Bouillabaisse kettukokkien tapaan 5.12.2016

Kuusitoista kauhanheiluttajaa kokoontui 5.12. 2016 ruotsinkielisten marttojen
Ison Roban Keittokomeroon valmistamaan juhla-ateriaa.

Alkuruoaksi aasialaista riimifilettd héardstd, kylméi4 ankanrintaa ja karitsan paahtopaistia
bearnaise-kastikkeen kera.

Padruoaksi ranskalaista kalakeittoa eli bouillabaissea ja jélkiruoaksi karamellisoitua
persimonia vaniljajditelon ja vadelmakastikkeen kera.

Bearnaise-kastike osoittautui hyvin haasteelliseksi ja vaati laajan, mutta onnistuneen
pelastusoperaation, johon osallistuivat vain urhoollisimmat.

Karitsan paahtopaistin oli ylikokki maustanut, ruskistanut ja kypsyttanyt uunissa etukéteen.
Suolalla ja pippurilla maustettu héran siséfilee oli jaddytetty puolikovaksi, jolloin sitd oli
helppo leikata. Seka karitsa ettd filee viipaloitiin mahdollisimman ohuiksi. Riimiankan
valmistustapa selvidi reseptista.

Kalakeitto tehtiin kahdessa ryhmaissd. Nélkdisimmat ehéttivdt maistelemaan kumpaakin
soppaa. Ja voittajaksi valittiin... Tasapeli tietenkin!

Jélkiruoaksi persimonsiivuja paistettiin voissa ja sokerissa, kunnes viipaleet
karamellisoituivat. Vaniljajdételod ja vadelmakastiketta vield, ja taivaallisen hyvé jilkiruoka
oli valmis!
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