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Spraengt andebryst
2 stk.spraengt andebryster, peber, lidt honning

Brystet ridses i toppen og brunes af p& en tgr, varm pande med skindet ned fgrst. Kom lidt honning og
peber pa inden det bages ved 120 grader i ca. 30 min. ( kernetemperatur p3 62 grader)

Zble/Peberrodssauce

1 stk. &ble, 1 spsk. vineddike, 1 spsk. calvados

1dl. vand, 0,5 spsk. sukker

frisk timian, 1 tsk. majsstivelse

havsalt og peber, 1 tsk. reven peberrod, % dl. flade.

Hak aeblet i sma tern og kom able, eddike vand, sukker og lidt salti en gryde. Lad simre i ca. 5 minutter
Rer majsstivelsen ud i 2 tsk. vand og jeevn aeblesaucen, Vend timian i saucen 0g smag til med salt, peber,
peberrod og kom flgden pa. Lad det koge let sammen inden servering.
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Bagte cherrytomater

1 fed hvidlgg, 1 spsk. balsamico

2 spsk brun farin, Salt, peber

Y. dl olivenolie, 2 bakker cherrytomater, 1 potte frisk timian.

Riv, pres eller hak hvidlgget. Rgr det sammen med balsamico, sukker, salt og peber. Rer olien i.
Skyl cherrytomaterne, og kom dem i et ildfast fad sammen med marinaden. Vend det godt sammen, s&
marinaden fordeles pé tomatertie. Bland timian i. Bag cherrytomaterne i ovnen ved 100 grader i 1 % time.

Brandte skalottelgg
8 stk. skalottelgg, % pakke salt

Loget pilles og bages i saltet i ca. 20 min ved. 180 grader. Halvere det pa langs og braend det pa en tor
pande og lun det inden servering.

Rgsti med citron & hasselngd

3 mellemstore kartofler, skraellet og groft revet

2 g, 1 fed hvidlgg, presset, skallen fra % citron, 20 stk. hasselngdder.
salt og peber, smor til at stege i

Bland kartofler og aeg i en skal, sammen med det pressede fed hvidlgg, salt, peber, citronskal og hakket
hasselngdder. Steg rosti i smgr pa en god ableskivepande af stgbejern.

Ciabatabrgd
50 g geer, 3,5 dI Iunkent_ vand, 1 1/2 tsk salt
1 tsk sukker, 1 spsk. siivenolie, 7 dl Tipo 00

Bland vand, gaer og sukker i en lille skal og lad det st3 indtil det bliver cremet, ca 15 min. | en stor skal
blandes mel og salt. Nar gaeren er klar tilsaettes blandingen til melet sammen med olivenolie. Brug en
r@remaskine (eller hdndmixer) til at zelte i 6-7 min. Dejen skal vaere meget klistret og sej. Smgr en skil med
olie og kom dejen deri, deek med film og viskestykke og lad dejen haeve 1 timer. Kom rigeligt med mel pa
bordet og deles i 2. Kom de 2 dele pd bagepapir og straek dem lidt til et brgd. D=k brgdene med et
fugtigtviskestykke og lad dem efterhaeve 1 time. Kom dem i ovnen pa 225 grader.

Bages 20-25 min, indtil de er gyldne og sprade.

y



Hpnseconsommé

3 | hgnsefond

300 g. hakket rat oksekad

2 eaeggehvider

2 gulergdder % knoldselleri, 1 lgg, lidt persille

En aegte consomme er helt renset for smarester af grgnsager, kgd og andre urenheder, sa den er glasklar.
fonden skal vaere helt kold - gerne lige fra kgleskabet. Fjern det stivhede fedt, som har samlet sig pa
bouillonens overflade, omhyggeligt. Ggr grgnsagerne i stand og skzer alt meget smat ud. Pisk de to
aggehvider let sammen og bland dem godt med k@det og de fintsnittet grgnsager. Haeld blandingen i en
gryde der er tilstraekkelig stor til ogsa at kunne rumme fonden og hzeld den kolde fond i under meget
kraftig piskning. Varm fonden langsomt op til kogepunktet. Rgr i gryden enkelte gange i begyndelsen og lad
sa fonden simre under lag ved svar varme i ca. 1 % time.

Tag fonden af varmen og lad den svale af. Si den gennem en finmasket sigte forret med et opvredet klaede.
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Mad pandekager

2 stk. eeg, 25 g fuldkornshvedemel, 25 g hvedemel
6 g salt, 25 g smgr, % dl. olie

1,25 dl letmaelk, % spsk. frisk oregano

Sla azggene ud i en stor skal. Vej begge slags mel og salt af og bland det godt sammen i en anden skal. Kom
smgr og olie op i stegepanden og varm dette ved svag varme, til smgrret netop smelter.

Heeld melblandingen op i skdlen med seggene og pisk godt til dejen er helt uden klumper. Tilfgj det
smeltede fedtstof lidt ad gangen, mens der stadig piskes. Stegepanden skaikke vaskes!

Tilseet til sidst maelken og friskhakket oregano og pisk det hele godt. Brug panden til at lave pandekagerne.

Kyllingesouffle med ristede svampe

2 kyllingebryster

1 dl. seggehvide, 2 dl. flgde

Salt og peber, 4 stk. store champignon. ’

Svampene hakkes ultrafint og ristes pé en tgr pande og ksles af. Kyllingebrysterne skaares i grove chunks og

= biendes fint og leenge med salt. Kom herefter aggehviderne pa og blend det godt sammen og tilsaet til sidst
flgden lidt ad gangen mens der blendes. Smages til med peber og vendes med de ristede og kolde svampe.
Farsen smgres inden i pandekagerne og koles ned sa det szetter sig. Skaeres i cm tykke skiver og lunes i
stanniol ved servering.

Smgrdampede urter med persille
1 gulerod, 5 cm porre
25 g. smgr, ca. % dl. hakket persille, salt og peber

Guleroden skrzelles og skaeres i julienne ( jeg viser gerne) sammen med den skyliet porre. -
Til servering lunes urterne i smgr under lag i en gryde i ca. 1 min og krydres med persille, salt og peber.



