Ragget grred med Mousselinsauce

Alle slags grred kan anvendes, her er der brugt en baekgrred.

Din baekgrred saltes med en salt og sukkerblanding, 2 dele salt og 1 del sukker,
natten over. Skylles i vand.

Fyldes med friske krydderurter, fx dild, persille eller timian samt salt og peber.
Fisken stilles koldt og gerne i frisk Iuft, s& den tgrrer.
Leeg fisken pa en grillrist.

I bunden af en kuglegrill, lzzagges glgdende kul og pa disse en smedejernsgryde med
en blanding af bagsmuld og elleflis.

Risten med fisken lzegges p% og varmryges i 1 time under Iég.

Kig til fisken af og til ved at Igfte l1aget helt af. P8 den made sikrer du dig, at den ikke
far for meget varme.

Mousselinsauce

4 pasteuriserede aeggeblommer
4 spsk vand

Saft af V2 citron

1 spsk eddike

250 g smgr

2 dl piskeflgde

AEggeblommer, vand, eddike og citron piskes sammen over varme, legeres. Smeltet
smgr blandes i lidt af gangen under piskning, afkgles og den piskede flgde vendes
forsigtigt i.



Aspargessalat

1 bdt grgnne asparges
Frisk parmesanost
Bornholmsk rapsolie

Skyl aspargesene og vend dem i olien. Rist dem pa grillen eller i en gryde. Serveres
med revet parmesanost, salt og peber.

Braod i ramekin *)

1 zertestgrrelse klump geer
5 dl vand

625 g hvedemel

Salt og peber

1 dl bornholms rapsolie

6 tykke skiver gedeost

Vand, olie, gaer, salt og peber blandes med mel til en lind dej. Haever natten over i
kgleskab.

fEltes dagen efter og hviler igen i 2 timer. Dejen fordeles i 6 godt smurte ramekiner.
1 skive gedeost stikkes i dejen. Bages i kuglegrill i 40 minutter.

xy Ramekin er sma ovnfaste skale.

FMEblesalat

3 aebler, gerne faste og syrlige
1 lille stykke rgget bacon
Bornzola, bornholmsk gorgonzola

Skeer aeblerne i grove tern og leeg dem i et fad. Skaer bacon i sma stykker og rist det
af pa panden, til det er sprgdt. Lad det dryppe af pa et stykke kgkkenrulle, og bland
det s&@ med aeblerne. Riv bornzolaen pa den grove side af rivejernet og drys hen over
bler og bacon.
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