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Porter - Stout
smagning den 14.
januar

43 personer var mgdt op til dette made, der havde
porter/stout pd programmet. Traditionen tro bed vi pa
foredrag (naestformanden Lars Hansen og
undertegnede) som bergrte gltyperne, som i gvrigt
blev eksemplificeret med en del smagninger. 11
forskellige ol var pd programmet og det hele endte var
afstemning som endte saledes.

Nr. 1 Samuel Smith’s Imperial Stout
Nr. 2 Brooklyn Black Chocolate Stout
Nr. 3 Limfjordsporter

Derefter kom i reekkefglgen 4-11: N@gne @’s Porter,
Sierra Nevada Porter, Mors Stout (fik mange stemmer
fra kvinderne), Neuzeller Porter, Samuel Smith’s
Taddy Porter, Sggaards Stout (nu overgeeret), Samuel
Smith’s Oatmeal Stout, Nggne @’s Stout.

Interessant var det, at de tre vindere alle er gl som er
meget kraftige i smagen. De 2 forstplacerede var
netop de eneste blandt de 11, hvor bryggeriet selv
hegjlydt proklamerer at de er Imperial Stouts
(Limfjordsporter, som er en stout, kan maske med
rette siges ogsa at veere det).

Til gllet fik vi portergryde. Opskriften ser her:
Portergryde m. kartoffelmos (4 personer)
Ingredienser:

* 300 g skalottelag

* 3 spsk majsolie
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* 1/2 dl mel

*+ 1/2 tsk salt

* 1 knivsp peber

+ 800 g skeert okseked i terninger
+ 2 spsk majsolie

+ 1 flaske porter

* 1 oksebouillonterning

* 1 spsk dijonsennep

* 2 spsk brun farin

* 1 spsk timianblade

* evt hakket persille til pynt
+ 1,5 kg. kartofler

* ca. 3 dl maelk

* 1 spsk smgr/margarine

* Salt og peber
Tilberedning:

1. Pil skalottelggene og sautér dem i olie, til de lige
netop begynder at tage farve. Tag dem op.

2. Skaer Oksekgdet i tern. Kom mel, salt og peberien
plastpose, kom kgdterningerne i og ryst godt. Brun
kedet i resten af olien af 2-3 omgange. Til anden
omgang tilseettes yderligere 2 spsk majsolie.

3. Nar kadet er brunet, tilsaettes lgg, porter og
bouillonterning. Lad det koge i 5 min.

4. Ror sennep, brun farin og timian i. Lad det simre
under l3g i ca. 1 time, til kedet er mart.

5. Kartoflerne skreelles, snittes i smastykker, koges
uden salt og moses. Malken rgres i sammen med

smgrret/margarine, der smages til med salt og peber.

Saet hakket persille pa bordet sa hver kan tage, hvad
de vil. Kartoffelmos eller brgd er godt tilbehar.

Formanden, Allan Carlé
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