min. 1/3 skaeres i tern
Trin Salat
Resten i stave til snacks Rucola Hvidlgg: 1/3 skeeres i skiver
1 Tomater Hakkes fint/rives/presses og stilles i
Chorizo: Agurk en skal 1/3 skeeres | sm3 tern
Skeer i skiver: ca. 2 cm. tykke Asparges
. Radlgg og lgg:
- i hver sin skal 1 hakkes fint og stilles i en skal
1 skeeres i skiver og stilles i en skal
Leg: hakkes fint og stilles i en skal
an;f:n:ne asparges: Tomatsalsa:
Llidt vand med salt - ca. 4-5 min. _Hak deostore tomater fint, og leeg dem
De m& gerne have lidt "bid” i en skal
Stege kartofler i store tern 9 Blande og forme sm3 baffer: Tilseet:
+ kartoffel skiver til tortillas Ll . 9 y Ya tsk. af det hakkede hvidlgg
S o ; Imens skaeres fennikel: Tilseet 1 spsk. af det hakkede rgdigg ) N ~
- i olie pa hver sin pande P - 2-3 skiver hakket jalapefio
o L Skaer ned midt i laget og tag det af Y2 tsk. af det hakkede hvidlgg
. Nar kartoflerne i skiver er i to stykker. Gor det samme ved de Salt 0g peber 1-2 spsk. af det hakkede rgdlgg
Trin | nasten more tilsattes det yl ) f_g ph Kket b 1 spsk olivenolie
2 hakkede-almindelige-lgg og ngazte sg' le fine fennikel Ev_tl.dmt 2 et ﬁcol? deek til Salt og peber
evt lidt mere olie. Sao er dannes nogie fine fennike St.' em pa en tallerken, daek til og R@r rundt og stil til side
skale. stil dem pa kgl.
Stil begge dele til side i hver ?acr:p;-elnon:’l:ﬂeril lidt vand med salt Holde gie med sggene! Skaer melonen i store tern:
sin skal o i e ] ggene: Ca. 1%2x1%2 cm og stil til side
De ma gerne have lidt "bid o L
(man ma gerne spise lidt af dem
Begge dele stilles til afkgling - undervejs)
gerne pa samme tallerken
Pesto: Aioli:
Koge i en gryde: I en blender puttes: En nem aioli laves ved at blande lidt af
Farst de store kartofler i tern Stege chorizo Nas_ten al bas_lllkum og persille - det_hakkede hvidlgg i en portion
Co lad lidt veere til pynt. majonaese - ca. 1 dl. til 1/4 tsk.
Efter ca. 7 min tilseettes - uden fedtstof , K. hakket hvidl hakket hvidl K. oli i
gulerodsternene Ya tsdl. akket hvi w%o duld a etI vidlgg, 1 spsk. olivenolie og
Kog til begge dele er mgrt - 5- | Stege hele champignon I\S/Ialn erne - en stor handfu evt. sadt.
H 7 min mere. I lidt smgr alt ) ) Rer godt.
Trin Hzeld gennem en si og stil til 4 tsk. olivenolie
' 9 9 . I . Blend det hele - tilsset mere olie og Skaer agurken i stave
3 afkgling. Stil begge dele til side i hver sin lid d. s8 blend K
Heeld de frosne eaerter ved. skal evt. ! t vand, sa blenderen kan .
kere jaevnt. Skeer peberfrugt i skiver/tern/stave
Pil 2eggene og stil dem i en Smag til og hzeld i en skl. o
° ° Stil begge dele til side, gerne pa
skal. Teend ovnen pa 200 grader samme tallerken/skal
Tortilla:
I en skal piskes 5 ag.
Tilseet blandingen af kartoffelskiver Laksetatar:
og lgg - bland. Laksen hakkes fint, blandes med ca
Varm lidt olie p& en pande. 1 spsk. af det hakkede rgdlgg og lidt
Ensalada rusia: Heeld blandingen pa. salt - Ggre pindene klar:
I en stor skl blandes: Steg ved svag varme - ndr den er Blandes godt i en skal. Hvis det er lange traepinde, bgr de
Ca. 1 dl. majonaese med tun naesten tgr pa toppen vendes skoldes og sté i vandet i ca. 5 min -
(afdryppet) og lidt salt. tortillaen: Chorizosalat: men se pa pakken.
. Tilsaet derefter de kogte Dette ggres nemmest ved at laegge Skeer 5-6 af de stegte chorizoskiver
Trin kartofler, gulerodstern, aerter. en stor tallerken/fladt grydeldg i smé tern og bland dem i en skal Skeer brgd i skiver og laeg i en pose s
a4 1 af de h8rdkogte aeg hakkes over panden, og med grydelapper med lidt aioli og peberfrugt der det ikke bliver tgrt
og blandes i sammen med en og et fast tag venes panden, sa skaeres i mindre tern og evt.
stor h&ndfuld grgnne oliven tortillaen er p3 tallerknen. persille. Stille fade frem - og alle
(uden sten). Heeld lidt olie p& panden og lad ingredienserne pé spisebordet - klart
tortillaen glide ned p8 panden igen til at lave pintxos©
- nu skal den kun steges lidt mere Ryd op i kgkkenet og hjeelp evt.
for at veere faerdig - ca. 3-5 min. med at stille frem p3 spisebordet.
Steg imens de sma bgffer p& en
pande
Trin _ . _ .
5 Lav en masse laekre pintxos: pynt pindene med rejer, peberfrugt, agurk, oliven osv.
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Pintxos kgkkendate

Kokkendate - sddan:

1. Aftal et tidspunkt, hvor I har tid

Denne Kgkkendate tager ca. 12 time + hygge og spishing
2. Kgb ind sa I har alle ingredienserne
3. Hyg i kgkkenet med Kgkkendate

De 5 trin i denne Kgkkendate:

- Undervejs har man hver sine opgaver som Del A, B, C eller D.

- Hvert trin kan byttes mellem personen(erne). Saledes at den/dem
der tager Del A trin 1, sagtens kan vaere den der tager Del B trin 2
og sa fremdeles.

- Ved afslutningen af et trin, er det vigtigt at fglges ad, og evt.
hjeelpe til, sa alle er feerdige med trinnets opgaver fgr et nyt trin
begyndes.

De naeste fire sider, er en side til hver person/gruppe med opgaverne.
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Pintxos kgkkendate

Del A
Trin 1 Skreelle gulergdder og skaere 2, eller 1 stor,i sma tern
Resten i stave til snacks
Chorizo:
Skeer i skiver: ca. Y2 cm. tykke
Trin 2 Stege kartofler i store tern
+ kartoffel skiver til tortillas
- i olie p& hver sin pande
Nar kartoflerne i skiver er naesten mgre tilsaettes det
hakkede-almindelige-lgg og evt lidt mere olie.
Stil begge dele til side i hver sin skal
Trin 3 Koge i en gryde:
Fgrst de store kartofler i tern
Efter ca. 7 min tilsaettes gulerodsternene
Kog til begge dele er mgrt = 5- 7 min mere.
Hzeld gennem en si og stil til afkgling.
Hezeld de frosne arter ved.
Pil 22ggene og stil dem i en skal.
Trin 4 Ensalada rusia:
I en stor skal blandes:
Ca. 1 dl. majonaese med tun (afdryppet) og lidt salt.
Tilseet derefter de kogte kartofler, gulerodstern, zerter.
1 af de hardkogte seg hakkes og blandes i sammen
med en stor handfuld grgnne oliven (uden sten).
Trin 5 Lav en masse laekre pintxos: pynt pindene med rejer,
peberfrugt, agurk, oliven osv.
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Pintxos kgkkendate

Del B

Trin 1 Rense/skylle:
Persille
Basilikum
Champignon
Salat

Rucola
Tomater
Agurk
Asparges

- i hver sin skal

Trin 2 Dampe:

De grgnne asparges:

I lidt vand med salt - ca. 4-5 min.
De ma gerne have lidt "bid”

Imens skaeres fennikel:

Skaer ned midt i laget og tag det af i to stykker. Ggr
det samme ved de naeste lag.

S& der dannes nogle fine fennikel skale.

Damp fennikel I lidt vand med salt - ca. 7-10 min.
De ma gerne have lidt "bid”

Begge dele stilles til afkgling — gerne pad samme
tallerken

Trin 3 Stege chorizo
- uden fedtstof

Stege hele champignon
I lidt smgr

Stil begge dele til side i hver sin skal

Taend ovnen pa 200 grader

Trin 4 Tortilla:
I en skal piskes 5 aeg.

Tilseet blandingen af kartoffelskiver og Igg — bland.
Varm lidt olie p@ en pande.

Hzeld blandingen pa.

Steg ved svag varme - nar den er naesten tgr pa
toppen vendes tortillaen:

Dette ggres nemmest ved at laegge en stor
tallerken/fladt grydeldg over panden, og med
grydelapper og et fast tag venes panden, s3 tortillaen
er pa tallerknen.

Heeld lidt olie pa panden og lad tortillaen glide ned pa
panden igen - nu skal den kun steges lidt mere for at
veere faerdig - ca. 3-5 min.

Steg imens de sma bgffer pa en pande

Trin 5 Lav en masse leekre pintxos: pynt pindene med rejer,
peberfrugt, agurk, oliven osv.
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Pintxos kgkkendate

Del C

Trin 1 5 hardkogte zeg:

Leeg 5 aeg i koldt vand i en gryde, sd det lige daekker.
Leeg 18g pa.

N&r vandet koger, sluk for varmen og lad dem sta i ca.
12 min.

Hvidlgg:
Hakkes fint/rives/presses og stilles i en skal

Redlgg og lgg:

1 hakkes fint og stilles i en skal

1 skaeres i skiver og stilles i en skal
Logg: hakkes fint og stilles i en skal

Trin 2 Blande og forme sma bgffer:

Tilsaet 1 spsk. af det hakkede radlgg

> tsk. af det hakkede hvidlgg

Salt og peber

Evt. fint hakket bacon

Stil dem pa en tallerken, deek til og stil dem pa kal.

Holde gje med aeggene!

Trin 3 Pesto:
I en blender puttes:

Neaesten al basilikum og persille — lad lidt veere til pynt.
Y4 tsk. hakket hvidlgg

Mandlerne - en stor handfuld

Salt

4 tsk. olivenolie

Blend det hele - tilsaet mere olie og evt. lidt vand, sa
blenderen kan kgre jeevnt.

Smag til og haeld i en skal.

Trin 4 Laksetatar:

Laksen hakkes fint, blandes med ca 1 spsk. af det
hakkede rgdlgg og lidt salt -

Blandes godt i en skal.

Chorizosalat:

Skeer 5-6 af de stegte chorizoskiver i sma tern og
bland dem i en skal med lidt aioli og peberfrugt der
skeaeres i mindre tern og evt. persille.

Ryd op i kgkkenet og hjzelp evt. med at stille frem pa
spisebordet.

Trin 5 Lav en masse leekre pintxos: pynt pindene med rejer,
peberfrugt, agurk, oliven osv.
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Pintxos kgkkendate

Del D

Trin 1 Skreelle kartoflerne
1/3 skaeres i tern
1/3 skeeres i skiver

1/3 skaeres i sma tern

Trin 2 Tomatsalsa:

Hak de store tomater fint, og laeg dem i en skal
Tilseet:

Va tsk. af det hakkede hvidlgg

2-3 skiver hakket jalapefio

1-2 spsk. af det hakkede radigg

1 spsk olivenolie

Salt og peber

Rgr rundt og stil til side

Skaer melonen i store tern:
Ca. 1%2x1% cm og stil til side
(man ma gerne spise lidt af dem undervejs)

Trin 3 Aioli:

En nem aioli laves ved at blande lidt af det hakkede
hvidlgg i en portion majonaese — ca. 1 dl. til 1/4 tsk.
hakket hvidlgg, 1 spsk. olivenolie og evt. salt.

Rgr godt.

Skaer agurken i stave
Skeer peberfrugt i skiver/tern/stave

Stil begge dele til side, gerne pad samme tallerken/skal

Trin 4 Ggre pindene klar:
Hvis det er lange traepinde, bgr de skoldes og sta i
vandet i ca. 5 min - men se pa pakken.

Skaer brgd i skiver og laeg i en pose s& det ikke bliver tgrt

Stille fade frem - og alle ingredienserne pa spisebordet
- klart til at lave pintxos®

Trin 5 Lav en masse leekre pintxos: pynt pindene med rejer,
peberfrugt, agurk, oliven osv.
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Pintxos kgkkendate

Forslag til hvordan de forskellige pintxos pyntes:

e Tortilla med kartofler
Skeer tortillaen i stykker der lige deekker en skive brgd
Laeg evt. forst et salatblad pa brgdet
Evt. en theske aioli pa tortillaen
Pynt spyddet fx med tomater, oliven, agurk, basilikum

e Dampet fennikel med chorizo salat
Put lidt chorizosalat i fennikelskalene og pynt pindene med persille og agurk
Hzeld evt en smule pesto over

¢ Grillet/stegt gedeost m. honning/valngdder
Laeg osten i skiver pa brgd og grill dem i ovnen til det er let gyldne ovenpa.
Put en tsk. eller to af honning/valngdderne oven pa.

e Pinde med chorizo og kartofler - stegte + aioli
Saet skiver af chorizo pa pinde sammen med stegte kartofler
De kan evt. varmes i ovnen, inder der haldes lidt aioli over

e Ensalada russia
En god klat ensalada russia puttes pa brgd
Pynt pindene med oliven og evt. en stor reje

e Laksesalat/tatar
Laksetatar puttes pa brgd
Pynt pindene med fx agurk, tomater og persille

e Pinde med champignon - store stegte med pesto
Champignon puttes pa pinde
De kan evt varmes inden der hzeldes pesto over

e Serrano rulle med grgnt
Rul serrano med asparges og leek pa brgdet og haeld lidt pesto over
Pynt fx pindene med, agurk, lidt asparges og basilikum

e /Eg og rejer (et halve kogt aag m aiolitomater i + en stor reje pa)
De kogte aeg skaeres halvt over, laagges pa brgd og pyntes med aioli
Pindene pyntes med sma tomater og en stor reje, og evt oliven

e Sma burgers m. jalapefios, tomatsalsa og lgg
Hzeld en god portion tomatsalsa pa brgdet og derefter en lille bgf.
De varmes evt. i ovnen inder de pyntes med, lggringe og jalapefios

e Asparges + aioli + pesto
Asparges laegges pa brgd og pyntes med aioli og pesto
Pindene pyntes fx med tomater og en reje

¢ Pinde med chorizo og melon
Chorizo og melon i tern puttes pa pinde
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