Perlehgne med mascarpone & svampe

4 stk. perlehgnebryster

100 g. mascarpone, 1 dl. champignon, lidt persille
Salt og peber.

Hak fint og rist svampene godt pa en tgrpande og kgl dem ned. Vend dem med mascarpone, salt
og peber og smgr det under skindet pd perlehgnen. Brun den af p& en pande og bag den i ovnen i
ca. 13-15 min ved. 180 grader. Serveres uden brystben.

Tomatsauce

2 spsk. smgr, 1 |lgg, finthakket, 2 fed hvidlgg, finthakket
2 ds hakkede tomater, 1 spsk. finthakkede rosmarinnale
5 spsk. tomatpure, 4 spsk. &bleeddike

1 spsk. finthakket soltgrrede tomater

1 &ble, fintrevet, salt og peber

Kom lgg og hvidlgg i gryden med smarret. Steg til Ipgene er klare og blgde.
Tilszet alle de andre ingredienser og lad det simre i 5-10 minutter. Blend den med en stavblender,
hvis du synes. Skeer den sprgde bacon i sma tern og kom det i gryden. Lad det simre i 15 minutter

Kartoffelfondant

4 stk. store bagekartofler

Timiankviste , Salt, peber

100 g andefedt, 3-4 spsk. olivenolie, 1| hgnsebouillon

Skrael bagekartoflerne og skaer dem til i ensartede rektangulaere klodser.

Varm andefedtet op i en gryde med hgj kant. Lad kartoflerne tage farve pa alle sider. Kom smgrret
og timian ved og lad det smelte. Haeld bouillon ved sa det star halvt op om kartoflerne. Dk med
folie og seet dem i ovnen ved 200 grader i ca. 20 minutter eller til de er mgre.

Ratatoulli

4 spsk. Olivenolie

1 rod peberfrugt

4 grgnne asparges

1 handfuld ristede mandler, 1 lgg

Salt og peber, 1 courgette, 1 bundt basilikum
2 tomat, 2 fed finthakket hvidlgg

Skeer courgette og aubergine i tynde skiver pd langs og vend dem med 2 spsk. olivenolie. Halver og
udkern peberfrugten og skeer den i bade. Pil og skeer lgg i bade. Seet grontsagerne hver for sig p&
en varm grillpande og grill, til de er mgre og far grilmgnster. Skar tomaterne i bdde. Vend de ra
tomater, hakket hvidlgg og groft snittet basilikum, lidt olivenolie og ristede mandler med de
grillede grontsager. Krydr med salt og peber efter smag.



Grillet lam m. frisk pillet rejer

1 stk. lammeculotte

1 skive citron, 1 kvist merian, 1 fed hvidlgg
100 g. pil selv rejer

Lammet ridses pa fedtet og brunes af pa en tgr pande pa begge sider. Bages i ovnen ved 100
grader med hakket hvidlgg, plukket merian og saften fra citron, samt salt og peber indtil
kernetemperaturen er 60 grader. (gerne i gang med det samme) Nar lammet er bagt skal det
skaeres og grilles inden servering pa en grillpande. Rejerne pilles og lidt citron og salt kommes ved.

Selleri pure med dild
Y knold;eileri, 25 g. smgr, 1 dl. flgde
2 kviste dild. Salt og peber

Kog selleri mgr i vand og blend det (uden vandet) med smdr, salt, peber og flgde. Er det for tykt sa
tilszet lidt af vaesken. Ved servering tilsaettes fint hakket dild.

Snoet kuvertbrgd

125 g blgdt smegr, 100 g sukker

3 eggeblommer, ¥% dl malk

1% tsk. vaniljesukkerl tsk. bagepulver, 450 g hvedemel
lidt seggeblomme og vand til pensling, 4 spsk. sesamfrg

Taend ovnen pd 200°. Pisk smgr og sukker godt sammen med en elpisker. Ror eggeblommerne i 1
ad gangen (tag en lille smule aeggeblomme fra til pensling), og r¢r godt imellem hver
eeggeblomme. Rgr maelken i dejen. Bland vaniljesukker, anis, bagepulver og mel i en anden skdl, og
rgr det i dejen. £t dejen grundigt, til den er fin og blank. Tilsaet evt. lidt mere mel, hvis den er for
fugtig. Del dejen i 12 stykker, og tril dem til lange, tynde pglser. Bgj dem pa midten, sno dem, og
klem enderne sammen. Szet brgdene med lidt afstand imellem pa en bageplade med bagepapir.
Pensl med en blanding af =ggeblomme og vand, og drys med sesamfrg.

Bag brpdene i ovnen i 15-20 minutter, til de er gyldne, og afkgl pa en bagerist.

Syltede rgdlgg
2 store rpdlgg, 3 dl eblecidereddike

3 laurbaerblade, 1 tsk. sorte peberkorn, 2. spsk. honning

Fijern skraellen fra rgdlgg og skaer rgdlgg i skiver.

Kom det i en gryde med eddike, honning, laurbzaerblade og hele peberkorn.

Lad det koge op og sluk herefter for det.

Kom grydens indhold i et rent glas med |dg. Seettes i kgleskabet og kan spises efter et par timer.



