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Sous vide laks

Laksen skeeres i fire lige store portionsstykker, tilseettes salt og hvid peber og laegges i en
vakuumpose, der forsegles med én af OBH Nordica Food Sealers. Indstil Sous Vide cirkulatoren pa
60 grader og leeg fisken i, nar den rette temperatur er opnaet. Laksen tilberedes i Sous Vide
cirkulatoren i ca. 20 minutter. Tag den derefter op af Sous Vide cirkulatoren og ud af
vakuumposen. Klar til servering.

Sauce Mousseline

2 eggeblommer

140 g smor

1/2 tsk. salt, 3 spsk. friskpresset citronsaft
1 dl piskeflgde, friskkvasrnet peber

Kom smgr i en gryde og lad det smelte langsomt ved svag varme. Haeld derefter forsigtigt det
klarede smgr i en skal, og kasser vallen.

| en ren gryde piskes eggeblommer med citronsaft og salt under lav varme, indtil 22ggeblommerne
begynder at tykne. Sluk varmen og pisk kraftigt det klarede smgr i, som tilseettes lidt efter lidt.

Pisk flgden til en luftig fledeskum, og vend den i saucen, som derefter smages til med salt og en
smule peber.

ZAble/broccoli salat

% hoved broccoli, % rodlgg

Bacontern ca. 100 gram, 1 able

% dl rosiner, 1% spsk. solsikkekerner, 1 spsk. balsamico

Bring en gryde med vand i kog. Del broccolien i mindre buketter. Fjern stokken - den skal ikke
bruges. Kog broccolibuketterne nogle fa minutter til de er mgre, men stadig har bid.

Rist baconternene sprgde pa en pande. Laeg dem derefter pa et stykke kgkkenrulle, s&
overskydende fedtstof kan dryppe af.

Hak redlgget/zble fint og bland det med rosiner, solsikkekerner og de afkglede broccolibuketter.
Haeld balsamicoeddiken over og drys med baconternene.

Grahamsbrgd

6 dl vand, 15 g gzer

500 g grahamsmel, 1 spsk. peanutbutter, 2 spsk. olivenolie
2 tsk. honning, 1 spsk. salt

smer og lidt mel til formen

Heeld vandet i en stor skal. Rgr geeren ud i vandet sammen med lidt af grahamsmelet,
peanutbutter/olivenolie og honning. Rgr resten af melet og salt i dejen. Den bliver rimeligt vad.
Spray en rugbrgdsform, kom mel i og bank overskydende mel ud. Haeld dejen i den smurte
rugbrgdsform — den skal kun fyldes halvt op. Kom et fugtigt viskestykke over formen og lad dejen
haeve til dobbelt stgrrelse et lunt sted. Det tager ca. % time. Varm ovnen op til 200 grader.

Bag brgdet i den varme ovn i ca. 45 minutter. Tag det ud af formen og sl3 pa det i bunden med
knoerne. Det skal lyde hult. Lad brgdet kgle helt af pa en bagerist, fgr du spiser af det.



Confiteret andelér

4 andelar

1 liter andefedt - alternativt rapsolie, 3 fed hvidlgg
3 steengler frisk rosmarin, Skal fra 1 citron,

1 spsk. salt, 1 spsk. sukker, Friskkvasrnet peber

Gnid ldrene godt ind i hakket hvidlgg, rosmarin, citronskal, sukker, salt og peber

Leeg larene i en frysepose og lad dem hvile i kgleskabet i et dggns tid (altsa helst) nu % time
Leeg ldrene i en passende gryde og deek med fedtstof, Lad I&rene simre i olien i ca. 3 timer
Tag gryden af varmen. Fisk Irene op af fedtstoffet og pluk det i store stykker til servering.

Orange sauce
2 lpg, 2 stk. appelsin, 2 spsk. sukker

1 spsk. rgd vineddike, % dl rgdvin
1% dl hgnsefond Ca. % tsk. salt, Groftkvaernet peber, 2 tsk. majsstivelse, 20 g. smor

Pil og hak skalottelggene fint. Skrael appelsinskallen. Pres appelsinsaften. Smelt sukkeret gyldent i
en gryde. Tilseet appelsinsaft,skal, gg, vineddike, vin og bouillon. Koger smat under Iag 20 min.
Hertil kan forberedes. Rgr majsstivelse og lidt koldt vand sammen 0g jeevn saucen. Pisk smegrret i
og smag til med sukker, salt og peber.

Rgdbede chips

2 stk. ra rgdbeder
2 spsk. olivenolie

1 tsk. havsalt, Peber

Skreel rgdbederne og skaer dem i s3 tynde skiver som muligt (evt. pd et mandolinjern). Bland
rédbedeskiverne med olie og krydr med salt og peber. Fordel rgdbedestykkerne pa to bageplader
bekleedt med bagepapir (rgdbedeskiverne skal ligge enkeltvis). Bag redbedechipsene i ovnen ved
2007 i ca. 30 min., til de er sprgde — vend dem undervejs.

Varm kartoffel & rodfrugt salat

Salt og peber

Olivenolie , 00 g pastinakker

750 g kartofler, Reven skal og saft af % citron
1 handfuld spinat, 150 g gulergdder, 1 lgg

Teend ovnen pa 200 grader. Skur kartofler og rgdder grundigt og skeer dem i ensartede bade. Kom
rgdder og kartofler i et ovnfast fad og vend dem med lidt olivenolie, havsalt og sort peber samt
evt. timian eller rosmarin. Szt fadet i den varme ovn og bag dem gyldne og mgre ca. 30 minutter.
Ved servering vendes det med skyllet babyspinat.



