Langtidsstegt svinebryst

0,8 kg svinebryst uden svaer

1dl ablemost, 1dl gl

¥ spsk. enebeer, 5 stk. laurbzerblade

0,5 tsk. friskkvaernet peber, 1 spsk. groft salt

Rids fedtlaget let og lzeg svinebrystet i et fad med bade most og 8l ved. Krydr med salt og krydderierne, og
steg ved 140 grader i 2-2,5 time.

Able/peberrodssauce

1 radlgg, 3 stk. =ble.

2 dl. flgde, 2 dl. hgnsefond

1 spsk. hgvlet peberrod.
Citronsaft, persille, salt og peber

Skreel rgdlgg og aebler og skeer dem i tern. Svits dem i lidt olie i en gryde i 2 min. Haeld flgde og hgnsefond i
gryden og lad det lige koge op. Smag til med friskrevet peberrod, citronsaft samt salt og peber. Drys lidt
friskhakket persille over retten lige fgr servering.

Gulerodspuré
150 g gulergdder

1 fed hvidlgg, 1 stk. skalottelgg
% spsk. olivenolie
1stk. laurbaerblad, lidt st@dt spidskommen

Skeer gulergdder, lgg og hvidlgg i sma stykker.

Kog det hele i vand med et laurbaerblad. Nar det er kogt mgrt, haeldes vandet fra, men gem lidt.

Blend det hele med olivenolien, imens det er knaldvarmt. Smag puréen til med salt, spidskommen, evt. lidt
mere vand og peber.

Pommes Anna

4stk. kartofler

200 g smgr

3 fed hvidlgg, 1 stort lgg

1 smule salt, 1 smule peber

Skreel og skaer kartoflerne i tynde skiver pa mandolinjern. Laeg bagepapir i en aflang brgdform. Smelt
smgrretien lille gryde.

Skreel og riv hvidlgget + Igget og bland det sammen med det smeltede smgr. Haeld 1 spsk. af det smeltede
smgr i bunden af formen.

Leeg kartoffelskiver jaevnt i formen - helt ud til kanten. Krydr med salt og peber. Haeld 1 spsk. smgr over.
Fortsaet med at lzegge kartofler og smeltet smar lagvist. Formen skal ikke fyldes helt op - lad der vaere et
par cm til kanten.

Seettes i ovnen i cirka 1% time. Laeg stanniol over, hvis toppen bliver for brun. Prik med en kniv i kartoflerne
for at maerke om de er mgre, hvis ikke skal de have et par minutter mere.

Nar kartoflerne er faerdige, skal det kgle af inden de saettes i kgleskabet.



Hollandaise

4 zeggeblommer

4 dl. hvidvin, 1 dlI. eddike

2 skalottelgg, 1 laurbaerblad
100 g. smagr, 2 spsk. cliven olie

Kog hvidvin og eddike ned til ca. 72 -1 dl. med skalottelgg og laurbzerblad. Pisk aeggene i og legerer det ved
svag varm (evt. vandbad). Vend afklaret smgr og oliven olie i lidt ad gangen til en luftig hollandaise

Bagt torsk
4 stykker torsk pa ca. 80 g.
4 skiver serano

Torsken rulles med serano op til servering og bages i ca. 10 min.

Vinaigrette
2 g, 1 rgdlgg, 3 stk. grgnne asparges

8 spsk. oliven olie, 2 spsk. hvidvinseddike, 1 spsk. dijon sennep, 1 spsk. akaciehonning.
Salt og peber.

Rer olie, eddike, sennep og honning godt sammen, smag med lidt salt og peber.
Kog aeg i ca. 9 min, kgl det ned, pil det og hak det fint. Blanchere de grgnne asparges og hak dem fint.
Pil Igget og skeer ultra tynde ringe.Vend grgnt med lidt ad veeden

Regdbedecarpaccio
% rpdbede, % citron
Flagesalt og groftkvaernet peber.

Skrzel redbeden og skzer ultratynde skiver af den. Riv citronen fint pa rivejernet og pres saften. Kom
regdbederne derned i. Lad det marinere indtil servering, hvor der drysses med salt og peber.

Megrkt bragd
15 g geer, 4 dl lunkent vand, 3 dl mgrkt g1, 1 dl A-38

1 spsk. salt, 1 spsk. honning
50 g knaekkede rugkerner, 250 g rugmel
600-700 g hvedemel, 1 spsk. maltsirup

Saet de knaekkede rugkerner i blgd. De daekkes blot med kogende vand. Rgr gaeren ud i vaesken (vand, ¢l og
A-38). Tilsaet salt, honning og rugmel. Lad blandingen sta og samle sig pa kgkkenbordet i min. 1/2 time.
Tilseet derefter 2/3 af hvedemelet. Rgr godt. Tilseet herefter resten af hvedemelet, indtil dejen er glat og
smidig. Dejen behgver ikke vaere fuldstaendig fast, men skal slippe skalens sider.

Herefter skal dejen hasve i 1 time ved stuetemperatur.

Nar dejen er haevet til dobbelt stgrrelse, sa drys dit kgkkenbord med mel og vend forsigtigt dejen ud pa
bordet. Del dejen i to med en dejskraber eller en skarp kniv.

SI& dejen op til to store brgd. Kom brgdene over pé en bageplade med bagepapir og lav tre dybe ridser pa
skrd i bradene. Drys med mel.

Lad brgdene efterhaeve %2-1 time.

Brodet bages 35-40 min ved 220 grader. Hvis brgdet bliver meget mgrkt ovenpa, sa skru lidt ned for
temperaturen undervejs, men det er vigtigt, at lade brgdet bage lange nok.



