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MENU

Koldhaevet brgd
Artiskoksuppe med friske hasselngdder
Grillet jomfruhummer med fennikel
Skindstegt torsk med jordskokpure
Glaseret andebryst med appelsin og kanel
Langtidsstegte rodfrugter
Rillettes af dyrebov
Redbedetatar med rygeostflgde
Aspargeskartofler en papilotte
Plea saj - cambodiansk bgfsalat
/blegalette

Valrhona chokoladekage
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Koldhaevet brgd
4 stk.

e 1 liter vand
e 1/ pakke geer
e 2 spsk. salt
e ca. 1,6 kg mel

Alt ingredienserne sammen til en ikke for fast dej, der dog slipper rarekedlen. Lad dejen haeve keligt
ca 12-16 timer.
Rul dejen ud i fire eller to rektanguleere plader. Form fire almindelige eller to store brad.

Lad dem efterhaeve til ca. dobbelt stgrrelse. Pensl. Rids evt. brodene med en meget skarp kniv.

Bag ca. 40 min ved 225°, til bradene er smukt gyldenbrune og de lyder hult, ndr man banker dem pa
undersiden.

Variant nr. 1: lav dejen kl. 7 morgen. Sla brgdene op over middag, og seet dem i kpleskabet natten
over. Bag kl 7 naste morgen. Brodet er feerdigt for kl. 8 og hele kakkenet + omegn dufter skgnt!

Variant nr. 2: lav boller af dejen i stedet for og bag dem nzeste morgen kl. 7. KI. 07.20 er der frisk
morgenbrgd!

Variant nr 3: mandagsbrgd: kom den r3, uhaevede dej i keleskabet om fredagen (max 3 grader), sl
bradene op mandag morgen, lad dem haeve et lunt sted i formentlig 2-3 timer og bag.

Variant nr 4: mandagsbred: kom den ra, uhaevede dej i forme om fredagen, stil i keleskabet og bag
dem mandag morgen kl. 7.
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Artiskoksuppe med friske hasselngdder
(4-6 personer)

1 spsk. ekstra jomfru olivenolie + lidt til garnering
1 spsk. hakket hvidlag

1 lgg i tynde skiver

1 spsk. m. top med hakket spegeskinke (efter smag)
6 store artiskokbunde, hakkede

6 dl hgnsebouillon

32 dl daggammelt bred skaret i tern

2 spsk. frisk, hakket basilikum

2 dl fintrevet parmasan-ost + lidt til garnering

Seet en gryde over pa middelvarme og heeld olien pa, nar gryden er godt varm.

Kom hvidlgg, l@g og skinke i gryden - rgr godt mellem hver ingrediens - og steg dette indtil lagene er
klare. De ma ikke have taget farve.

Tilset s artiskokker og steg videre i et par minutter. Herefter haeldes hgnsebouillonen ved og suppen
smakoger indtil artiskokkerne er mgre. Kom sa brgdternene i og kog yderligere i 2 min.

Tilszet basilikum og parmasan-ost og blend herefter suppen til den er helt glat.
Suppen kan serveres kold eller varm, drysset med parmasan og evt. lidt olivenolie pa toppen.

Server fx suppen med friske lethakkede hasselngddekerner. Rist dem lidt pa en ter pande til de har
taget lidt farve.
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Gratinerede jomfruhummere med fennikel

Til 4 pers.:

6 store jomfruhummere
1 fed knust hvidlag

12 finthakket skalottelgg
/2 bundt dild

1 spsk. olivenolie

1 stor fennikel

/2 finthakket skalottelgg
1 spsk. sherryeddike

112 spsk. olivenolie

12 bundt kgrvel

Salt, peber, rorsukker og evt. lidt ableeddike
Godt brad

Jomfruhummerne flaekkes pa langs og tarmen fjernes. Hvidlgg, skalottelag, olivenolie, salt, peber og
hakket dild blandes sammen og lezgges ovenpa jomfruhummerkadet. Jomfruhummerne gratineres i en
varm ovn i ca. 4-5 minutter eller indtil kgdet lgsner sig fra skallerne.

Fennikel skaeres meget tyndt og marineres i olivenolie, sherryeddike, skalottelgg og salt. Umiddelbart
inden servering vendes fintskaret karvel i.

Serveres med brad og fyldig hvidvin...
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Rillettes af dyrebov

Til 12 personer:

1 dyrebov, saltet i 1 degn
100 g selleri

1 pastinak

1 persillerod

5 fed hvidlgg

3 skalottelag

2 kviste timian

2 kviste rosmarin

2 | fond hgns [ vildt fond
1 guldal

10 stk. peberkorn

5 stk. enebaer

Til serveringen:

200 g svampe

2 radlgg

12 bundt hakket, bredbladet persille

Dyreboven hugges ud i mindre stykker og leegges i en bradepande sammen med urterne, pa naer
hvidlgg og krydderurterne. Brunes i ovnen ved 200° i ca. /2 time, til den er gylden. Heeldes i en gryde
sammen med hvidlgg, krydderurter, persillestilke, peberkorn, enebeer, laurbaerblade, fond og ¢l. Koges
op og skummes, tilsattes salt og koges i ca. 1%2-2 timer til alt er mgrt og falder fra benene.

Kadet tages op og plukkes fra benene. Fonden sigtes og reduceres til en kraftig sky.

Anretningen:

Svampene ordnes og rgdlggene skaeres i tern. Lagene steges klare i andefedt og svampene steges heri
og lidt portvin tilseettes.

Svampeblandingen haldes sammen med det lune kgd, som smages til med salt og peber evt. mere
hvidlgg og maske lidt rgrsukker.

Massen spaedes med skyen til en lind, men ikke flydende masse. Til sidst vendes den hakkede persille i
massen og det hele haldes i portionsforme og afkgles.

Portionsformene vendes ud pa et fad og serveres fx med rodbedetatar.
(Man kan ogsa heelde rilletten i en terrin og 'kugle' den op med varme skeer).
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Skindsteat torsk med jordskokpure

Til 4 personer:

4 stk. torsk a 100 g
olivenolie
salt og peber

Jordskokpure:
500 g jordskokker
150 g smar

2 dl piskeflgde
salt og peber
saft af en citron

1 handfuld mel

Jordskokpureen:

Jordskokkerne skraelles. En stor gryde vand saettes over, koges op og lige far vandet koger, piskes melet
i. Jordskokker tilseettes sammen med citronsaften, og koges mere i ca. 30-35 min. Efter tages de op og
damper af i et dgrslag. Nar de er let afkslede, presses de fri for vand.

Flgden reduceres til halvdelen og smgrret brunes let. Jordskokker, flade og brunet smar blendes til
homogen masse og der smages til med salt, peber og citronsaft.

Fisken:

Skindet ridses let med en skarp kniv.

P4 en varm pande haeldes lidt olie og fisken leegges pé skindsiden og steger til den er naesten feerdig.
Husk og krydre! Vendes, steges i sidste gjeblik og krydres.

Anretningen:

P3 et fad laegges et 'ag' af jordskokpure og fisken lzegges ovenpa.
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Rgdbedetartar med rygeostflgde

8-10 personer, antipasti:

400 g rodbeder.

1 madaeble, ca. 100 g

1 lille redlag

Ca. 2 spsk. grov dijonsennep
Ca. 2 spsk. reven peberrod
Olivenolie

MEYERS able —eller kirsebaereddike
200 g rygeost, 5%

1 dl. letmeelk

12 bundt kervel

Rersukker, salt og peber

Pak redbederne i alufolie og bag dem alt efter stgrrelse 4-5 kvarter i en 200° varm ovn, til de er al
dente.

Skeer eeblekadet fri for kernehuset. Hak eller skaer radbeder, abler og lgg i sa fine tern som muligt. Riv
et par spsk. peberrod. Bland grentsagerne/frugterne sammen og smag til med de naevnte ingredienser.

Rodbedetartaren skal veere delikat syrlig, sad og varm p.g.a. peberrod, sort peber og sennep . Hold igen
med olien, da rygeosteflgden stér for “fedmen” (Bland rygeost med meelk og kgrvel, og krydr med salt
og peber).

Fordel rgdbedetartaren i et tyndt lag, pa flere tallerkener eller pa et stort fad. Garner med rygeost og
karvelkviste.
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Glaseret andebryst i appelsin og kardemomme

Til 4 personer:
2 stk. andebryster med ridset skind

Saucen:

4 spsk. rarsukker

5 stk. knuste kardemommekapsler
2 dl kirsebeereddike

12 | brun fond (and, vildt eller gris)
2 appelsiner

1 citron

1 dl rgdvin

Andebrysterne brunes pa en pande, til skindet er spradt - husk at krydre med salt og peber!
Citrusfrugterne vaskes og skraellen tages af med et juliennejern.

Rersukkeret brunes til en lys karamel og den knuste kardemomme og citrusskallerne tilszettes.
Afkoges med eddiken og redvinen. Massen koges ind til en let sirup og de brunede andebryster vendes

heri.

Fonden tilsaettes og saucen koges ind og jeevnes evt. med beurre manié. Der smages til med salt og
peber og evt. mere rarsukker.

Andebrysterne steges i ca. 15-20 min. og traekker i ca. 10 min.

Anretningen:

Andebrystet skeeres i tynde skiver og leegges pa den valgte garniture, lidt sauce heeldes pa og resten af
saucen serveres a part.

Tip:

Har man lyst til at fa 'fleeskesveer' af andeskindet, skaeres det af, efter at det er stegt i ovnen og steges
forsigtigt i sit eget fedt, til det er spradt. Leegges pa kekkenrulle og krydres med salt og drysses ud over
anretningen ved serveringen.
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Langtidsteqte rodfrugter

Til 5 personer:

2 stk. persillerod

2 stk. pastinakker

12 knoldselleri

Olivenolie

Salt og peber
Timianblade

75 g fint snittet savoykal

Persillersdder, pastinakker og selleri skreelles. De skaeres i splitter eller stave. En gryde med koldt vand
og rigeligt salt sattes over. Nar vandet koger, kommes rodfrugterne heri, men hver for sig. Tages op og
afkgles i koldt vand. Afdryppes og tarres i et kleede.

Pa en pande haeldes lidt olie og rodfrugterne laegges pa og de steges ved svag varme til de er gyldne
og sprade. Krydres med salt, peber og timianblade. Kalen tilseettes og der steges ved hard varme et
gjeblik.

Serveres straks.
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Aspargeskartofler en papillote

Til 4 personer:
4 stykker bagepapir 30 x 30 cm

112 kg asparges kartofler med skrael vasket godt
4 kviste timian

lidt rosmarinndle

2 fed hvidlgg finthakket

4 spsk. god olivenolie til hver pakke

havsalt

peber fra kvaern

Leeg de 4 stykker bagepapir pa bordet.

Vend kartoflerne sammen med olivenolie rosmarinndle, hvidlgg og timiankviste. Krydr med salt og
peber.

Fordel kartoflerne pa de fire stykker bagepapir. Bagepapiret foldes henover, sa det bliver en firkant.
Kanten lukkes ved at bukke kanten indover hinanden og til sidst vippes enden under papiret, sa det er
lukket.

Bages i ovnen ca. 50 min ved 180°.

Kartoflerne serveres 1 pakke per.person - geaesterne skal selv dbne deres pakker, sa de kan nyde duften
af krydderurterne!
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Plea saj - lun bgfsalat fra Cambodia

Til 2 personer:

1 mer bgf pa 200 g

salatblade nok til at deekke en stor tallerken
2 skefulde fish sauce

2 skefulde limesaft

1 teskefuld rarsukker

et finthakket skalottelag

1-2 finthakkede chilifrugter

1 lille handfuld mynteblade, evt. rucola
salt, peber og rérsukker

Grill bgffen 2-3 minutter pa en varm grillpande, den ma gerne veere temmelig red.

Bred salatbladene ud pa en stor tallerken eller et fad og ror fish sauce, limesaft, sukker, lgg og chili
sammen til en marinade. Tilsaet evt. overskydende saft fra bgffen.

Skeer boffen i tynde skiver oppefra og ned, vend stykkerne i marinaden og kom det hele over salaten.

Drys med mynteblade og servér.
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/tblegalette

Til 10 personer:

200 g butterde;j

125 g frisk fladeost kirks

100 g rorsukker

1 stk. &g

1 Va dl piskeflgde

korn af en stang vanille

1 kvist rosmarin plukket i nale

2-4 zbler Grastenabler eller Ingrid Marie
2 spsk. abrikosmarmelade

Butterdejen rulles ud til 2 mm tykkelse og en form pd 22 cm beklaedes med dejen, der skal haenge lidt
ud over.

Flgdeosten, rarsukker, aq , piskefladen og vanillen piskes sammen til en glat masse.
Heeldes i formen.

/blerne med skrael skeeres i tynde bade og leegges oven pd ostemassen i et cirkelmgnster.
Der drysses med 2 spskf. sukker og rosmarinnalene drysses over.

Kagen bages i oven ved 200 grader i ca. 2 time til kagen er gennembagt.

Kagen tages ud og abrikosmarmeladen smores pa kagen settes i oven i ca. 5 min til den er smeltet og
kagen glinser.

Serveres med flgdeskum.
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Valrhona chokoladetarte

75 g mandler

150 g sukker

150 g smar

150 g chokolade med hgjt kakaoindhold
evt. 1 spsk. cognac

3 &g

Overtreek:

100 g chokolade med hgjt kakaoindhold
10 g smar

Smut mandlerne og hak dem til fint mandelmel i en blender eller foodprocessor. Bland de hakkede
mandler med sukker i en skal.

Smelt smgr og chokolade over vandbad og afkgl lidt.

Rer chokolade sammen med sukker, mandler og evt. cognac. Pisk &eggene i ét efter ét. Heeld dejenien
smurt springform, ca. 22 em i diameter og stil den i ovnen i 30-45 min. ved 175° pa naestnederste
ovnribbe.

Afkgl kagen og anbring den pa serveringsfadet.

Smelt chokolade og smer over vandbad og smgr blandingen pa kagen med en bred kniv, som er dyppet
i varmt.vand.



