Confrérie de la Chaine des Rétisseurs

Association Mondiale de la Gastronomie
Bailliage Régional de Vestfold

Referat fra Bailliage de Vestfolds kulinariske Sommeramical pa
Stange Gard ved Tgnsberg.
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Stange er farstevalget for flere av Norges beste kjokkensjefer. Gardens
malsetting har alltid veert a produsere kylling av ypperste klasse — derfor
benyttes kun naturlig for basert pa korn og mais.

Tid og rom er ogsa viktig for a oppna farsteklasses kvalitet, og gardens kyllinger
far massevis av begge deler.

De far tid til & vokse seg store, og rom til a bruse med fjeerene. Resultatet er mye
kjott, mye smak og fersteklasses kvalitet.



Dette var rammen rundt arets tradisjonelle Sommeramical i «drivhuset» til Arnt
Harald Stange, grinder av Stange kylling. Litt nostalgisk var det at Chaine des
Rotisseurs ogsa for 25 ar siden hadde hatt et vellykket arrangement pa garden.
Vi var 38 spente og forventningsfulle medlemmer som hadde tatt turen —
arrangementet var for gvrig overbooket, men i godt selskap gjer vi plass for alle.

Tema for kvelden var komponert og laget av var egen gourmetkokk Edgar Ludl,
som hadde skapt mye godt fra en del av Stanges varesortiment !

Se menyen og fa vann i munnen:
- Kilar kyllingsuppe med safran, hjemmelagede kyllingboller, kyllinglever
og gresslak
- Kyllingleverterrine med appelsin - lakkompott og rad pepper
- Kyllinggalantine med rgdlgkkompott
- Kyllingterrine en croute med krydderpudding
- Estragonspekket kyllingbryst med blanding av sglvigk og kapers
- Huvit asparges med basilikumolje
- Radvinbraisert kyllinglar med sopp,lgk og bacon
- Huvitvinbraisert kylling med smgrdampet ny kal
- Stekt Stangepoularde spekket med trgffelskiver
- Quiche Lorraine
- Ostekake med rabarbra
- Fransk sitronterte med baersalat
- Og selvfglgelig Edgars hjemmelagde brgd og rundstykker.

Dette arrangementet ble en kulinarisk og sosial fulltreffer. Tiloakemeldinger fra
medlemmene var bare positive til sa vel mat som vinmenyen sammensatt av
Vice-Conseiller Gastronomique Arnold Myhre !

Bildene taler for seg!
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