Brgdsalsa pa torsk

2 skiver daggammelbrgd uden skorpe

2 spsk. mandler, 2 fed hvidlgg

% lille frisk chili, flekket & udkernet

skal af % appelsin, 1 dl hakket bredbladet persille
4 stykker torska 80 g

Kom alle ingredienserne til brgdsalsaen i en foodprocessor & ker til alt er fint findelt.
Fordel det over torske stykkerne og bag det i ovnenica. 12 min v. 180 grader.

Svampepure
2% stk. portobello svampe, % lgg, % dl. flgde

25 g. smgr, lidt timian, salt og peber.
10 g. parmesan

Skaer 2 svampe i stykker og rist dem i smgr, sammen med lgg og timian.
Blend det fint med en anelse flade og smag det til med salt og peber inden det sigtes.
Ved servering rives den sidste % svamp og parmesanen over pureen.

Hvidvinssauce

1% dl glas hvidvin

1% dl. Noilly Prat, 2 dl hgnsefond

1 lpg hakket, Salt, peber, lidt rgrsukker

100 gram smgr, 1 citron, 1 spsk. grov sennep.

Hvidvin, Noilly Prat, fond og Igg kommes i gryde. Koges ind til ca. halvdelen - gerne lidt under.
Smages til med salt, peber og en anelse sukker.
Smages til med smer, citronsaft og grovsennep til en faerdig sauce.

Ngddebrgd

1dl. malk, 0.5 dl. varmt vand, 0.5 dI. ymer eller yoghurt

25. geer, 1 spsk. olie, % tsk. salt

1 dl. fintrevet gulerod , 15 g. hakkede hasselngdder , 325 g. hvedemel
1lezeg, 10 g. hakkede hasselngdder

Mzlk, vand og ymer/yoghurt rgres sammen, 0g geeren udrgres i vaesken.

Olie, salt, gulerod og hasselngdder rgres i. Hvedemelet ltes i, til dejen ikke laengere klzber.
Dejen haever i % time. Dejen altes let igennem og formes til ca 10 sm3j brgd, som stilles pa en
bageplade med bagepapir pa.

Dejen haever % time mere. Dejen pensles med &g og drysses med ngdder.

Bages ved 225 grader (almindelig ovn) i 12-15 minutter.
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Glaseret andebryst
2 stk. andebryster
2 blommer, 1 dl. brun farin, 4 cl. portvin

Rids fedtet pa anden og steg den pa en tgr pande med skindsiden ned fgrst.
Krydr med salt og peber. Kog blommerne i portvin og farin. Mos det godt og fordel det over
brysterne som bages i ovnen ved 180 grader indtil ca. 62 grader kernetemperatur.

Appelsinsauce J W,
400 ml. appelsinsaft, 200 ml. hgnsefond Al
J2 fed hvidlgg, ¥ tsk. reven ingefeer, 4 laurbaerblade
10 peberl‘<j>rn, % stjtg:,neanis, 100 ml. olivenolie. Salt, peber

Kog det hele undtaget olien sammen og lige ved servering piskes olien i lidt ad gangen, og det
smages med salt/peber

Brandte skalottelgg
2 store skalottelgg
72 dl. balsamico, lidt rgrsukker, olie, salt og peber

Flek lgget pd langs og steg det sort pa en pande med skaeresiden ned, pensl det med olie og dyp
det i sukker. Kom det i en form med balsamico og bag det i ovnen til det er mgrt ved 160 grader.

Lble/grgnkalssalat
2-3 abler, 3 dl hakket grgnkal
1lille redlgg, Kerner af 1 granataeble

1 spsk. dijonsennep
2 spsk. olie, 1 spsk. lys vineddike evt. hvid balsamico
Salt og peber, 35 g valngddekerner

Fjern kernehus fra ablerne og snit dem fint. Fjern stokken fra grgnkalen og snit bladenen meget
fint. Skaer Igg i sma tern. Bland det hele sammen med granataeblekerne. Rgr dressingen sammen,
smag den godt til og bland den omhyggeligt med salaten. Drys med valngddekerner.

Ristede rgdder
1 bagekartoffel, % pastinak, 1 gulerod, lidt selleri
Frisk timian, salt og peber, lidt smgr, olie.

Skeer kartoffel og rgdder i fine tern og rist dem godt i smer/olie, smag til med salt og peber samt
timian. Kom det i runde forme og bag det faerdig inden servering.



