Zbleskiver med fyld af rgget sild
40 g. smor, 75 g. flgde, 5 g. salt, 75 g. mel
60 g. =2ggeblommer, 100 g. e2ggehvider, 1 stk. r@get sild.

Smgr smeltes og kgles let. Flgden haeldes i og det réres sammen. Salt og mel blandes med.
Zggeblommerne vendes i. £ggehviderne piskes stive og vendes med dejen. Kom flydende smor i
=bleskivejernets huller og kom dej i. Lad det bage pa den eneside og fyld skiverne med plukket
sild. Vend ableskiverne, sa de bliver gyldne pa alle sider. Der skal blive 2 pr. person.

Jordskokmayo
4 stk. jordskokker, 2 =ggeblommer, 1 tsk. sennep, 1 tsk. eddike, Salt og friskkvaernet peber
Ca. 2 dl. rigmelig smagsneutral olie

Skrub jordskokkerne og Kog dem i olien hele (ma ikke fritere)

Kgl olien ned igen inden den skal bruges i mayoen. Jordskokkerne gemmes og hakkes til servering.
/Aggeblomme, sennep, eddike, salt og peber piskes sammen. Olien tilszttes lidt ad gangen og
mayo'en piskes indtil olien er optaget i blandingen. Smag til med salt, peber.

Jordskok sne
1 dl. maltodextrin
Ca. 10 draber af jordskokolien

Olien dryppes ned i maltodextrin og det samles som sne...vupti

Koral tuille
90 g vand, 40 g olie, 10 g mel, lidt grgnfrugtfarve

Bland ingredienserne grundigt i en blender. En passende portion haldes pa en forvarmet pande.

Nar de tilberedes, sa vent til at boblerne forsvinder - det er vandet i dejen der fordamper. Der skal
IKKE rgres i massen under tilberedningen.

Sprgd grgnkal
1 god handfuld grgnkal, olie, salt

Grgnkalet plukkes, steenkes med olie og drysses med salt og bages i ovnen 30 min ved 100 grader.

]

\./ Julekrydderkage
n 100 g. brun farin, 1% aeg, 125 g. blgdt smgr, 25 g. sirup, 1 dl. mzaalk, % tsk. vanillesukker, en my salt.
LSy

- 150 g. mel, 1 tsk. bagepulver, 1 tsk. kanel, % tsk. ingefzer, % tsk. kardemomme, % tsk. nelliker

/g piskes med farin, tilszt resten og piske det godt sammen. Bages ved 175 grader i Ca. 35 min.
I smurt aluform.



Andebryst _
2 stk. andebryster, 1 spsk. honning, skal af % appelsin. = S@7 o, Pel=c.

Skindet fjernes og skaeres i s fine tern som muligt. Skindet ristes hard til det bliver sprgdt og
gemmes. Brysterne brunes af pa begge sider og smgres med honning og appelsinskal.
Bages i en 180 grader varm ovn i 12 min og hviler i 8 min inden servering.

Rosenkalssalat
1 spsk. olie, 50 g mandler, lidt salt, 200 g rosenkal , 1 appelsin, 2 spsk. persille
2 tsk. dijonsennep, 1 spsk. eddike, 2 spsk. honning, 2 spsk. olivenolie

Kom olie pd en pande, og rist mandlerne heri ved middel varme, til de har taget lidt farve. Drys
med lidt salt. Skyl rosenkdlene grundigt, og skaer stokken af. Pil s3 forsigtigt som muligt bladene af
de sméd kdlhoveder. Appelsinen er uden skrael da den er brugt til brysterne. Resten skaeres af og
der skeeres fileter (bpgild viser hvis i tvivl), og vend fileterne med rosenkal, Hak persille groft, og
bland det hele sammen. Rgr dijonsennep, citronsaft, eddike og honning sammen i en skal. Pisk
forsigtigt olivenolien i lidt ad gangen.

Saltbagt =ble
2 stk. madaebler, masser af salt

Kom salt i bunden af et ildfast fad og bag =blet i ovnen ved 180 grader i ca. 30 min. Nar ablet er
mgrt skaeres skrzllen fra og det moses let og blandes med det sprgde skind fra anden. lunes

Pommes Anna
500 g danske kartofler, 100g smgr
2 kviste frisk rosmarin, salt, friskkvaernet peber

Skrzel kartoflerne og snit dem i sa tynde skiver som muligt pa mandolinjern .Smelt smgrret og
tilsaet rosmarin, salt og peber imens det smelter. Nar smgr er smeltet, sa lad det std og traekke lidt
smag i ca. 10minutter. Smgr formene. Leeg nu et lag kartofler i bunden. Sgrg for at det kommer sa
godt ud til kanten som muligt. Nar der ligger et helt lag, sa smgrres det med et lag smgr. Laeg
derefter et nyt lag kartofler ovenpa, men sgrg for at de ligger forskudte af det fgrste lags skiver
saledes at der kommer sma mellemrum imellem skiverne. Smgr og s dette lag og fortszet saledes
til at hele muffins formen er fyldt. Pak muffins formen ind i sglvpapir og stil den i en forvarmet
(230C) ovn. Lad dem bage i 25 minutter med sglvpapiret pa

Efter 25min fjernes s@lvpapiret og kartoflerne bages yderligere 35minutter til de er gyidne

Portvinssauce
4,5 dl portvin, 1,5 dl rgdvin, 5 dl fond, 1 dl hvidvinseddike.
1 lgg, Rosmarin, smgr

Loget sauteres i lidt smgr uden at tage farve. Der tilsasttes lidt hakket rosmarin, fond, portvin, vin,
eddike og friskkvaernet peber kommes pa. Ved jeevn varme koges saucen nu ind til ca. 2 dl.



