Frankrig

Mad i mange lande opskrifter til bgrn
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| Franske bgrnehaver og skoler far bgrnene varm mad midt pa dagen

Fra bgrnene er 1,5 ar far de serveret 4 retter til deres hovedmaltid.
Forret: Grgntsager, ra og / eller kogte

Hoved ret: Kad, fisk eller g med tilbehgr som kogte grgntsager, pasta, ris, kartofler, gryn, baelgfrugter,
hvede, mv.

Ost: Skaereost, blgd ost, skimmelost, fersk / smeltet, eller yoghurt mm.

Dessert: ra og /eller kogte frugter.

Eksempler pa menu
En fredag var menuen fx i vuggestuen:

Forret: Artiskokhjerter
Hovedret: Skinke med gulergdder
Oste: Emmental

Dessert: Appelsin

Da vi besggte en bgrnehave var dagens menu:

Forret: Salat med pasta

Hovedret: Stegt lammekgd i sauce med grgnne bgnner og brgd
Oste: Gauda ost og en hvidlggsost med urter

Dessert: ferskner med aeblekompot

Ost er fast pa menuen alle dage

Til alle maltider i Frankrig serves lidt ost med brgd fgr desserten. Bgrnene far som regel to eller tre
forskellige slags, en blgd hvid ost som f.eks. brie og en fast skaere ost.

| en vuggestue serveres fx fglgende:

Mandag: Camembert

Tirsdag: Petit suisse (en slags yoghurt-ost)
Onsdag: Gedeost

Torsdag: Smgreost

Fredag: Emmental

De allermindste bgrn far dog i reglen yoghurt og smgreost i stedet for rigtig ost.



Salat Pimontaise (Kartoffelsalat med skinke og zerter)
Antal: 20 bgrn

o 2kg. fine kartofler

e 1 kg. kogt skinke

e 10 hardkogte g

e 800 g. fine eerter

e 8store faste tomater

e 1 bundt fint hakket persille

Dressing:

e 1lymer

e 3dl. Majonaese
e 2 spsk. Citronsaft
e s@d sennep

Kog kartoflerne sa de er mgre, men faste. De pilles og skaeres i passende skiver. Skinken skaeres i
sma tern. Z£rterne blancheres. Tomaterne skaeres ogsa ud i tern. Zggene hakkes , halvdelen
gemmes til pynt. Alle ingredienser placeres pa store fade eller i skale. Dressingen rgres sammen
og vendes i salaten sammen med persille.

Til sidst pyntes salaten med de resterende g og den gives et drys af purlgg.

Serveres med syltede agurker og brgd.



Bof bourguinon med kartoffelmos (simremad men let at lave)
Antal:20 bgrn

e 1,5kg. oksekgd itern
e 1,5] oksebouillon

SECT ION
e 8gulergdder ONS DES 8EBES

o 4lpg

e 3spsk hvedemel MENU

e 500 g. champignon ‘ “ ’

e 400 g. bacon =Ty :‘E:‘:?E’.—
L S e

e 1 bundt Timian = e =

e 5 laurbzerblade .

e 1 porretop - D ‘
e 1 bundt bredbladet persille
e Smgr/olie til stegning

Klarggr alle ingredienser. Kgdet pudses af og skaeres i tern, |gg og gulergdder skraelles og skaeres i
sma fine stykker. Porre toppen renses. Det bindes en krydderbuket af porre, timian, laurbaer og
persillestilke.

Nu brunes kgdet godt, sa det far en paen skorpe. Gulergdder og lgg tilsaettes og svitses med et
gjeblik.. Mel drysses over, bouillon og krydderbuket tilsaettes.

Det hele bringes i kog og der skummes for urenheder. Herefter laegges |ag pa og retten skal simre
ca. 3 -4 timer.

Nu renses champignon og ristes pa en pande, de puttes i retten og koger med nogle minutter fgr
retten er feerdig.

Bacon ristes og drysses over retten lige fgr servering, til allersidst pyntes med et drys hakket
persille.

Kartoffelmos

2kg. kartofler skrzelles og skaeres ud i mindre stykker. De koges i usaltet vand i ca. 20 min.. Vandet
hzldes fra og kartoflernes moses med en elpisker til alt er findelt. Nu tilssettes varm maelk til
mosen har en passende konsistens. Til sidst smages til med smgr og salt og evt. et lille drys hvid
peber.



Ratatouille m. Ris
Antal: 20 bgrn

Ca. 4 kg grontsager i alt, andre gr@nsagstyper kan anvendes.
f.eks.:

5 sma auberginer

5 lgg

3 courgetter

5 rgd og gren peberfrugt

3 fed hvidlgg

1.5 kg. modne tomater

olivenolie

lidt peber

basilikum

Grgntsagerne skares ud i passende stykker og sauteres i olie. Fgrst lgg, sa courgetter, derefter
aubergine stykkerne, sa peberfrugt. Nu tilseettes presset hvidlgg og tomater, der krydres med
basilikum. Put evt. lidt vand i gryden, lzeg |ag pa og lad grgntsagerne simre i ca. 25 min. Laget
fiernes og smakoger fortsat, til retten har en passende konsistens.

Ratatouillen serveres med ris.



Kalveroulade m. Stegte gr@nsager
(blanding af opskrifter fra nettet og Martha)

1,5 kg. kalvebryst
250 g. Rgget skinke
ca. 100 g revet ost

persille

Ben, sener og hinder fjernes fra kalvebrystet. Kgdet bredes ud, drysses med reven ost, skinken
laegges pa og til sidst kommes persille over. Fyldes skal veere jeevnt fordelt. Krydr med lidt peber.
Kgdet rulles sammen til en roulade og bindes med en bomuldssnor.

Rouladen placeres pa en rist over en bradepande og szttes i ovnen ved 240 grader. Den brunes i
ca. 15 min.. S3 kommes lidt vand i bradepanden og varmen skrues ned til 175 grader. Rouladen
steger nu til den er faerdig ca. 1,5 time.

Stegte gr@gntsager
200 g. Spidskal

200 g. Grgnne bgnner
100 g. Rgd peber
olivenolie

soja

lidt chilipulver

Persille

Skeer spidskalen og peberfrugt i tyndestrimler. Bennerne skaeres i mundrette stykker. Olien varmes
op i en wok eller stgbejernsgryde og grgnsagerne steges til de tager en smule farve, men stadig
har bid. Soja og chili tilseettes og vendes i gregnsagsblandingen.

Kgdet serveres i tynde skiver og grgnsagerne frisk stegte med et drys af persille og som altid i
Frankrig med brgd.



Bagte =bler
10 =bler

2 spsk. Sukker

3 teske kanel

4 spsk. Smgr

100 g. Hakkede hasselngdder

Vaniljeis

Zblerne skaeres i halve, kernehuset fjernes og de placeres i ovnfaste fade eller en bradepande
beklaedt med bagepapir. Der puttes smgr i alle kernehus hullerne, sukker og kanel drysses over.
Zblerne bages i ovnen 20 — 30 min. ved 160 grader. De skal vaere mgre, men ikke alt for blgde.

Ved servering drysses a&blerne med fint hakket hasselngd og en klat god vaniljeis hgrer til.




