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Det bedste

ra traditionen

tilsat kreativitet

Skon mad fuld af smag, duft, neering og fryd for gjet er ikke
noget, der kun kan indtages under fierne himmelstreg. Det er
blevet moderne at tale om de darlige danske ravarer og
fremhaeve de fantastiske varer i franske, italienske, spanske og
andre sydlige butikker og markedspladser.

Kogebogen "En bid af Danmark” vil vise, at hvis vi &bner gjnene
for de sedle révarer, der findes i vores neerhed, s& har Danmark

masser af intense madoplevelser at byde pa.

Vi har inviteret seks passionerede madelskere til at bidrage til
bogen med hver deres opskrift ud fra en elsket ravare. Tak til Rachel
Mukuka, Seren Baggesen, Betty Hojgaard, Else Host, Anders
Leth Nielsen og Thomas Castberg Larsen for jeres engagement.
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Det eksotiske for neesen af os

En fed hvid Samse-asparges i maj, de ferste nye kartofler, osters,
muslinger og fjordrejer fra Limfjorden, fijsesing og skovduer, de
forste spaade spidskal, stenbiderrogn og de spinkle nye rabarber,
aebler fra Fejo eller Falster, vilde svampe og beer, gedeost, Danablu
og smer med sydesalt fra Leese. Det byder sig til lige foran os, og
enhver udenlandsk gaest vil opleve det som udsegte delikatesser.

De lokale ravarer, nar de har seeson

En af hemmelighederne er at veelge lokale ravarer og nyde dem,
nér de har saeson.

Vi kan fa rabarber hele aret, men dem, der lige er hostet fra haven
eller fa timers kersel fra din butik, giver en helt anden oplevelse



Karolines Kakken ved Karpenhgj pa Mols
Fra venstre Elisabeth Christensen, Dianne Bachmann, Marianne Djurhuus, Jane Bak Andersen, Gitte K. Andersen, Lone Lysdal, Sanne Muncken og Tove Faerch.

end dem, der har veeret med bil, bad og fly fra den anden ende
af verden. | den danske vinter er de tomater, vi kan f&, demt til at
blive hanet, nar de sammenlignes med de tomater, vi husker fra
ferieture til Middelhavet, hvor solen skinner det meste af aret. Det
er ganske naturligt. Pa den érstid bugner Danmark til gengeeld af

skenne kalsorter og rodfrugter, der ikke fas bedre andre steder.

Myten om kvalitet og luksus

Det er en sejlivet myte at forveksle kvalitet med luksusvarer, som
kun de fa har rad til. Rerhatte, kantareller og hindbeer fra septem-
berskoven, hyldeblomster og hyldebeer, timian og kervel er tilgaen-
gelige for alle - hornfisk, sild, spidskal og rodfrugter herer til i den

billige ende. Og dropper man kadet til et maltid, bliver en asparges-

ret ogsa til at komme i neerheden af. Igen er det en god ide at pejle
efter saesonens lokale révarer. For haveejere er stikkelsbeer, ribs,
aebler, purleg, asparges og rabarber mulige at dyrke selv - andre
ma eftersparge dem i butikkerne, s& det ogsa bliver en mulighed at

kabe de lokale danske ravarer, nér de i seesonen er pa toppen.

Opskrifterne i bogen

Retterne i bogen er ikke til de dage, hvor du har mest travit. Mange
kalder pa den ekstra omtanke, som ikke altid kan presses ind i
hverdagen. Fx tager det tid at tilberede hare og skovdue. Energi-
indholdet ligger for nogle retter hejere, end det anbefales til hverdag.
Til ugens travle dage, hvor det er godt, at retterne er sunde, kan vi

foresla, at du tilmelder dig madplaner pa www.arla.dk/karoline.
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Aspargessuppe

1 kg hvide asparges

8 dl hensebouillon

112 spsk friskpresset citronsaft
/4 tsk groft salt

friskkveernet peber

Aspargesflan

500 g grenne asparges

10 g smer

2 hakkede chalottelag (ca. 50 g)

1 dl hensebouillon

1 dl piskeflode

/> tsk groft salt

friskkveernet peber

4 pasteuriserede hele eeg (ca. 2 dl)

4 pasteuriserede aeggeblommer (ca. 4 spsk)

Karvelolie
1 dl olivenolie
3 dl kviste af frisk karvel

1 liter vand
1 tsk groft salt

Pynt: Kviste af frisk kervel
Tilbeher: 200 g ristet brod
Bagetid: Ca. 40 min. ved 120°

KOLD ASPARGESSUPPE

med flan Forrettil 8

Aspargessuppe: Skreel forsigtigt de hvide asparges fra hoved
mod rod. Knaek de nederste harde stykker af - gem de everste
stykker (ca. 350 g) til senere. Kog de nederste aspargesstykker
i hensebouillon ved svag varme og under 1&g i ca. 5 min. Lad
suppen kale let af og blend den ved hurtigste hastighed i ca. 1
min. Si suppen og tilsaet citronsaft, salt og peber. Stil suppen
tildeekket i keleskabet i mindst 1 time. Smag til.

Aspargesflan: Kneek de nederste seje stykker af de grenne aspar-
ges - gem de overste stykker (ca. 350 g) til senere. Smelt smeorret
ved kraftig varme i en gryde, men uden at det bruner. Sauter lag
0g de nederste aspargesstykker i ca. 2 min. Tilsaet honsebouillon
og flede og lad det koge ved jesvn varme og uden Iag i ca. 5 min.,
eller til fleden er cremet. Lad aspargescremen kele let af og blend
den ved hurtigste hastighed i ca. 3 min., eller til cremen er helt
jeevn. Mal aspargescremen, der skal vaere ca. 4 dl. Lad cremen
kole helt af og tilseet salt, peber, seg og seggeblommer. Beklaed

8 sma ovnfaste forme (a ca. 1 di) med plastfolie. Kom asparges-
blandingen i formene og stil dem i ovnens bradepande. Kom
vand i bradepanden, sa det stér ca. 2 cm op om formene. Bag
aspargesflanerne midt i ovnen, til overfladen er fast. Stil flanerne
tildeekket i keleskabet og lad dem blive helt kolde.

Karvelolie: Kom olie og kervel i et blenderglas og blend i ca. 5
min. Si olien og stil den tildaekket i keleskabet.

Bring vand og salt i kog i en gryde. Skeer resten af de hvide og
grenne asparges i skra stykker og blancher dem i ca. 1 min. Kel
aspargesene af i koldt vand.

Ved serveringen: Vend de kolde aspargesflan ud i dybe tallerke-
ner. Heeld den kolde suppe i tallerkenerne og anret de blancherede
aspargesstykker omkring flanerne. Lasg lidt kervel pa toppen og
giv suppen glans med et par dryp kervelolie.
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Kartoffelsuppe

10 g smer

5 zittauerlog i grove stykker (ca. 250 g)

750 g skreellede kartofler i grove stykker, fx folva
112 liter grensagsbouillon

Kartoffelspyd

150 g bacon i tynde skiver

16 pillede, kogte sma kartofler, fx folva (ca. 400 g)
4 tynde bambusspyd - ca. 20 cm lange

10 g smer

Kartoffelsuppe, fortsat

2 dl brendkarse (ca. 1 potte)

1 spsk groft salt

1%z dl Karolines Kekken cremefraiche 18%
1 dl fintrevet frisk peberrod

1 dlI skrabet frisk peberrod

6 SUPPER

KARTOFFELSUPPE

og kartoffelspyd Hovedret til 4

Kartoffelsuppe: Smelt smerret i en stor tykbundet gryde ved
kraftig varme, men uden at det bruner. Svits log og kartofler i ca.
1 min. Tilseet bouillon og kog grensagerne ved svag varme og
under 1&g i ca. 20 min., eller til de er mere.

Kartoffelspyd: Del imens baconskiverne midt over. Rul et stykke
bacon om hver kartoffel og sest dem pa de tynde spyd. Lad
smaerret blive gyldent i en pande. Steg kartoffelspyddene ved
jeevn varme i ca. 15 min., eller til bacon og kartofler er gyldne

- vend dem af og til.

Kartoffelsuppe, fortsat: Kom brendkarse (gem lidt til pynt) i sup-
pen. Blend suppen i mindre portioner (fyld kun blenderglasset /s
op). Blend hver portion ved hurtigste hastighed i ca. 30 sek. Haeld
suppen tilbage i gryden og tilsaet salt og cremefraiche. Varm sup-
pen op til kogepunktet under let piskning. Tag gryden af varmen,
tilseet peberrod og smag til.

Ved serveringen: Heeld suppen i varme dybe tallerkener. Pynt
med brondkarse og server kartoffelspyd og skrabet peberrod til.
Frysning: Egnet - uden kartoffelspyd.




Bouillon

7 blade husblas

1/2 liter kalvebouillon

2 dl ter hvidvin, fx riesling

3/x tsk groft salt

friskkveernet peber

1 gulerod i korte, tynde stave (ca. 50 g)
4 forérsleg i tynde ringe (ca. 50 g)

1> fennikel i smé tern (ca. 75 g)

Souffléfars

300 g torskefilet uden skind

/> tsk groft salt

1 sammenpisket aeggehvide (ca. 1'2 spsk)
s liter Karolines Kakken piskeflade
friskkveernet peber

3 spsk hakket frisk dild

Pynt: Friske dildkviste
Tilbehar: 150 g ristet franskbred i lange, tynde staenger
Bagetid: Ca. 20 min. ved 200°

BOUILLON

med fiskesoufflélag Forret til 6

Bouillon: Leeg husblas i bled i koldt vand i ca. 10 min. Bring bouil-
lon, hvidvin, salt og peber i kog i en gryde. Lad det koge ved svag
varme og under lag i ca. 5 min. Tilsaet grensagerne og lad dem
koge ved svag varme og uden lag i ca. 1 min. Tag grensagerne
op og stil dem tildaskket i kaleskabet. Treek husblasen op af van-
det og smelt den i den varme bouillon. Fordel bouillonen i ovn-
faste portionsskale (a ca. 3 dl) og stil dem tildeekkede i keleskabet,
til bouillonen er afkelet - men ikke stiv.

Souffléfars: Rens imens fisken for eventuelle ben. Skeer fiskekodet
i mundrette bidder. Kom %5 af fiskekadet og salt i en foodprocessor
og hak det ved hurtigste hastighed i ca. 15 sek. Tilsaet aeggehvide,
flode og peber og hak i yderligere ca. 30 sek. Vend dild i farsen.

Fordel grensager og resten af fiskekadet i den afkelede bouillon.
Stil skélene tildeekkede i keleskabet i ca. 2 timer, eller til bouillonen
er stiv. Smer forsigtigt fiskefarsen pa den stivnede bouillon - ca.

4 spsk fars pr. skél. Bag retten midt i ovnen, til bouillonen igen er
varm og flydende - og fiskesouffléen fast.

SUPPER 7



FISK OG SKALDYR

SOREN BAGGESEN
Seren Baggesen er pensioneret professor i litteratur, bosat pa Vene og en mesterlig amaterkok. Venas
mange udsegte ravarer - skaldyr, fisk, vildt, svampe og baer - spiller en stor rolle i hans kekkenkunst.

"Fiskeriet i Limfjorden har leenge haft det sveert, men muslinger er der endnu, og ostersen er kommet til-
bage. Iseer Limfiordskompagniet arbejder hardt pa at skabe forsyninger af de udsegte skaldyr - bade

gennem opdrest og ved at lande vilde gsters og muslinger. Efter sigende er ogsa élen vendt tilbage, ved
Bremdal, men kun i s lille et omfang, at fritidsfiskerne beholder dem for sig selv.” Soren Baggesen

OSTERS OG MUSLINGER FRA LIMFJORDEN

OSTERS
Limfiordsesters er sa gode, fordi fiorden ligger lige pa den nordlige kant af, hvor de kan klare sig, s& de méa aede sig godt fede; og selv
om de igen er til at komme i naerheden af, er de sa dyre, at det er synd at kokkerere med dem.

Man skal have det rigtige veerktej: En esterskniv og et par rene havehandsker. Hold gstersen med den flade side opad. Lirk kniven ind
ved haengslet og skeer lukkemusklen over. Lad kniven felge den flade bund hele vejen rundt, sa dyret ender i den dybe skal. Laeg dem
pa et fad med knust is, s& de holder sig kolde. De skal slubres lige fra skallen. Hertil ristet bred med smer (evt. en god ekologisk smaer
eller smer med sydesalt fra Laese), citron til at dryppe med og peber fra kvaern. Drik kold porter til. Der er dem, der siger ter champag-
ne, men det er synd for begge dele, synes jeg.

MUSLINGER

Muslinger samler jeg selv; inde i vadedybde kan de fa fred til at vokse sig store. De skal sta i rigeligt postevand et par dage, sa sandet
kan lebe af dem. De muslinger, der ikke lukker sig ved et slag mod kekkenbordet, smides ud. Sa op i en tykbundet gryde til en god
slat kogende ter hvidvin. Muslingerne bringes atter i kog og star og simrer en tyve minutters tid, eller til de har dbnet sig. De, der ikke
har &bnet sig, nar de er kogt, smides ud. Muslingerne serveres i dybe tallerkener (husk et fad til skallerne) med godit, hvidt brad til at
sebe suppen med. Drik ter hvidvin til.

Seren Baggesen har skrevet om @sters og muslinger - resten af opskrifterne i afsnittet er udviklet af Karolines Kekken.
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FJAESING

0g sauterede tomater Hovedret til 4
4-6 fjsesingfileter med skind (ca. 600 g)

Sauterede tomater

50 g smor

4 redleg i bade (ca. 200 g)

8 cocktailtomater i halve (ca. 400 g)

3 sma fed hvidleg i tynde skiver

/2 tsk groft salt

friskkveernet peber

1 spsk grofthakkede friske merianblade

'/ tsk vindruekerneolie
/> tsk groft salt
friskkveernet peber

Tilbeher: 1 kg kogte, skrabede nye kartofler

Skrab fiskeskindet for skeel og fiern eventuelle ben. Skyl fileterne
og ter dem. Rids skindet 3-4 steder pa tvaers med en skarp kniv.

Sauterede tomater: Smelt smarret i en sauterpande ved kraftig
varme, men uden at det bruner. Svits legene i ca. 2 min. Skub
logene lidt til side i panden og tilsest tomater, hvidleg, salt og
peber. Svits i yderligere ca. 1 min., vend merian i grensagerne og
smag til.

Pensl imens en grillpande med olie og lad panden blive godt
varm. Drys fjeesingfileternes kedside med salt og peber. Giill
fileterne péa skindsiden i 4-5 min. - pres dem mod grillpanden, evt.
med en treespatel. Tag straks den grillede fisk af panden - s& den
ikke breender fast.

Tip: | stedet for fjsesingfileter kan man bruge rodfiske- eller
knurhanefileter, begge med skind.



Jordbeerkompot

450 g friske jordbeer i halve
2 spsk sukker

/s tsk friskkveernet peber

4 fldede redtunger (a ca. 225 g)
/2 tsk groft salt

Tyk flode med citronmelisse

/2 liter Karolines Kekken piskeflode

1/2 tsk groft salt

friskkveernet peber

1 spsk friskpresset citronsaft

4 spsk hakkede friske citronmelisseblade

Salat med jordbaerkompot

1 liter blade af hovedsalat (ca. 75 g)
34 agurk i tynde skiver (ca. 200 g)
14 tsk groft salt

Tilbehor: 1 kg kogte, skrabede nye kartofler
Girill, jordbeer: Ca. 5 min.
Dampning, redtunger: Ca. 20 min. ved 200°

RODTUNGER

0g tyk fleade med citronmelisse Hovedret til 4

Jordbaerkompot: Fordel de halve jordbeer i en bradepande

(ca. 18 x 25 cm). Drys beerrene med sukker og peber og grill dem
overst i ovnen. Vend rundt i jordbeerrene og lad dem evt. kole af.
Skru ned for ovnen.

Rens radtungerne for blod og skyl dem udvendigt og indvendigt.
Tor fiskene og fiern eventuelle ben langs siderne. Laeg fiskene pa
bagepapir i ovhens bradepande og drys med salt. Daek brade-
panden med alufolie og damp redtungerne midt i ovnen.

Tyk flade med citronmelisse: Kom fleden i en pande sammen med
salt og peber. Bring fladen i kog under omrering. Kog den ved
jeevn varme, stadig under omrering, ca. 10 min., eller til fleden har
en tyk og cremet konsistens. Si evt. fladen. Tilsaet citronsaft og
-melisse, varm saucen igennem og smag til.

Salat med jordbaerkompot: Anret salatblade og agurkeskiver lag-
vis i et fad. Fordel jordbasrkompotten pa salaten og drys med salt.

Tips: | stedet for redtunger kan man bruge fx knurhaner eller red-
speetter. Jordbaerkompotten kan tilberedes med optoede, frosne
jordbeer.




Kaperscreme

1> dI Karolines Kekken cremefraiche 18%
3 spsk hakkede kapers

s tsk groft salt

Torskerogn

114 liter vand

2 tsk groft salt

300 g frisk torskerogn ("bukser”)

Stenbiderrogn

150 g renset frisk stenbiderrogn
2 spsk finthakket forarslag

1 tsk friskpresset citronsaft

/2 tsk groft salt

Dildbred og rugbredschips

50 g bledt smer

1 spsk hakkede friske dildkviste

s tsk groft salt

friskkveernet peber

4 skiver daggammelt franskbred (ca. 75 g)
4 papirtynde skiver rugbred (ca. 50 g)

25 g smer
112 spsk olie, fx rapsolie

100 g frisk lakserogn
1%/ dl Karolines Kekken cremefraiche 18%

1 citron i tynde skiver

Pynt: Friske dildkviste og tynde strimler af forérslag
Ristning: Ca. 6 min. ved 225°

FISK OG SKALDYR

3 SLAGS ROGN

Forret til 8

Kaperscreme: Vend cremefraiche sammen med kapers og salt.
Stil cremen tildeekket i keleskabet i mindst 2 time. Smag til.

Torskerogn: Bring imens vand tilsat salt i kog i en gryde. Pak
torskerognen ind i bagepapir. Leeg rognen i det kogende vand og
kog den ved svag varme og under l8g i ca. 25 min. Tag torske-
rognen op og lad den kele af i papiret.

Stenbiderrogn: Vend stenbiderrogn, forarslag, citronsaft og salt
sammen. Stil rognen tildeskket i keleskabet i mindst 2 time.
Smag til.

Teend for ovnen og saet en bageplade til opvarmning.

Dildbred og rugbredschips: Rer smer, dild, salt og peber sam-
men. Del franskbradsskiverne pa langs til 8 brede strimler. Smar
bredet pa begge sider med dildsmer. Del rugbredsskiverne i
trekanter og leeg dem sammen med dildbradet pa et stykke
bagepapir - der passer til bagepladen. Traek bagepapiret over
pa den varme plade og rist bradstykkerne midt i ovnen.

Pil imens hinderne af den afkelede torskerogn og skeer den i
skiver. Lad smer og olie blive gyldent i en pande. Rist torske-
rognsskiverne ca. 1 min. pa hver side, til de er gyldne.

Ved serveringen: Anret pa tallerkener lakserogn og cremefraiche
pyntet med dildkviste - hertil dildbred. Stenbiderrogn med forars-
logsstrimler. Og til sidst den varme, ristede torskerogn med kapers-
creme, citronskiver og rugbredschips. Server straks.






Hel hvede, dagen for
2 dl hele hvedekerner - ikke forkogte (ca. 150 g)
1 liter vand - til ibledsaetning

10 g smer

3 finthakkede aflange chalottelag (ca. 100 g)
1%z dl vand

1 hvedegl (33 cl)

/2 tsk groft salt

7 stilke bladselleri i tynde skiver (ca. 200 g)

Beurre blanc

100 g koldt smer i mindre stykker
3/ spsk friskpresset citronsaft

"4 tsk groft salt

friskkveernet peber

1 havtaskefilet uden skind (ca. 350 g)
2 tsk fintrevet citronskal

/2 tsk groft salt

friskkveernet peber

Pynt: Bladselleriblade
Dampning: Ca. 3 min. ved 250°

Tip: | stedet for
havtaske kan man
ogsé bruge dampede
jomfruhummerhaler.

14 FISK OG SKALDYR

HEL HVEDE

med beurre blanc og havtaske Forret til 6

Hel hvede, dagen for: Skyl hvedekernerne og saet dem i bled i
vand. Stil dem tildaekket i keleskabet til nseste dag.

Lad hvedekernerne dryppe af i en sigte. Smelt smorret i en
tykbundet gryde ved kraftig varme, men uden at det bruner.
Svits hvede og leg i ca. 1 min. Tilsest vand, 2 dl el og salt. Lad
blandingen koge ved svag varme og under 1&g i ca. 45 min.
Tilseet bladselleri og kog i yderligere ca. 5 min.

Beurre blanc: Bring det sidste ol i kog i en lille gryde. Kog ellet
ind ved kraftig varme, til der er ca. % dl. Pisk det kolde smer i
det indkogte ol lidt efter lidt - pisk kraftigt. Tilseet citronsaft, salt
0g peber. Smag saucen til.

Fjern imens hinder, eventuelle ben og det geléagtige lag fra fisken.
Skeer fileten i 12 skiver. Laag dem pé en plade med bagepapir og
drys med citronskal, salt og peber. Damp fisken midt i ovnen.

Ved serveringen: Vend beurre blanc og den varme hvede sammen.
Smag hveden til og anret den i varme dybe tallerkener sammen
med de dampede fiskestykker. Pynt med bladselleriblade og
server straks.




"Tomatmayonnaise”

1 liter vand

4 modne tomater (ca. 350 g)
1 dl sedmaeelk

/2 lille fed hvidleg

/2 tsk fintrevet citronskal

1 spsk friskpresset citronsaft
/> tsk steerk sennep, fx taffelsennep
3/ tsk groft salt

friskkvaernet peber

1% dl vindruekerneolie

1 kg ra jomfruhummerhaler

/2 liter vand

1 spsk friskpresset citronsaft
1/2 tsk groft salt

5 stilke og kviste af frisk kervel

Pynt: Kviste af frisk kervel
Tilbeher: 200 g ristet lyst brod

JOMFRUHUMMERHALER

0g "tomatmayonnaise” Forretti 8

"Tomatmayonnaise”: Bring vandet i kog i en gryde. Skeer imens
et lille kryds i toppen af tomaterne. Kom dem i det kogende vand
i ca. 15 sek. Tag tomaterne op med en hulske. Traek skindet af
og del tomaterne i kvarte. Skrab kernerne ud med en teske og
skeer tomatkadet i sma tern. Kom maelk, hvidleg, citronskal, -saft,
sennep, salt og peber i en blender. Blend ved jeevn hastighed i
ca. 1 min. Tilsest derefter, mens blenderen kerer ved hurtigste
hastighed, olien i en tynd strale. Vend tomatternene i "mayonnai-
sen” og stil den tildaekket i keleskabet i mindst 1 time. Smag til.

Pil hummerhalerne - lad haleviften blive pa. Fjern evt. den sorte
tarm. Bring imens vand, citronsaft, salt og kervel i kog i en gryde.
Tilseet hummerhalerne og tag gryden af varmen. Lad hummerha-
lerne sté - under lag i ca. 2 min. Lad hummerhalerne dryppe af i
et derslag.

Tip: Hummerhalerne kan ogséa koges med skal. Kom halerne i 1
liter krydret, kogende vand. Bring atter vandet i kog - under lag.
Tag gryden af varmen og lad hummerhalerne sta, stadig under
lag, i ca. 2 min. - pil dem ved bordet.

FISK OG SKALDYR



K@D, VILDT OG FJERKRA

BETTY HGJGARD
Betty Hojgard er sognepraest i Agri Kirke pa Mols. Billeder fra naturens verden
indgar ofte i hendes preedikener. | fritiden ynder Betty Hejgaard at ga pa jagt pa
preestegardens 35 hektar skov, mark og eng i Mols Bjerge. Hiemme i sit kekken
tilbereder hun med omhu og aestetisk sans det vildt, som en jagt bringer med sig.

NATUR, SKONHED OG MAD

"Alle er vist enige om, at radyret er det mest graciese dyr i den danske natur, og det er en helt saerlig oplevelse at ga ud i den tidlige
morgen, fer solen star op. Sta i en skovkant og here, hvordan fuglene vagner og begynder at synge og se dyrene sta og fouragere i
en kornmark eller at here den gamle buk pa sin plads i skoven. Kedet fra radyret er fast og velsmagende, og er man sa heldig at ha-
ve sin jagt i et ekologisk omrade, sa er man ogsa nogenlunde sikker pa, at det er ekologiske varer, man kan sastte pa bordet.

Vildt kan selvfelgelig ogsa kebes hos vildthandleren, sterre fiskehandlere og i begraenset omfang i supermarkeder. Det er en stor
delikatesse, som mange af os har glemt i jagten pa det eksotiske udefra.” Betty Hojgard

Betty Hoejgard har udviklet opskriften pa dyreryg - resten af opskrifterne i afsnittet er udviklet af Karolines Kaekken.

Tip: Mens kedet steger, tilbe-
redes kartofler og brombaer
- hvis ikke du veelger at lave
dem pa forhand og varme
dem lige inden serveringen.



Dyreryg

1 dyreryg (ca. 2 kg)

75 g smor

7 knuste, torrede enebaer
172 tsk groft salt
friskkveernet peber

2 dI vildtbouillon

2 dl ter redvin

1 hakket redlog

3 hakkede fed hvidlog

Kartoffelmedaljer

1 kg store bagekartofler

/> knoldselleri i grove stykker (ca. 275 g)
/4 pastinak i grove stykker (ca. 100 g)
/2 tsk groft salt

friskkveernet peber

3 hakkede fed hvidlog

1 spsk olivenolie

25 g friskrevet parmesan

Honningsauterede brombaer

6 sma runde chalottelag skaret i tynde skiver

2 spsk olivenolie

4 spsk honning

800 g friske brombeer eller opteede, afdryppede
2 spsk balsamicoeddike

/2 tsk groft salt

friskkveernet peber

2 dI kviste af bredbladet persille
Bruning, dyreryg: Ca. 10 min. ved 250°

Stegetid, dyreryg: Ca. 1 time og 15 min. ved 125°
Bagetid, kartofler: Ca. 40 min. ved 200°

DYRERYG

med kartoffelmedaljer Hovedret til 6-8

Dyreryg: Hinder og grove sener skeeres af dyreryggen, og den
leegges pé en rist i bradepanden med merbraden nedad. Rer
smer, enebaer, salt og peber sammen og gnid smerret pa dyre-
ryggen. Brun dyreryggen midt i ovnen ca. 10 min. ved 250°. Skru
ned til 125° og kom bouillon og redvin i bradepanden sammen
med radleg og hvidleg. Steg dyreryggen feerdig - dryp kedet med
stegesky ca. hvert kvarter. Pak stegen ind i to lag alufolie og evt.
en ulden treje. Lad den hvile ca. 40 min. Skru ovnen op pa 200°
til kartoflerne.

Lagene sies fra skyen, der koger ind til ca. 2 dl og smages il
med salt og peber. Hvis du foretraekker en tykkere sovs, kan den
jeevnes med 1 spsk fladeost.

Kartoffelmedaljer: Kartoflerne skreelles, og enderne skaeres af.
Selleri 0og pastinak koges til mos sammen med kartoffelenderne.
Smag til med salt, peber og hvidleg. Midterstykkerne af kartof-
lerne skeeres i papirtynde skiver. De leegges taglagt i 8 sméa
cirkler. Krydr med salt og peber. Leeg et lag mos pé. Derefter

et lag skiver, igen mos og til sidst kartofler taglagt igen. Husk at
krydre for hvert lag og pensl det overste lag med olie. Bag kartof-
felmedaljerne midt i ovnen. Drys de varme kartoffelmedaljer med
parmesan.

Honningsauterede brombeer: Lagene sauteres i olie og honning
nogle minutter, til de er blade. S4 tilseettes brombeer, balsamico,
salt og friskkveernet peber. Kog brombaerrene ved svag varme i
ca. 5 min. og smag til. Baerrene skal serveres varme.

Ved serveringen: Jeg skeerer kadet fra benene og sé i skiver.
Ogsa de 2 merbrader under stegen. Jeg forvarmer tallerkenerne
0g anretter kadskiver, kartoffelmedaljer med parmesan og brom-
beer derpé - heelder til sidst lidt af den tilsmagte stegesky over
kadet. For at fa ekstra vitaminer og en smuk, gren farve seetter
jeg kartoflerne pa en bund af bredbladet persille.
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Tips: | stedet for okselar-
tunge kan man stege en
roastbeef. Efter bruning
skal den stege ved 100°
i ca. 2 timer, til centrums-
temperaturen er ca. 58°
- 0g kedet rosa.
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STEGT OKSELARTUNGE

og spidskal med dildfra Hovedret til 6

1 afpudset okselartunge (ca. 1 kg)
25 g smor

/2 tsk groft salt

friskkveernet peber

Spidskal med dildfre og Danablu

3 sma spidskal (ca. 1,2 kg)

25 g smor

1 dI grensagsbouillon

1 tsk terrede dildfro

1 tsk groft salt

100 g Danablu ost 36% (60+) i sma stykker

Pynt: Friske dildkviste
Tilbehar: 112 kg pillede, kogte aspargeskartofler
Stegetid: Ca. 1 time og 25 min. ved 100°

Tor kadet og fiern eventuelle sener og hinder. Lad smerret blive
gyldent i en pande. Brun lartungen pa alle sider (ca. 3 min. i alt).
LLeeg kadet i en bradepande og drys med salt og peber. Steg
lartungen midt i ovnen. Tag stegen ud og mal med et stege-
termometer kadets centrumstemperatur. Den skal veere ca. 60°.
@nsker man kadet svagt rosa, skal temperaturen veere 65°.
Gem stegeskyen og lad lartungen hvile tildaskket.

Spidskal med dildfre og Danablu: Fiern de yderste grove blade
fra spidskalene. Del kdlene i halve og fiern stokkene. Bring smer,
bouillon og dildfre i kog i en sauterpande. Leeg kalen tast i bouil-
lonen og drys med salt. Damp kalen ved jeevn varme og under
lag i ca. 7 min. Tag kélstykkerne op med en hulske og leseg dem i
et varmt dybt fad. Kom stegesky, sky fra kedet og halvdelen af
osten i bouillonen. Varm den igennem og lad osten smelte under
omrering. Smag til.

Ved serveringen: Skeer kadet i tynde skiver og anret dem pa et
fad. Fordel resten af osten over kdlen og server bouillonen i en
skal ved siden af.



100 g bledt smer

Y/ liter grofthakkede friske basilikumblade (1 potte)
112 tsk groft salt

friskkvaernet peber

1 unghane (ca. 2000 g)

1 tsk groft salt

Rygeostcreme

175 g rygeost 0,5% (5+)

250 g Karolines Kekken kvark 1%
/2 tsk groft salt

friskkvaernet peber

Lynstegte grensager

250 g selvbede

25 g smer

800 g kogte, skrabede nye kartofler

2 squash i 1 cm halve skiver (ca. 400 g)
1 blomkal i sma buketter (ca. 400 g)
112 tsk groft salt

Tilbeher: 360 g landbred
Stegetid: Ca. 112 time ved 200°

UNGHANE

med basilikumsmar Hovedret til 4-6

Rer smer, basilikum, salt og peber sammen. Rens, skyl og ter
hanen bade indvendigt og udvendigt. Klip vingespidser og gump
af. Loft forsigtigt skindet pa brystet og fordel %4 af basilikum-
smerret under skindet. Lav et ca. 2 cm dybt snit i hvert l&r. Fordel
resten af smarret under skindet péa larene og ned i snittet. Bind
evt. vinger og lar ind til hanens krop. Leeg hanen med brystet
opad i en bradepande (ca. 18 x 25 cm). Drys med salt og steg
hanen midt i ovnen - dryp lidt stegesky over skindet under steg-
ningen.

Rygeostcreme: Rer imens rygeost, kvark, salt og peber sammen.
Stil cremen tildaekket i keleskabet i mindst /2 time. Smag til.

Lynstegte grensager: Skeer ribberne ud af selvbeden. Skaer
ribberne i ca. 3 cm lange strimler og den grenne bladdel i tynde
strimler. Lad smerret smelte i en stegegryde ved kraftig varme,
men uden at det bruner. Svits kartofler, squash, blomkal, ribber
og salt i ca. 4 min. Tag gryden af varmen og tilsaet den grenne
bladdel. Vend godt rundt og smag til.

Tip: | stedet for selvbede - eller bladbede, som den ogséa kaldes
- kan man bruge friske spinatblade.




Lammebov

112 tsk kommensfrg

50 g blgdt smer

s tsk groft salt

1 lammebov med ben (ca. 214 kg)
1 tsk groft salt

friskkveernet peber

1 stegepose (str. meget stor)

Asparges

275 g hvide asparges
275 g grenne asparges
1 liter vand

1 tsk groft salt

225 g champignoner i tynde skiver

Pynt: Hakket frisk persille

Tilbeher: 240 g landbred eller 1 kg pillede,
kogte aspargeskartofler

Stegetid: Ca. 3 timer ved 150°

LAMMEBOV

med kommen og 2 slags asparges Hovedret til 4

Lammebov: Rist kommen i en ter pande ved kraftig varme i ca.
2 min. og derefter ved jeevn varme i ca. 3 min. Knus kommens-
froene - evt. i en morter og tag ' tsk fra til drys. Bland resten i
smarret sammen med salt. Skeer de grove sener af lammeboven
og fordel kommenssmarret pa begge sider af kedet. Drys med
salt og peber og leeg lammeboven i stegeposen. Luk og prik et
lille hul i posen. Laeg boven i ovnens bradepande og steg kadet
midt i ovnen.

Heeld stegeskyen fra lammeboven og skum fedtet af. Si skyen
over i en lille gryde, bring skyen i kog og smag til. Hold kedet
varmt.

Asparges: Skreel forsigtigt de hvide asparges fra hoved mod rod
og kneaek de nederste harde stykker af. Knaek de nederste seje
stykker af de grenne asparges. Kom de hvide asparges i kogende
vand tilsat salt og kog dem ved svag varme og under lag i ca. 3
min. Tilseet de grenne asparges og kog ved svag varme og uden
lag i yderligere ca. 2 min.

Ved serveringen: Skeer lammekadet i store stykker og anret dem
pa et fad sammen med de varme asparges og de ra champigno-
ner. Heeld den varme sky over anretningen, drys med kommen og
server straks.
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Marinering, dagen for

2 kyllingefileter (ca. 275 @)
2 spsk tyttebeersyltetoj

1 spsk vand

/2 tsk groft salt
friskkveernet peber

Kyllingemousse, dagen for

1 liter vand

2 laurbeerblade

1 tsk groft salt

6 sorte peberkorn

2 hele kyllingelar (ca. 475 g)
10 g smer

1 hakket zittauerlog (ca. 75 g)
2 spsk vand

2 spsk tyttebeersyltetoj

2 knuste enebeer

1 tsk groft salt

friskkveernet peber

1 dl Karolines Kekken madlavningsflode 18%
75 g smor

10 g smer

1% liter skyllet feldsalat (ca. 75 g)
4 spsk tyttebeersyltetoj

Tilbeher: 150 g ristet franskbred eller rugbred i tynde skiver

KYLLINGEMOUSSE

pa salat Forrettile

Marinering, dagen for: Skeer grove sener og hinder af kedet. Kom
tyttebeersyltetej, vand, salt, peber og kyllingefileter i en plastikpose
egnet til madvarer. Vend godt rundt, luk posen teet og lad kedet
marinere i keleskabet i ca. 1 degn.

Kyllingemousse, dagen for: Bring vand tilsat laurbaerblade, salt og
peberkorn i kog i en gryde. Kog kyllingelérene ved svag varme og
under lag i ca. 1 time. Tag de kogte kyllingelér op og lad dem kale
lidt af. Fjern skindet og pil kedet af benene (ca. 200 g kyllingeked).
Lad smerret smelte i en pande ved kraftig varme, men uden at
det bruner. Svits loget i ca. /2 min. Tilsaet vand, tyttebeersyltetoj,
knuste enebeer, salt og peber og kog i ca. 1 min. Kom flode, det
kogte kyllingeked, smer og det svitsede g i en blender. Blend
ved hurtigste hastighed i ca. 2 min. Smag til. Kom kyllingemous-
sen i en skal (ca. "2 liter). Bank skalen let mod bordet og stil den
tildeekket i koleskabet i ca. 1 dogn.

Tag kyllingefileterne op af marinaden. Lad smerret blive gyldent
i en pande. Brun fileterne ca. '/ min. pa hver side. Steg dem
feerdige ved svag varme i 8-10 min. - vend kedet af og til.

Ved serveringen: Dyp 2 teskeer i varmt vand og form moussen til
12 "eeg”. Anret dem pa tallerkener sammen med salat, skiver af
kyllingefilet og tyttebaersylteto;.

Frysning: Egnet.
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25 g smor

1 stykke svinenakkefilet (ca.1,4 kg)
1 dl Karolines Keokken piskeflode
9 dl vand

114 tsk groft salt

friskkveernet peber

3 spsk lys saucejeevner

3 majroer i tynde bade (ca. 300 g)
5 redleg i bade (ca. 250 g)

300 g fine eerter

Ostedrys

150 g Karolines Kaokken pastaost

/4 liter hakkede rucolasalatblade (ca. 50 g)
3 spsk kapers uden veede

Tilbeher: 480 g landbred

BRAISERET NAKKEFILET

Hovedret til 6-8

Lad smarret blive gyldent i en stegegryde. Brun kedet pa alle
sider (ca. 5 min. i alt). Tilseet flade, vand, salt og peber. Lad nak-
kefileten braisere ved svag varme og under lag i ca. 2 timer - vend
den af og til. Tag nakkefileten op og lad den hvile tildaekket.

Kog skyen ind ved kraftig varme i ca. 15 min., eller til der er ca.

6 dl tilbage. Si skyen og kom den tilbage i den rengjorte gryde.

Pisk saucejesvner i og lad saucen koge, stadig under omrering,
i ca. 1 min. Tilsaet majroer og leg og lad grensagerne koge ved

jeevn varme og uden &g i ca. 3 min. Tilsaet aerter og varm retten
igennem. Smag til.

Ostedrys: Bland imens ost, rucola og kapers sammen.
Ved serveringen: Skeer kadet i skiver og anret dem i et dybt fad.

Heeld saucen over og pynt med lidt ostedrys. Server straks sam-
men med brad og resten af ostedrysset.




4 plukkede skovduer (a ca. 250 g)
50 g smeor

3/4 liter vand

4 friske rosmarinkviste

14 tsk groft salt

friskkveernet peber

Bagte eebler

134 spsk rasp

1 spsk hakkede friske rosmarinblade
1/2 tsk groft salt

friskkvaernet peber

4 ax&=bler, fx elstar (ca. 575 g)

50 g smer - smeltet

Sellerisauce

1/2 knoldselleri i tern (ca. 300 g)

1 spsk ufarvet lagereddike

112 dl Karolines Kaokken piskeflode
112 spsk lys saucejeevner

evt. kuler

Pynt: Friske rosmarinkviste

Tilbeher: 1 kg pillede, kogte aspargeskartofler
Bagetid: Ca. 10 min. ved 200°

Grill: Ca. 2 min.

SKOVDUER

med sellerisauce og bagte aebler Hovedret til 4

Rens duerne grundigt bade indvendigt og udvendigt. Skyl og ter
dem. Lad smerret blive gyldent i en sauterpande. Brun duerne
pa alle sider (ca. 2 min. i alt). Tilseet vand, rosmarinkviste, salt og
peber. Braiser duerne ved svag varme og under lag i 11/2-2/2 time
(afheengigt af duernes alder).

Bagte aebler: Bland rasp, rosmarin, salt og peber sammen. Halver
aeblerne pé tveers og stik asbleskroget ud. Stil de halve aebler pa
en plade med alufolie - med skeerefladen opad. Fordel herpé forst
den krydrede rasp og dernaest det smeltede smeor. Bag aeblerne
midt i ovnen. Tag dem ud og taend for grillen. Grill eblerne, il
raspen er svagt gylden og spred.

Sellerisauce: Vend selleri og eddike sammen. Tag duerne op og
hold dem varme. Si stegeskyen og kom den tilbage i sauterpan-
den. Kog skyen ind ved kraftig varme i ca. 15 min., eller til der er
ca. 3 dl. Tilseet flade og bring atter saucen i kog. Tag panden af
varmen og pisk saucejeevner i. Tilsaet selleristave og bring saucen
i kog. Kog den ved svag varme og under omrering i ca. 2 min.
Smag til.

Ved serveringen: Del duerne i halve og Klip rygsejlen af. Anret
duerne med sellerisauce og bagte aebler.
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Saltning, dagen for

1 liter vand

150 g groft salt (ca. 1%/ dl)
2 spsk sukker

2-3 svinehjerter (ca. 800 g)

25 g smeor
112 dl vand
friskkvaernet peber

Aertepuré
300 g frosne fine aerter

Stegte rodfrugter

25 g smeor

4 skorzonerredder i stave (ca. 300 g)
5 guleredder i skra skiver (ca. 300 g)
112 spsk ufarvet lagereddike

11/2 spsk sukker

1 spsk friske timianblade

1/2 tsk groft salt

friskkvaernet peber

Pynt: Friske timiankviste
Tilbeher: 240 g ristet rugbred

SALTEDE SVINEHJERTER

0g eertepuré Hovedret til 4

Saltning, dagen for: Rer vand, salt og sukker sammen, til salt og
sukker er oplest. Rens og skyl hjerterne godt og laeg dem i salt-
lagen. Leeg en tallerken over, sa hjerterne er helt deekket af lage.
Lad kadet sta tildeskket i keleskabet i ca. 1 degn.

Skyl og ter hjerterne. Hold hvert hjerte sammen med bomulds-
snor eller luk med kadnale. Lad smerret blive gyldent i en sauter-
pande. Brun hjerterne pa alle sider (ca. 4 min. i alt). Heeld vand
ved og drys med peber. Steg hjerterne ved svag varme og under
lag i ca. 212 time - vend dem af og til. Tag panden af varmen. Tag
hjerterne op, fiern snoren og skaer dem i skiver. Lad hjerteskiver-
ne holde sig varme i skyen.

/ertepure: Kog imens aerterne i 4 spsk af stegeskyen ved jeevn
varme i ca. 2 min. Kom eerter med vaede i en blender og blend
ved hurtigste hastighed i ca. 30 sek. Heeld puréen tilbage i gry-
den og varm den igennem. Smag til.

Stegte rodfrugter: Lad smerret blive gyldent i en pande. Brun
skorzonerradder og guleradder i ca. 2 min. Tilseet eddike, sukker,
timian, salt og peber og lad grensagerne stege ved svag varme
0g under omrering i ca. 3 min. Smag til.

Tip: Artepuréen kan ogsa blendes med en stavblender.



Kveedesyltede brombaer

2 skreellede kveeder i grove tern (ca. 400 g)
1 aeblemost (25 cl)

85 g sukker (ca. 1 dI)

2 stykker hel kanel (a ca. 6 cm)

200 g skyllede brombaer

Sauce

50 g smer

5 spsk hvedemel

3 dl vand

2 dl Karolines Kakken piskeflade

2 dl halvter redvin, fx cétes du rhéne
kuler

11/ tsk groft salt

friskkveernet peber

1 renset, flaet ung hare (ca. 1,7 kg)

/> dl vand
/> dl Karolines Kekken piskeflade

Tilbeher: 1 kg pillede, kogte kartofler - og
dertil 400 g dampede haricots verts
Bruning: Ca. 10 min. ved 250°

Stegning: Ca. 40 min. ved 150°

OVNSTEGT HARE

0g kveedesyltede brombaer Hovedret til 4

Kveedesyltede brombeer: Kom kvaederne i en gryde sammen med
aeblemost, sukker og kanel. Kog kveederne ved svag varme og
under &g i ca. 1 time. Tag l&get af gryden og kog kompotten ved
kraftig varme ca. 8 min., eller til den er sirupsagtig - ror af og til.
Vend brombeerrene i.

Sauce: Lad imens smorret smelte i en tykbundet gryde ved kraftig
varme, men uden at det bruner. Ror melet i smorret og lad det
bage godt sammen. Kom vand og flede i under omrering. Tilsaet
rodvin, kuler, salt og peber. Kog saucen ved svag varme og under
omrering i ca. 5 min.

Tjek haren for hagl og pelsrester. Fjern hinderne fra kedet. Skeer
for- og bagben af haren og Klip ribbenene af. Laeg alle stykkerne
i ovnens bradepande og brun dem midt i ovnen. Skru ned for ov-
nen, tag ryggen ud og hold den varm. Heeld halvdelen af saucen
over harestykkerne i ovnen. Steg dem ca. 20 min. - dryp kodet
med sauce 4-5 gange. Laeg ryggen tilbage i bradepanden og
heeld resten af saucen over. Steg haren feerdig de sidste 20 min.

Tag den sauce, der ligger pa haren, af. Lad haren hvile tildeskket
0g si saucen over i en gryde. Tilseet vand og flode, varm saucen
igennem og smag til.

Ved serveringen: Skeer kodet fra ryggen og skeer det i skiver.
Husk de 2 merbrader under stegen. Skaer kedet fra bagbenene
0g server det i 2. omgang.




TILBEHOR OG GRONT

ELSE HOST
Else Host er harekonsulent og arbejder med sma bern, der herer darligt. Bl.a.
vejleder hun foreeldrene om, hvordan de giver barnet de bedste vilkar. Hun elsker
at lave mad og ved af erfaring, at et godt maltid altid kan treskke arrige barn,
arbejdsomme meend og gode venner til bordet. Og s& kommer neerveer, stemning
0g den gode snak.

MIN NORDJYSKE KARTOFFEL

"Kartofler behever ikke at vaere fra Nordjylland for at veere gode, men for mig betyder de noget seerligt. Pa landet i Vendsyssel spiste
vi altid kartofler mindst en gang om dagen. Jeg husker, hvordan de voksne kunne sidde og snakke vurderende om kartoflens kvalitet
og smag pa forskellige tider af aret. Kartoflerne Ia gemt i en kule eller pa gulvet i laden. Fik de frost, sa det ikke godt ud for familien.
Efter jul blev kartoflerne gamle og lidt kedelige, og stor var gleeden, nér de ferste nye kartofler kunne tages op. Sa vidste vi, det var
ved at blive sommer for alvor. Dagene blev lange, og vi ned dem med kartoffelmadder pa rugbred drysset med Klippet purleg. De
bedste kartofler, jeg som voksen har smagt, var fra Vildmosen. Det var efterar, og nogle veninder og jeg havde faet lov at grave kartofler
op pa Bents mark. Der var mange tender land, og jorden var fyldt med mange sorter kartofler. De havde groet godt den sommer pa en
mark, der ikke havde indtaget sprejtemidler i mange &r. En hel dag stod vi med enderne i vejret og hentede de knoldede frugter op af
jorden: De faste, lidt sede aspargeskartofier; den rede king edward, som endelig ikke ma koge for laenge; bagekartoflerne (fx king
edward, raja, up to date og kaplah), hvis smag for alvor aktiveres i ovnen, og bintjen, god og fast og gul i kedet - den ideelle koge-
kartoffel. En bla kartoffel var der sagar ogsa. Vi havde kartofler til en hel vinter, og det var en udsegt gleade at kunne veelge, vrage og
variere mellem sorterne, alt efter om det klaedte menuen med pommes frites, kogte, ovnstegte, bagte eller mosede kartofler.” Else Host

Else Host har udviklet opskriften pa kartoffelroulade - resten af opskrifterne i afsnittet er udviklet af Karolines Kaekken.

BEHOR OG GRONT




Kartoffelbund

4 bagekartofler (ca. 1 kg)
2 &g

1 dl piskeflode

114 tsk groft salt
friskkvaernet peber

Pesto

2 store handfulde bredbladet persille
2 sma fed hvidlag

/> dl olivenolie

1/ tsk groft salt

friskkvaernet peber

Kartoffelmos

2 bagekartofler (ca. /2 kg)
50 g smer

/2 dl maelk

1/2 tsk groft salt

Bagetid: Ca. 25 min. ved 200°

KARTOFFELROULADE Tisenor i 4-6

Kartoffelound: Kartoflerne skreelles og rives groft. Ag, flede, salt
og peber blandes i en skal, og de revne kartofler vendes deri.
Massen laegges pa en plade med bagepapir og presses med let
hand til en firkant - ca. 30 x 35 cm og /2cm tyk. Bages midt i
ovnen. Overfladen skal vaere gylden. Nar bunden er bagt, vendes
den om pa et stykke bagepapir, s& den grove overflade vender
nedad.

Pesto: Persille, hvidlag, olie, salt og peber blendes til en pesto.

Kartoffelmos: Kartoflerne skreelles, skaeres i stykker og koges
meare. De kogte kartofler moses og blandes med smer, meelk,
pesto og salt. Kartoffelmosen ma endelig ikke veere for tynd.
Mosen smeres pa kartoffelounden, der rulles sammen som en
roulade. Bagepapir foldes fast om rouladen. Den hviler lidt, inden
den skeeres ud i ca. 3 cm tykke skiver. Laeg kartoffelrouladerne
pa en plade med bagepapir og varm dem i ovnen lige inden
serveringen.

Kan spises som tilbeher til chateaubriand med ristede karl johan-
svampe eller brune portobello-svampe (bella gomba). Jeg kan

anbefale portobello-svampe om vinteren, hvor det er sveert at fa
fat i karl johan-svampe. De er store, s& en halv er nok pr. person.
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SALAT

med aerter, melon og spinat Tibeher til 4

Sennepsdressing

4 spsk vindruekerneolie

1 spsk ufarvet lagereddike

32 spsk vand

50 g fledeost naturel 37% (70+)
1 tsk dijonsennep

1 lille knust fed hvidleg

/s tsk groft salt

friskkvaernet peber

/2 kg friske eerter i beelg eller 200 g opteede, frosne eerter
100 g radiser i strimler

/4 blomkal i sma buketter (ca. 100 g)

2 guleradder i tynde skiver (ca. 100 g)

"/« honningmelon i mindre stykker (ca. 100 g)

1 liter skyllede babyspinatblade (ca. 100 g)

Hertil: 4 grillede boffer, fx oksefilet (ca. 500 g) - og dertil 240 g
landbred.

Sennepsdressing: Kom alle ingredienserne i en blender. Blend
ved hurtigste hastighed i ca. 1 min., eller til dressingen er lys og
cremet. Stil dressingen tildeekket i keleskabet i mindst 12 time.
Smag til. Tilsaet evt. lidt mere vand, hvis dressingen er for tyk.

Beelg eerterne og vend dem sammen med radiser, blomkal,
guleradder, melon og halvdelen af sennepsdressingen.

Ved serveringen: Anret salaten pa tallerkener i en rede af
spinatblade. Server resten af dressingen til.

Tips: Kom alle ingredienserne til dressingen i en skal og pisk
dressingen lys og cremet med et piskeris eller en handmixer.
Salaten smager ogséa godt til reget kylling.

LUN RODBEDESALAT rivehorti 4

12 sm4, nye redbeder (ca. 750 g)
25 g smor

1 spsk kirsebaereddike

112 tsk groft salt

225 g kirsebeer
1 spsk kirsebaereddike

1 liter skyllede redbedeblade (ca. 75 g)
/> tsk havsalt, fx leese sydesalt
friskkveernet peber

Bagetid: Ca. 40 min. ved 225°

Hertil: Frikadeller af 400 g hakket svineked - og dertil 240 g bred,
fx sigtebred se side 47

Skreel redbederne og skeer dem i mindre stykker. Kom redbeder,
smer i sma stykker, eddike og salt i en bradepande (ca. 18 x 25
cm). Deek formen med alufolie og bag redbederne midt i ovnen
- vend i redbederne et par gange.

Skyl imens kirsebeaerrene, halver dem og fiern stenene. Vend
kirsebaereddike i de bagte redbeder og smag til.

Ved serveringen: Laeg de lune redbeder i midten af et stort fad
og redbedebladene i en krans udenom. Fordel kirsebaerrene over

rodbederne og drys med salt og peber.
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Sprade ostebrud
75 g Karolines Kakken gratineringsost

Rodfrugtmos

1 knoldselleri i grove stykker (ca. 600 g)

5 persilleradder i grove stykker (ca. 500 g)

300 g melede kartofler i grove stykker, fx jutlandia
1 liter vand

200 g rensede rosenkal

50 g smer

2 tsk groft salt

friskkveernet peber

Pynt: Fintsnittet rosenkal

Hertil: 500 g stegt kad, fx roastbeef eller flanksteak
Bagetid, ostebrud: Ca. 6 min. ved 200°

Bagetid, rodfrugtmos: Ca. 20 min. ved 250°

RODFRUGTMOS

0g sprode ostebrud Tibeher til 4

Sprede ostebrud: Spred osten ud (ca. 25 x 30 cm) pé en plade
med bagepapir. Bag ostepladen overst i ovnen, til den gylden.
Loft straks ostepladen over pa en bagerist. Lad osten kele af og
del den i mindre brud. Skru op for ovnen.

Rodfrugtmos: Kom selleri, persilleredder og kartofler i en gryde
med kogende vand. Lad grensagerne koge ved svag varme og
under lag i ca. 15 min., eller til de er mare. Skeer rosenkalene i
kvarte og leeg dem i en skal. Heeld kogevandet fra grensagerne
over rosenkalene og lad dem sta i ca. 1 min. Tag "2 dl kogevand
fra og haeld rosenkalene til afdrypning i en sigte. Mos grensagerne
groft med fx en kartoffelstader. Rer den /2 dl kogevand, smer,
salt og peber i mosen. Vend de afdryppede rosenkal i og smag til.
Leeg mosen i 12 toppe pa en plade med bagepapir og bag dem
midt i ovnen. Pynt toppene med snittet rosenkal og ostebrud.




1 liter vand
1 tsk groft salt
800 g skrabede nye kartofler, fx hamlet eller sava

Varm kartoffelsalat

34 dl ufarvet lagereddike

4 spsk lys sirup

1 tsk groft salt

friskkvaernet peber

3 sma, nye guleredder i grove stykker (ca. 200 g)
2 radleg i tynde bade (ca. 100 g)

/4 liter Karolines Kekken madlavningsflede 18%
2 tsk hvedemel

/> dI Klippet frisk purleg
/> dl hakket frisk dild

Hertil: 500 g stegt svinekad, fx merbrad eller skinkemignon
- og dertil 300 g grenne salatblade drysset med salt og peber

VARM KARTOFFELSALAT rivenorti 4

Bring vand tilsat salt i kog i en gryde. Tilseet kartoflerne og kog
dem ved svag varme og under I&g i ca. 15 min. - de skal kun lige
veere more. Heeld vandet fra, damp kartoflerne torre og skaer dem
i kvarte eller i tykke skiver.

Varm kartoffelsalat: Bring eddike, sirup, salt og peber i kog i en
tykbundet gryde. Tilsaet guleradder og lag og kog dem ved svag
varme og under lag i ca. 1 min. Rer 1 spsk af fladen sammen
med hvedemelet. Pisk resten af floden i. Kom fledeblandingen i
gryden og lad det koge ved jeevn varme og under omrering i ca. 5
min. Vend kartoflerne i salatsaucen og lad retten koge uden Iag i
ca. 2 min. - rer af og til. Smag kartoffelsalaten til.

Ved serveringen: Drys den varme salat med purleg og dild.
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1 vaniliestang

500 g skreellet greeskar i sma tern

2 uskreellede peerer i smé tern, fx conference (ca. 250 g)
10 runde chalotteleg i tynde bade (ca. 250 g)

300 g brun farin (ca. 5 dI)

2 dl lagereddike

/s sk cayennepeber

/2 tsk groft salt
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SURSYD
GRASKARCHUTNEY ca. 1 ter

Fleek vaniliestangen og skrab kornene ud. Kom vaniliestang,
-korn og de ovrige ingredienser i en gryde og bring blandingen i
kog. Kog chutneyen ved svag varme og under lag i ca. 1 time.
Tag laget af gryden og kog derefter chutneyen ved jeevn varme
og uden lag i ca. 2 time. Mos greeskarchutneyen groft med fx en
kartoffelsteder og smag til. Heeld graeskarchutneyen i skoldede
glas og lad den traekke i koleskabet i ca. 1 degn. Smagen bliver
endnu bedre, hvis chutneyen far lov at sta 2-3 dogn i keleskabet.

Den sursede graeskarchutney smager godt til fx gul ost - sammen
med stegt kylling eller svinekad.

Tips: Grasskarchutneyen kan opbevares i keleskabet i ca. 1 ma-
ned. Tilsaet evt. atamon, hvis chutneyen skal gemmes i leengere

tid.

Frysning: Egnet.




10 g smor

1 spsk vindruekerneolie

6 hakkede runde chalotteleg (ca. 150 g)
225 g champignoner i halve

225 g rensede kantareller i hele og halve
1 dl kyllingebouillon

172 dl Karolines Kekken cremefraiche 38%
1 tsk groft salt

friskkveernet peber

2 spsk snaps, fx brendum

2 dl fintklippet frisk purlag

Hertil: 4 stegte kyllingefileter (ca. 500 g) - og dertil
1 kg pillede, kogte kartofler

KANTARELRAGOUT Tibenorti4

Lad smer og olie blive gyldent i en stor pande. Steg leg og cham-
pignoner ved kraftig varme og under omrering i ca. 5 min. Tilsest
kantareller og bouillon og lad svampene koge, stadig ved kraftig
varme og under omrering, ca. 2 min., eller til vaesken er naesten
vaek. Rer cremefraiche, salt og peber i svampeblandingen og
varm den godt igennem. Tag panden af varmen og tilseet snaps
0g purleg. Smag kantarelragouten til og server straks.

Tips: | stedet for almindelige champignoner og kantareller kan

man bruge andre svampe, fx Karl Johan eller markchampignoner.
Ragouten kan evt. jeevnes med lidt lys saucejesvner.
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SUDE SAGER

ANDERS LETH NIELSEN
Anders Leth Nielsen er 25 ér, ved at afslutte studiet i statskundskab og har job i
et konsulentfirma. En stor del af fritiden bruges pa madlavning og eksperimenter
med nye retter sasmmen med keeresten, Nina. Anders har gennem et stykke tid
samlet materiale til en kogebog.

OM DESSERTEN - DET SURE MED DET S@DE

"Havrepandekagerne, som jeg kalder dem, er teet besleegtede med klatkager, som laves af ris- eller gredrester. Her anvendes i stedet
en noget mindre tidskraevende lasning, nemlig at udblede havregryn i keernemeelk. Det giver et tungere resultat end deres franske
crépes-saskende og ligger egentlig testtere pa amerikanske pandekager i konsistens og form. Jeg synes dog, at de - om noget - ma
betegnes som danske. Havregrynene leverer en delikat struktur og fylde, og keernemaelken giver en uovertruffen syrlighed sammen
med lidt citronskal. Som tilbeher gives her to bud pa at bringe to klassiske danske beer tilbage i rampelyset, nemlig stikkelsbeer og ribs.
Jeg har altid undret mig over, at de beer, som min barndoms have var fyldt af, darligt kan opdrives i supermarkeder i dag. Det er synd
og skam, for her er meget smag at hente, iseer fordi begge beer er let syrlige og dermed oplagte til at gere veesen af sig i en sed des-
sertsammenhaeng.” Anders Leth Nielsen

Anders Leth Nielsen har udviklet opskriften pa havrepandekager - resten af opskrifterne i afsnittet er udviklet af Karolines Kekken.
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Havrepandekager

2 dl havregryn

3 dI keernemaelk

1 dl hvedemel

1 tsk honning

1 tsk groft salt

1 tsk bagepulver

2 tsk fintrevet citronskal
2 store &g

25 g smer til stegning

Ribssirup

200 g ribs (evt. frosne)

2 dl rersukker (ca. 150 g)

1 vaniliestang

1%2dl vand

112 dl appelsinjuice med frugtked

Stikkelsbaerkompot med ingefeer
250 g stikkelsbeer (evt. frosne)

1 dl rersukker (ca. 75 g)

adl vand

1 spsk fintrevet frisk ingefeer

1 spsk smar

Pynt: Ribsklaser

HAVREPANDEKAGER

med stikkelsbaerkompot og ribssirup
Dessert til 4

Havrepandekager: Bland havregryn, keernemeelk, hvedemel, hon-
ning, salt, bagepulver og revet citronskal sammen i en skal. Lad
det treskke mindst et kvarter - gerne leengere - sé havregrynene
bledes godt ud. Pisk herefter seggene let og bland dem i dejen,
der nu skal veere som lind havregred. Smelt halvdelen af smarret
i en pande (ca. 21 cm i diameter) og kom halvdelen af dejen heri
- ca. 2% dl. Pandekagen skal have ca. 5 min. p& hver side ved
jeevn varme. Veer forsigtig, nar den skal vendes. Gentag med det
sidste smer og dej. Pandekagerne er ogsa gode til brunch med
X sirup.

Ribssirup: Ribs, sukker, flaekket og udkornet vaniliestang, vand
og appelsinjuice koges sammen i en gryde uden &g i en halv
times tid. Herefter sies de udkogte ribs og vaniljestangen fra, og
den rede vaeske heeldes tilbage i den rengjorte gryde til yderligere
indkogning. Efter ca. 10 min. er der omkring 2> dl tilbage, og
konsistensen er ved at veere tyktflydende - sé er siruppen feerdig.
Ribssiruppen skal serveres varm, da den pga. det heje pektinind-
hold i ribs gelerer ved nedkeling - en let opvarmning og omrering
loser dette. Ribssiruppen kan fint gemmes i en skal og kan holde
sig mindst en uge pé kel. Ogsa god til fx vanilieis.

Stikkelsbaerkompot med ingefaer: Kom stikkelsbeer, rersukker,
vand og fintrevet ingefeer i en gryde og bring det i kog under
omrering. Kog ca. 5 minutter, stadig under omrering, til baerrene
brister. Tag af varmen, kel lidt og rer koldt smer i. Kompotten her
er let syrlig og har en krydret undertone fra ingefeeren. Derfor er
den ogsa velegnet som "surt” tiloeher til kedretter.

Serveringsforslag: Del hver pandekage i 4 og portionsanret to
stykker havrepandekage med et lag lun stikkelsbaerkompot imel-
lem. Dryp generast den ligeledes lune sirup over pandekagerne
og server straks. Stil resten af kompotten og siruppen pa bordet,
sé hver enkelt kan justere den syrlige kompot med den sede sirup
til sin helt egen smag.
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750 g friske jordbaer
85 g sukker (ca. 1 dl)
1 spsk kartoffelmel

Smuldredej

225 g hvedemel (ca. 3% dI)

21/ spsk sukker

150 g koldt smer i mindre stykker

Hyldeblomstflodeskum

34 dI koncentreret hyldeblomstsaft, fx sebogaard
u liter Karolines Kakken piskeflode

1 tsk friskpresset citronsaft

Bagetid: Ca. 45 min. ved 200°
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JORDBARKAGE

med hyldeblomstfladeskum Kage til 6-8

Skyl jordbeerrene, fiern blomsten og skeer baerrene i halve. Fordel
jordbeerrene i en ovnfast form (ca. 24 cm i diameter). Bland suk-
ker og kartoffelmel og drys det over beerrene.

Smuldredej: Bland mel og sukker i en skal. Smuldr smerret i mel-
blandingen, til den ligner revet ost, og drys dejen over jordbaer-
rene. Stil formen pé en plade med bagepapir og bag kagen midt
i ovnen. Laeg evt. bagepapir over dejen, hvis den er ved at blive
for merk.

Hyldeblomstfloadeskum: Bland hyldeblomstsaft og flode og pisk
det til et let skum. Tilseet citronsaft og smag til. Server det kolde
flodeskum til den lune eller afkelede jordbeerkage.

Tip: | stedet for friske jordbaer kan man bruge let opteede, frosne
jordbeer.
Frysning: Egnet - smuldredej. Tas op ca. /2 time pa kekkenbordet.



Peereis

10 skreellede peerer i tynde bade, fx clara frijs (ca. 800 g)
/> dl vand

275 g sukker (ca. 3" dl)

4 tsk majsstivelse, fx maizena

2 spsk friske timianblade

1 spsk eebleeddike

/2 liter sedmeelksyoghurt naturel

Neddeslor

50 g hasselneddekerner
125 g sukker (ca. 12 dl)
/> dl vand

1> tsk eebleeddike

Ristning: Ca. 10 min. ved 175°

PAREIS MED TIMIAN

0g noddeslar Dessert til 8

Peereis: Kom paerer og vand i en gryde og kog peererne ved svag
varme og under lag ca. 15 min. - rer af og til. Kom paerer med
saft i en blender og blend ved hurtigste hastighed i ca. 20 sek.,
eller til puréen er jeavn. Rer sukker og majsstivelse sammen i en
gryde og tilseet timian og paerepuré. Kog blandingen ved jeavn
varme og under omrering i ca. 3 min. - det kan sprojte. Afkel
blandingen og vend den sammen med aebleeddike og yoghurt.
Heeld blandingen i en form (ca. 2 liter) og dask den med alufolie.
Frys isen i mindst 8 timer. Ror i den 3-4 gange under indfrysnin-
gen. Tag isen ud af fryseren og stil den i keleskabet ca. 17/ time
for serveringen.

Noddeslor: Rist hasselnedderne i en bradepande midt i ovnen.
Gnid nedderne i et viskestykke, s& de fleste skaller falder af.
Leeg hasselneddekernerne i 8 portioner - med god afstand - pa
et stykke bagepapir. Bring sukker og vand i kog i en tykbundet
gryde og tilsaet eddike. Kog blandingen ved jeevn varme ca. 7
min., eller til den er lysegul - rer ikke i blandingen. Lav en sukker-
test: Dyp en traeske i koldt vand, dernaest i karamel og igen i
koldt vand. Karamellen skal "knaekke”. Tag gryden af varmen og
lad den sté i ca. 1% min. Dyp en gaffel i karamellen, treek hurtigt
tynde trade over hver portion nedder og lad det stivne. Gem de
sma "karamelperler”.

Ved serveringen: Anret paereisen i kugler i portionsglas. Laeg et
neddeslor ved hver portion, pynt med "karamelperler” og server
straks.
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RABARBERSUPPE

med hindbaer Desserttil 4
Tips: Sar - en gammel

dansk krydderurt - kan
erstattes af timian. | stedet
for kvark kan man bruge
cremefraiche - skal ikke
tilsaettes meelk.

Rabarbersuppe

1 dlvand

250 g florsukker (ca. 434 dl)

1 kg rabarber i mindre stykker
150 g rensede friske hindbaer

1 tsk finthakkede friske sarblade

"Creme”
150 g Karolines Kekken kvark 1%
1 spsk meelk

1 spsk florsukker : --q- 1"'.

14 tsk stedt ingefeer ——

Tuilles . - ’
3 spsk florsukker

3 spsk hvedemel

1 sammenpisket eseggehvide (ca. 112 spsk)
25 g smer - smeltet

Pynt: Kviste af frisk sar
Bagetid: Ca. 14 min. ved 150°

Rabarbersuppe: Rer vand og florsukker sammen i en gryde.
Tilseet rabarberne og bring det i kog. Kog blandingen ved svag
varme og under lag i ca. 4 min., eller til rabarberne er mere - und-
lad at rere. Heeld rabarberne til afdrypning i en sigte over en skal.
Mal saften og tilseet evt. vand, til der er ca. 6 dl i alt. Kom hindbaer
og sar i rabarbersuppen og stil den tildeekket i keleskabet i ca.

2 timer. Stil evt. rabarbersuppen i fryseren i ca. 15 min., s den
bliver iskold.

"Creme”: Rer imens kvark, meelk, florsukker og ingefeer sammen
i en skal. Stil "cremen” tildeskket i keleskabet i mindst /2 time.
Smag til.

Tuilles: Pisk florsukker, hvedemel og eeggehvider sammen i en
skal. Pisk det smeltede smer i. Fordel dejen i 16 lange "streger”
(ca. 2 x 10 cm) péa en plade med bagepapir. Bag de tynde tuilles
overst i ovnen.

Frysning: Egnet - uden "creme”.
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ABLEKAGE

med kardemomme 1 kage - 12 stykker

125 g bledt smer

150 g sukker (ca. 134 dl)

2 &g

6 gronne kardemommekapsler - freene herfra
175 g hvedemel (ca. 3 dl)

11/2 tsk bagepulver

17 dl meelk

3 syrlige aebler, fx jonagored (ca. 300 g)

/AEblelag

75 g bledt smer

85 g sukker (ca. 1 dl)

50 g grofthakkede valneddekerner

2 syrlige aebler, fx jonagored (ca. 200 g)

Bagetid: Ca. 20 min. ved 200° og derefter 15 min. ved 250°
Pisk smer og sukker sammen, til det smuldrer. Pisk aeggene i

ét ad gangen. Pisk blandingen, til den bliver let og luftig. Knus
kardemommefroene - evt. i en morter. Bland mel og bagepulver

sammen. Vend det (drysset gennem en sigte) i smerblandingen,
skiftevis med de knuste kardemommefre og meelk. Skreel asb-
lerne, skaer dem i kvarte og fiern blomst, stilk og kernehus.
Skeer aeblerne i mindre stykker og vend dem i dejen. Bekleed en
bradepande (ca. 6 x 22 x 30 cm) med bagepapir og fordel dejen
heri. Bag kagen midt i ovnen i ca. 20 min. Tag kagen ud og skru
op for ovnen - 250°.

/Eblelag: Rer imens smer og sukker sammen og tilseet de hak-
kede valngdder. Riv aeblerne groft (med skreel). Laeg de revne
aebler som et 1&g over kagen og fordel neddeblandingen i sma
portioner ovenpa. Bag asblekagen de sidste ca. 15 min. - stadig
midt i ovnen.

Tip: Den lune eeblekage smager dejligt alene, men ogsd sammen
med iskold cremefraiche.

Frysning: Egnet.
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KRYDREDE SMAKAGER ca sosi

100 g bledt smer

100 g sukker (ca. 114 dI)

1 aeggeblomme (ca. 1 spsk)
5 sorte peberkorn

3/ tsk korianderfro

75 g hvedemel (ca. 174 dl)

4 spsk kartoffelmel

1 tsk fintrevet appelsinskal

Bagetid: 5-7 min. ved 200°

Pisk smer og sukker sammen, til blandingen er bled og cremet.
Pisk eeggeblommen i. Knus peberkorn og korianderfra - evt. i en
morter. Bland mel og kartoffelmel sammen og vend det (drysset
gennem en sigte) i dejen sammen med peberblanding og appel-
sinskal. Kom den blede dej i en kraftig sprejtepose - med en stor
stiernetylle. Klem dejen ud i ca. 4 cm lange stykker pa plader med
bagepapir. Bag kagerne overst i ovnen, til de er let gyldne i
kanten.

Tips: Hvis dejen er héard og sveer at kiemme ud, sa prov en storre
tylle. Man kan ogsa fordele sma portioner dej (a ca. 1 tsk) pa ba-
gepapiret og smere dejen ud til flade kager (ca. 5 cm i diameter).
Bag kagerne 3-4 min. De krydrede smékager kan gemmes i en
kagedase i ca. 14 dage.

Frysning: Egnet.
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BLOMMETRIFLI

med neddedrys Dessert il 4

Fromage

2 blade husblas

2 dl ymer

3 spsk florsukker

/2 dI kirsebeerliker, fx peter heering
112 dI Karolines Kaokken piskeflode

Kompot
400 g blommer uden sten, fx opal
50 g florsukker (ca. 1 dI)

Noddedrys

25 g smor

50 grasp (ca. 1 dl)

50 g hakkede hasselngddekerner
3 spsk florsukker

Bagetid: Ca. 20 min. ved 200°

Fromage: Leeg husblas i bled i ca. 10 min. Rer ymer og florsukker
sammen i en skal. Traek husblasen op af vandet med det vand,
der haenger ved. Smelt den i en skél i vandbad. Afkel husblasen
med kirsebeerliker og heeld den i ymerblandingen under omrering.
Pisk floden til et let skum og vend det i fromagen. Stil blandingen
tildaekket i keleskabet i ca. 17 time, eller til man kan treekke
striber i overfladen.

Kompot: Skaer imens blommerne i kvarte og leeg dem i en brade-
pande (ca. 18 x 25 cm). Drys blommerne med florsukker og bag
dem midt i ovnen. Lad dem kole af. Gem lidt til pynt.

Noddedrys: Lad smerret smelte i en pande ved kraftig varme,
men uden at det bruner. Tilsaet rasp, nedder og sukker. Rist
blandingen ved jeevn varme og under omrering i ca. 4 min. Heeld
neddedrysset ud pa et stykke bagepapir og lad drysset kole af.

Fordel kompot, neddedrys og fromage i portionsglas eller -skale.
Stil dem tildaekket i keleskabet i mindst 2 timer. Pynt med lidt
blomme ved serveringen.



Tips: Hvis man anvender
opteede, frosne blommer,
skal der tilseettes ca. 2
spsk florsukker mere, og
bagetiden skal veere ca. /2
time. Desserten kan tilbere-
des dagen i forvejen - brug
da kun 1 blad husblas.
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THOMAS CASTBERG LARSEN
Thomas Castberg Larsen er uddannet kok fra Restaurant René i Arhus og har
senere slaet sine folder pa Restaurant Kommandanten i Kebenhavn, hos Camilla
Munk Plum og for Rene Bolvig. Han arbejder i dag for Claus Meyer og driver der-
udover eget firma, der beskeeftiger sig med opskriftsudvikling og foodstyling.

"Jeg bruger ofte oste fra sméa producenter. Tebstrup gedeosteri er en af dem. Der fremstilles bade friske gedeoste i marinade - en sken
blid og bled ost! - og delikate faste skeereoste. Osteriet, der ligger syd for Skanderborg, er helt igennem ekologisk og far sine ravarer
fra ca. 300 geder. For fa ar siden kunne ostene kun kebes ved staldderen, men i dag er de tilgeengelige i mange ostebutikker og su-
permarkeder.” Thomas Castberg Larsen

Thomas Castberg Larsen har udviklet opskriften med gedeost - resten af opskrifterne i afsnittet er udviklet af Karolines Kakken.
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Terrine, dagen for

1 red peberfrugt (ca. 175 g)

2 meget modne tomater (ca. 150 g)

1 aflangt chalottelag (ca. 75 g)

1 lille pillet fed hvidlag

4 spsk jomfruolivenolie

4 spsk Meyers balsamiske blommeeddike
/s tsk knuste korianderfro

1 timiankvist - bladene plukket af grenene (ca. 1 tsk)
saften af 1 limefrugt (ca. 2 tsk)

1 tsk muscovadosukker

1/2 tsk groft salt

friskkveernet peber

3 blade husblas

4 skiver meget morkt rugbred
2 stykker Tebstrup gedeost - skaereost (a ca. 125 g)
100 g skyllet rucolasalat

GRATINERET GEDEOST

med terrine escabece Ostedessert til 4

Terrine, dagen for: Bag peberfrugten i ovnen ved 200° i ca. 25
minutter, tag den ud og kom den i en pose, der lukkes teet. Lad
den ligge i ca. 10 minutter, tag den derefter ud og fla skindet af.
Skeer peberfrugten i 4 stykker og rens dem for kerner. Skaer dem
i yderligere mindre stykker. Bring vand i kog i en gryde. Skeer
imens et lille kryds i toppen af tomaterne. Kom dem i det kogende
vand i ca. 15 sek. Tag tomaterne op med en hulske. Traek skindet
af og del tomaterne i bade. Skrab kernerne ud med en teske.
Skeer tomatkedet i mindre stykker. Pil chalotteleget, skeer det i
tynde bade og hak hvidlegsfeddet groft. Tag en stor skal, hvor
det hele kan veere i, og bland hvidlag, olivenolie, blommeeddike,
korianderfrg, timian, limesaft og muscovadosukker, salt og peber.
Rer, til sukkeret er oplest. Tilsaet tomatked, chalotteleg og peber-
frugt. Stil det til side og lad det treekke et par timer. Tag en form
(ca. "2 liter) og bekleed den med plastfolie pa indersiden. Heeld
grensagsblandingen over i en sigte, sa vaeden leber fra - gem
veeden. Udbled de 3 blade husblas i lidt koldt vand, knug vandet
af og smelt husblasen over svag varme. Bland den derefter ned i
veeden. Leeg peberfrugter, tomater og chalotteleg lagvis i formen,
sé den er flot, ndr man skaerer en skive af den. Heeld lagen pa,

til den deekker, bank formen let mod bordet et par gange, sé det
hele falder pa plads, og seet den i keleskabet natten over.

Teend ovnen pa 150° og kom rugbradsskiverne i. De skal riste, til
de er godt sprede pa begge sider (20-30 min.). Del de 2 stykker
ost i 8 lige store bidder. Tag rugbredsskiverne ud og del dem i tre-
kanter. Kom 1 bid ost pa hver og stil dem ind i ovnen igen. Mens
de stér i ovnen 6-8 min., og osten smelter, tager man terrinen ud
af keleskabet, vender den ud pa et skeerebrast og skeerer den
forsigtigt i 4 skiver. Tag den gratinerede ost ud af ovnen og anret
2 trekanter sammen med en skive terrine pa hver tallerken. Top af
med en ordentlig dusk rucolasalat.
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5 zittauerlag i papirtynde halve ringe (ca. 250 g)

11/ tsk groft salt

1 liter kogende vand

7 hele nelliker

172 spsk honning, fx lynghonning

1 spsk aebleeddike

1 uskreellet aeble i meget tynde bade, fx coxorange (ca. 100 g)

200 g Danablu ost 29% (50+)
250 g lagret Danbo ost 25% (45+)

Tilbehor: 300 g landbred
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LOG- OG ABLEKOMPOT

Ostedessert til 6

Vend log og salt sammen i en skél og stil det tildaekket i kele-
skabet i ca. 12 time. Heeld det kogende vand over logene og lad
dem sté i ca. 2 min. Kom legene i en sigte og brus dem over
med koldt vand. Lad legene dryppe godt af. Knus en af nellikerne
- evt. i en morter. Ror den knuste og de hele nelliker, honning og
eddike sammen i en skal. Vend lag og eeble i og stil kompotten
tildeekket i keleskabet i mindst 1 time. Smag til.

Ved serveringen: Skeer osten i paene stykker og anret dem pa
tallerkener. Leeg lidt log- og eeblekompot pa hver tallerken. Server
resten af kompotten i en skal ved siden af.



1. dag - surdej

5ggeer

1 dl lunt vand

1 dl tykmeelk, ylette eller ymer
150 g groft rugmel (ca. 3 dl)

1 tsk groft salt

4. dag - grunddej

1 portion surdej

4 dl vand

172 dl tykmeelk, ylette eller ymer
2 spsk merk sirup

3 spsk groft salt

500 g groft rugmel

500 g kneekkede rugkerner
500 g kneekkede hvedekerner
1 liter vand

5. dag - feerdig dej
20 g geer

1 spsk vand

1 pilsneral (33 cl)

1 kg groft rugmel

Bagetid: Saet rugbraedene i en kold ovn.
Indstil pa 200° og bag i ca. 2 timer

GROVE RUGBRYD

med surdej 2 bred

1. dag - surdej: Rer geeren ud i vandet og tilseet de ovrige ingre-
dienser. Kom surdejen i en hgj, slank beholder (ca. 1 liter) og lad
den sta tildaekket ved stuetemperatur i ca. 3 degn. Surdejen ma
ikke sta for koldt, s& den i stedet for at syrne risikerer at mugne.
Surdejen skal skifte farve til lys gylden.

4. dag - grundde;j:

Kom surdejen (gem 1 tsk til kernerne) i en meget stor skal (ca. 5
liter). Ror vand, tykmeelk, sirup, salt og rugmel i. Stil dejen tildesk-
ket pa kekkenbordet i ca. 1 dagn.

Kom samtidig de to slags kerner i en skél sammen med den ene
tsk surdej og heeld vandet over. Lad ogsé denne blanding sta
tildeekket pé kekkenbordet i ca. 1 dagn.

5. dag - feerdig dej: Oples geeren i vandet og rer blandingen i
grunddejen sammen med ol, rugmel og de udbledte kerner. Rer
dejen godt sammen. Tag 3 dI dej (ca. 275 g) fra til en ny surdej.
Fordel resten af dejen i 2 smurte rugbredsforme (a ca. 3 liter). Lad
bradene haeve tildeekket med fx plastfolie et lunt sted i ca. 3 timer.
Bag rugbredene nederst i ovnen - dask dem med bagepapir efter
ca. 1 time. Tag rugbredene ud af formene og lad dem kole af p&
en bagerist.

Tips: Leeg brodene i plastposer, mens de endnu er lune. Kom den

nye surdej i fx et sylteglas og drys overfladen med "2 tsk groft salt.
Stil surdejen tildeekket i koleskabet.
Frysning: Egnet.
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OSTETALLERKEN

0g sma ostesouffléer Ostedessert til 6

Smé ostesouffiéer

1/2 dI vand

25 g smor

14 tsk groft salt

3 spsk hvedemel

1 sammenpisket eeg (ca. /2 dI)

50 g fintrevet mellemlagret Danbo ost 25% (45+)

Persilleolie
2 spsk olivenolie
2 spsk finthakket frisk persille

Radisesalat
50 g finthakkede radiser
3 spsk fintklippet frisk purlag

200 g mellemlagret Danbo ost 25% (45+)
%4 tsk havsalt, fx leeso sydesalt

200 g rygeost 10% (40+)

friskkvaernet peber

Tilbehor: 150 g rugkiks eller flutes - og evt. lidt solbaersyltetoj
til souffléerne
Bagetid: Ca. 25 min. ved 175°

Sma ostesouffléer: Bring vand, smer og salt i kog i en tykbundet
gryde. Kom mel i og rer dejen sammen - til den slipper gryde og
ske. Lad dejen kole lidt af i en skél. Pisk eegget i lidt ad gangen.

Vend osten i dejen og fordel den i 6 smurte ovnfaste forme (a ca.
1 dl). Bag souffléerne midt i ovnen. Abn ikke ovnderen de forste
20 min., da souffléerne let falder sammen.

Persilleolie: Rer olie og persille sammen.
Radisesalat: Vend radiser og purleg sammen.

Ved serveringen: Skaer den gule ost i paene stykker og anret dem
pa tallerkener. Dryp med persilleolie og drys med halvdelen af
saltet. Anret rygeosten og drys den med peber. Vend resten af
saltet i radisesalaten og laeg en ske med salat pa hver tallerken.
Stil de nybagte ostesouffléer ved siden af og server straks. Souf-
fléerne kan ikke vente.

SIGTEBRGD 2bred

10 g smer

4 dl vand

/s liter keernemeelk

25 g geer

1 spsk groft salt

1 tsk honning, fx lynghonning

1/2 tsk knuste fennikelfro

ca. 925 g sigtemel eller sigtet speltmel

Pensling: Kaffe
Bagetid: Ca. 2 time ved 200°

Smelt smarret i en gryde og tilseet vand. Heeld blandingen i en
skal og tilsaet kaernemeelk. Rer gaeren ud heri. Tilsest de ovrige in-
gredienser (hold lidt mel tilbage). Sl& dejen sammen. Dask skalen
med fx et 1&g og stil dejen til hasvning et lunt sted i ca. 2 timer. A&l
dejen godt igennem pa et meldrysset bord. Tilsast evt. resten af
melet. Del dejen i 2 stykker og leeg dem i smurte franskbrodforme
(a ca. 112 liter). Tryk dejen ud, s& den fylder formene. Lad bradene
efterhzeve tildeekket i ca. /2 time. Pensl bradene og rids dem. Bag
sigtebredene midt i ovnen.

Tips: Sigteknolde - form dejen til 2 kugler og bag dem pé en
plade med bagepapir. Drys evt. med kommen efter pensling.
Frysning: Egnet - tas op pa kekkenbordet.
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ENERGICIRKLEN

Energicirklen viser, hvor mange procent af rettens energi der

kommer fra:
fedt

. kulhydrat
protein

‘ alkohol

Desuden kan du se i det hvide felt, hvor stort rettens samlede
energiindhold er, malt i kJ (kilojoule) - det tal er ikke delt op

“pr. person”.

Retternes energifordeling og -indhold er beregnet med det
tilbeher, som stér i opskriften. | beregningerne indgér renset og
skreellet, men ikke tilberedt, tilbehor.

| retter, hvor meengden af alkohol (@l, vin eller lignende) er under
/2 liter til 4 personer, og hvor retten er kogt i mindst 5 min., har vi
ikke medtaget alkohol i energiberegningen.

Vi har anvendt kostberegningsprogrammet Dankost 3000 til
energiberegningerne.

Spergsmal om opskrifter, om mejeriprodukter
0g bestiling af kogebeger m.m.:

TIf: 7015 0500 (Hverdage kl. 8-16)
www.arla.dk/forum

Se madplaner og flere opskrifter:
www.arla.dk/karoline

ENERGICIRKLEN
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