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Snacks

Fennikel

ingredinser

1 fennikel og Maldon salt.

Fennikel skaeres i meget tynde skiver og drysses med salt.

Oliven

Ingredienser

Graeske oliven, citron saft, hvidleg.

Pressede hvidleg og citronsaft haeldes over oliven og traekker 1-2 timer inden
serveringen.




Suppe

Porre-kartoffelsuppe

Ingredienser

4-5 porrer, et lille Igg, 1 fed hvidleg, 3-4 kartofler (gerne en melet sort), 40 gr.
smar, '/, spsk olivenolie, 5 dl. hanseboullion, salt, 3'/, di malk, 1dl piskeflade,
peber, purlgg.

De skraellede kartofler skaeres i sma tern og legges i koldt vand. Porrer, lag og
hvidlag snittes mellemfint og klares i smor og olie i en gryde. Lad kartofler dryppe
godt af inden de kommes i gryden. Lad det simre nogle minutter og tilsaet boullion.
Tilst salt og lad det koge mert.

Blend suppen til det er helt glat og pureret. Passér pureen gennem en sigte og haeld
den tilbage i gryden. Varm den forsigtigt op og kom malken og halvdelen af fladen
i. Smag til med salt og peber. Resten af fladen kommes i lige inden serveringen.
Klip purlag over.

Tilbehar
Godt brad




Suppe

Artesuppe med sukkerzerter

Ingredienser

1dl. piskeflade, 1 tsk. citronsaft, ca. 75 gr. sukkerarter, 1 porre, 1 stor kartoffel,
'/, dl hvidvin, 2 spsk. smar, 1 Itr. hgnseboullion, 250 rter (skal ikke optges), salt
og peber.

Ror fladen med citronsaften og stil den koldt. Skyl og rens grensagerne,. Skreel kar-
toflen og skaer den i sma tern. Snit porren fint. Skar tynde splinter af sukkerzrterne
og leg dem i en skal. Smelt smeri en gryde hald porre kartoffel og halvdelen af de
frosne rter i. Lad det sautere ét minuts tid, tilset vinen, lad den og grensagerne
koge et par minutter far halvdelen af boullionen haldes ved. Kog sagte i 15 minut-
ter. Blend suppen, tilset resten af boullionen, lad det koge godt igennem. Resten af
&rterne blendes med resten af boullionen.

Blancher sukkerarternesplitterne i 30 sekunder i letsaltet kogende vand,. Kom dem
iiskoldt vand og lad den dryppe af.

Bland de frisk blendede arter i suppen. Smag suppen til og lad det varme igennem,
men ikke koge.

Server straks i skale med teskefulde af den syrnede flade og sukkeraertene pa
toppen.




Fisk

Ovnbagt havkat

Ingredienser

600-800 gr. havkatfilet, reven skal fra 1 citron, frisk timian, serrano skinke, 4 fed
hvidlag.

Hvidlagene blancheres 2 gange i malk og vand - halvt af hver.

Fisken leggesiet smurt ovnfast fad. Der snittes sma huller i fisken hvori sma skiver
skinke og hvidlag presses i, derefter drysses citronskal og de smé grene timian over
fisken.

Fisken bages i ovnen ved 160 C°i 25 min .

Serveres eventuelt med sma brasede kartofler drysset med persille.




Pighvar med ngdder og druer

1 pighvar ca. 1kg, 200 gr. granne vindruer uden sten, 100 gr. valngdder, 1 d.
piskeflgde, 1dl hvidvin, spsk. smer, salt, peber.

Halvfileter fisken, dvs . skaer to lommer pd oversiden af fisken fra midterbenet og
udefter. Lag fisken i et smurt ovnfast fad. Fyld lommerne med halverede druer,
valngdder og smer og drys med salt og peber. Resten af fyldet legges udenom
fisken. Held vinen ved og stil fisken i ovnen ved 180 (i ca. 25 min til fisken er mor.
Held vaeden fra fisken i en saucegryde og jevn den med flode, smages til med salt
0g peber.

Kartofler og salat.




Fisk

Rokkevinger

Ingredienser

Rokkevinger, fennikel, appelsiner, tr hvidvin, durummel, skal fra 1 appelsin, salt
hvid peber.

Fennikel og skivede skrallede appelsiner lgges i bunden af et smurt ovnfast fad.
Rokkevinger renses og drysset pd oversiden med salt, peber og et tyndt lag durum-
mel. Rokkevingerne lzgges med den panererde side opad ovenpa fennikel-/appel-
sinbunden. Hvidvinen haldes i fadet sa fennikel og appelsiner daekkes.

Fadet sattes i ovnen ved 200 C°i ca. 35 min.

NB: durummel er godt til panering af fisk. Overfladen bliver sprad og laekker.

Tilbehor
Kartofler skaret i bade og stegt pa pande.




Fisk

Thai fiskefrikadeller

Ingredienser
1kg. radfisk filetter, 4 spsk. rad karry pasta, 100 gr grenne bgnner, 1 spsk. strim-
lede limeblade, 2 spsk. friskhakket koriander, T2eg, 2 tsk. sukker, 1/, tsk salt.

Damp fisken let. Kom fisken i foodprocessor sammen med karrypasta og blend let.
Fiskefarsen blandes med fint snittede banner, &g, limeblade, koriander, sukker
og salt. Nar det hele er rert godt og har en ensartet konsistens, formes farsen til
frikadeller og steges pa pande.




Kod

Lam med chili og mynte

Ingredienser

1 dl olivenolie 600-800 gram lam skaret i tern, 6 fed hvidlag, 1-2 hele steerke chili
fint hakket, 3 spsk. osterssauce, 3 spsk. fiskesauce, 1 spsk. sukker, nogle gode
handfulde mynte, salt.

Svits lammekedet i olie. Tilsat hvidlag, chili, estersauce og fiskesauce. Lad det
sma simre til kedet naesten er mrt, tilset da mynten og sukker, smag til med salt,
tilsaet eventuelt mere sukker efter behov og smag.

Tilbehor
Ris og salat




Kod

Kylling med rabarber og ingefeer

Ingredienser

11andkylling, ca. 200 gr. rabarber skaret i sma stykker, T par gode héndfulde salvie,
4fed hvidleg, 3 cm ingefer, salt, peber, piskeflode

Kyllingen renses og drysses indvendig med salt og peber. Kyllingen fyldes med
rabarber, salvie, hvidlag og ingefer.

Det resterende fyld l2gges under kyllingen ved stegningen, og anvendes efter
stegningen til sauce legeret med piskeflade

Kyllingen steges i ovn, overhaldes med vand og det afdryppede fedtstof senere i
stegningen.
(Kan ogsa steges pa grill)

Tilbehar
Kartofler og salat




Kod

Kashmir and

Ingredienser

2 stk. berberi andebryst, 11ag, 150 gr. valngdder, 150 gr. kirsebzr uden sten (evt.
fra ddse) 1spsk. ctronsaft, 2 cm kanelstang, salt peber.

Salt og peber drysses pa begge sider af andebrystet. Brun andebrystet i en
sautépande. Lag svitses senere sammen med andebrystet. Knaek halvdelen af
valngdderne, tilseet valngdder og den knuste kanelstang og lad det simre med
i2-3 minutter. Herefter tilseettes kirsebzr og citronsaft. Lad det hele simre til
andebrystet er mort.

Tilbehor
Ris og salt




Rasende kylling

1 god stor landkylling skaret i stykker, 1 stort lag, 1 frisk red chilli, 4 fed hvidlag, 6
fldede tomater, 2/, dl Chianti vin, salt og peber.

Sautérlag og hvidlg i en stor stegegryde til de er gyldne. Tilsaet kyllinge styk-
kerne og brun dem godt pa alle sider. Tilszt derpa vin, chilli, salt og peber og lad
det simre ved lav varme under jeevnlig omrering, til vinen er halvt fordampet.
Tilseet tomater og kog under 13g i 25 minutter eller indtil kyllingstykkerne er more.

Tagliatelle og masser af friskhakket persille.




Kod

Spreengt kylling

Ingredienser

1stor kylling (ca. 1900 gr.), suppevisk, guleradder, porrer, seleri, peberrod, 11ag
2 fed hvidlgg, kvist af timinan, laurbarblade, rosa peber, hel sort peber, 1 citron,
salt, sukker, vand

Kyllingen legges i en kold saltlage bestdende af 5 Itr. vand, 1 kg. salt, 100. gr suk-
ker og rosa peberkorn. Sattes keligt i mindst 36 timer.

Tilberedning

Kyllingen tages op af saltlagen og skylles under rindende koldt vand. Derefter
lgges kyllingen sammen med de snittede suppeurter, citronen skaret i bade og
hel sort peber i en suppegryde

Tilbehar
Ovnbagte kartofler, fladepeberrodsovs, pickles og salat




Marineret flanksteak

1 stor flanksteak ca. 800 gr., olivenolie, 1stor gran agurk, 1"/, cm ingefeer, frisk
koriander, eventuelt piskeflade.

Marinade: 4 spsk. soya sauce, 2 spsk, olivenolie, frisk koriander med rod, 3 spsk.
sukker, 1spsk. sukker.

Marinaden blandes i blender. Kadet marineres i mindst 30 minutter.

Kadet brunes herefter pa begge sider i en tykbundet gryde. Efter bruningen haeldes
marinade i gryde og smasimrer i ca. 20 minutter til kedet er mort. Kedet tages op
og traekker lidt inden udskering. Lidt flade haldes i gryden for at afrunde sauce
smages til med salt.

| et fad anrettes en bund af agurker. Kedet skaeres i meget tynde skraskiver og leg-
ges pa agurkebunden, garneres med reven ingefr og frisk koriander

Ris 0g salat



Kod

Pasta med bacon og rgdbeder

Ingredienser

3-4rgdbeder (ca. 500 gr), 100 gr. bacon, olivenolie, 2 fintsnittede redlag, 2 fed
knust hvidlag, 2'/,dI. hvidvin, 2 dI. piskeflade, 150 gr. gorgonzola, 125 gr. valngd-
der, basilikum, pecorini, salt, peber.

Steg bacon ganske leti en sautépande. Tilsat herefter log og steg disse let. Nar

Iagene er blgde, haldes de strimlede radbeder i panden. Det hele simrer ganske
let til redbederne nasten er more. De gvrige ingredienser tilsattes. Nar osten er
smeltet, smages til med salt og peber. Der ma ikke spares pa basilikum og peber.

Tilbehar
Pastapenne drysses med reven pecorini.




Thai dressing

80 gr. usaltede jordngdder, 1 steerk rad chill, 4 fed hvidlag, 1 bdt. frisk koriander,
125 ml citronsaft, 3 spsk. eddike, 3 spsk. frisk koriander inklusiv rod, 3 spsk. sukker,
1spsk. salt, 1 spsk. fiskesauce, 3 spsk. vand eller mere.

Rist jordngdder pa en pande. Bland derefter alle ingredienser i en blender og lad

dressingen traekke et par timer. Smag derefter til med salt og eventuelt sukker,
mere vand kan tilsattes, hvis konsistensen ikke er passende.

Chili dressing

1/Z steerk red chilli, 1fed hvidleg, 3 mm tyk skive ingefzer, salt, 3 spsk. oliven olie, 1
spsk. lys balsamico eddike.

Chilli, hvidleg og ingefeer hakkes fint, blandes med olie og eddike, smages til med
salt.




£bledrom

fblekompot: 50 gr. hele smuttede mandler, 4 sma madaebler, 2 spsk. honning, 1
vanillestang, 1 lille kvist timian, ‘/Z [tr. vanilleis.

Feblechips: 1 madaeble, 50 gr. sukker, '/, dl vand.

/£blekompot: Hak mandlerne groft og rist dem pa en ter pande, il de er gyldne.
Tilst honning, vanillestang, timianblade og &blerne, som er skaret i fine tern. Kog
igennem til &blerne er more. Sigt lagen fra kompotten over i en gryde og reducer
den til karamel. Vend &bler og mandler heri.

Fblechips: Sukker og vand koges op til en sukkerlage og afkeles let. £blet skeeres i
meget tynde skiver ca. 1 mm. Skiverne dyppes i sukkerlagen og bages pa bagepapir
iovneni2timerved 110°. De tages ud af ovnen og nedksles og bliver herefter
sprade.

Anretning: P4 en bund af &blekompot lzgges en portion vanilleis, oven pd isen
legges 1-2 skiver ablechips.




Dessert

Syllabub med rdmarinerede baer

Ingredienser

1 citron, 110 gr sukker, 250 gr cider, 4 tsk spiritus (sherry, brandevin, brandy), 625
ml piskeflade

Citronskal, sukker, cider og spiritus kommes i en skl og sxttes til side natten over.
Dagen efter fiernes citronskallen, og flade tilszttes langsomt under piskning, indtil
atvasken begynder at tykne og blive cremet.

Det er vigtigt ikke at overpiske, da syllabubben ellers kan skille.

Laeg syllabub i en dyb tallerken og put de rdmarinerede baer p toppen.
Ramarinerede baer: 300 gr blandede baer (hindbaer, blabaer, ribs), 3 spsk rarsukker,
et skvat hindbarbraendevin

Baerrene drysses med rarsukker og braendevin, stilles til side og traekker 2 timer.




Dessert

Rabarberkage

Ingredienser

650 gr. rabarber, 250 gr. sukker, 250. smgr, 3 &g, 200 gr. mel, 1‘/2 teske bagepulver,
1 spsk. fint revet frisk ingefzer, 2 teskeer stadt kardemomme, ‘/2 vanillestang, 75 gr.
strasukker.

De vaskede rabarber skaere i 1 cm store stykker.

Smer en springform med smer. Pisk smar og sukker hvidt og luftigt med vanillen.
Sukkeret skal vaere helt oplest. Pisk &g i, ét ad gangen. Bland mel, bagepulver og
krydderier i smormassen. Vend forsigtigt men grundigt rundt. Lag rabarber og
dejen i lag i springformen og pres let. Drys strasukker over. Bag kagen ved 175 Ci
11/, time.




Brad

Youghurtbrad

Ingredienser

2dl. youghurt, 5 dl. vand, 10 gr. gaer, 15-20 gr, salt, 300 gr. durummel eller spelt,
700 gr. hvedemel

| et bagefad oplgses garen i lunt vand, youghurt og salt haldes i. Melet tilsattes
der rares med maskine. Dejen rares godt sammen med reremaskine og skal vaere
blank og smidig nar den er frdig, der tilsattes eventuelt mere mel eller vand
for at opna den rette konsistens. Konsistensen er meget vigtig for det endelige
resultat.

Dejen haever koldt i 24 timer. Der formes 12 store boller med en stor spiseske og
fordeles pa 2 smurte plader, haever derefter yderligere 1 time. Bages ca. 20 minut-
terved 250 C°

Varitioner
Tipo 00 (meget fin durummel), sigtet spelt, groft spelt




Brad

Filone brad (2 brad)

Ingredienser
15 gr. ger, 800 gr. tipo 00 mel, 200 gr. keempedurum eller durummel, 20 gr. salt, 50
gr. pastamel - groft durummel, olie

Rer gaeren ud i vandet, tilseet mel og salt og lt det til en smidig dej. kom dejen i
en skal smurt med olie, drej den rundt sa der kommer olie over dey hele. Lad dejen
have keligt i 24 timer.

Tag dejen ud pa et melstroet bord og sker dejen i 4 lange strimler, tril dem lengere
endnu. Strimlerne vride 2 0g 2, legges pa bagepapir og drysses med pastamel,
skaer 3-4 slidser i hvert brad. Lad bradene haeve lun til dobbelt starrelse.

Bag ved 250 C°i de farste 10 minutter. Smid en kop vand ind i en bradepande i
bunden af ovnen samtidig med bradene sttes ind. Saenk varmen og bag dem
faerdige ved 200 C°.




