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Rodfrugtssuppe

3 stk. sma persillergdder, 1 stk kartofler, 1 stk. Igg , % selleri
6 dl hgnsebouillon, 2 dl. hvidvin

1 dl flgde, olie, salt og peber

Skreel rodderne og skeer det i tern og hak Igget. Sauter det hele i lidt olie 10 min. uden at de tager
farve. Haeld fond & hvidvin pa og krydr med salt og peber. Kog suppen 25 min. til redderne er godt
more og blend den sa helt glat. Kom flgde pa, smag til og varm den langsomt igennem.

Urtepesto
1 stor handfuld Krydderurter (kgrvel/persille), 1 fed hvidlgg

4 spsk. olivenolie, 1 stk. parmesan, omkring 2x3 cm
% dl pinjekerner, salt

Pinjekernerne rister jeg kort pa en pande, sa smager af mere. Det hele, (undtagen salt) blendes s3a
fint sammen. Smag til med salt og vurder om det evt. skal have en smule mere olivenolie.

Torskesoufle

125 g. torskefars

% dl. seggehvide, 1 dl. flgde
Salt og peber

Torsken blendes godt med salt og gerne lenge, kom hviderne i lidt ad gangen og til sidst flgden i
en tynd strale. (kan vaere der skal lidt mere flgde til) smag til med peber og bages i smurte
portionsforme i vandbad ved 150 grader i ca. 20 min.

Krydderbrgd med sgde rgd & hvidlgg
20 g. geer, 20 g. honning, 4 dl. lunkent vand, ca. 600 g. mel.
Fyld
- 2 stk. store rgdlgg i skiver, 2 fed hvidlgg, 8 spsk. balsamico, 3 spsk. oliven olie, 6 kviste timian.

Oplgs geer og honning i % vand, haeld mel/salt ud pa bordet og lav en fordybning. Haeld
geeroplgsningen deri, forsaet med at xlte og kom resten af vandet ved.
Zltica.5 min. og lad herefter dejen haeve i en skal, lun med film henover.

Fyldet af brgdet kommes i en bradepande og bages i ovnen i ca. 30 min, lad det kgle af og hak det.
SI3 luften ud af dejen og rul den til ca. 1 cm. tykkelse. Fordel fyldet pa dejen og rul den som en
roulade, klem kanterne godt sammen. Kom brgdet pa en bageplade med pair og Igad den haeve i
ca. 30 min inden den bages ved 225 grader i 30 min.

Rosenkalsblade
4 stk. rosenkal, 10 g. smgr, salt og peber.

Pil de yderste blade af rosenkalet og sautere det 30 sek. f@r servering i smgr, smag med salt/peber



Mild peberrodssauce

50g smgr, 2 spsk. mel

6 hgnsefond, 1 dl piskeflgde, 10 g friskrevet peberrod

1 tsk. citronsaft, 1 tsk. sukker, salt og friskkvaernet peber

Smelt smgrret i en gryde, kom melet ved og lav en bolle, der hurtigt rgres rundt i gryden. Kom
fond ved lidt efter lidt imens det piskes ud i melmassen. Forszet til saucen har en god konsistens.
Kom piskeflgde, peberrod og citronsaft i. Smag til med sukker, salt og peber.

Abrikoschutney
150 g soltgrrede abrikos, 1 dl vand, 50 g sukker
1 dlvineddike, 5 g ingefaer , % lgg, % red peberfrugt, 1 chili

Alle ingredienser koges mgre og sigtes.
Blandingen blendes og spaedes med kogelagen til den gnskede konsistens.

Rugbrgdspaneret kartoffel
2 stk. bagekartofler, 4 skiver rugbrgd, 100 g. rasp, 2 ag, 100 g. mel.

Bag kartoflerne i ovneni ca. 1 time ved 180 grader og skrab massen ud og kom det i en smurt
form. Kom det pa kgl i ca. 1 time eller til det er fast og koldt.

Tor rugbrgdet i ovnen ved 100 grader til det er knas tgrt og blend det godt. Sigt det gennem en
tradsigte og bland det med raspen.

Tag kartoflen ud af formen og paner det sddan her....mel-ag-mel-ag-rasp. (lidt salt/peber)
Steg dem gyldne pa en pande med olie og bag dem faerdig i ovnen ved 180 grader i ca. 10 min.

Spraengt lammeculotter med rosmarin
2 stk. lammeculotter, 2 kviste rosmarin, 2 spsk. akacie honning.

Rids fedtet pa culotten og brun det af pd en tgr pande, kom fint hakket rosmarin, peber og
honning pa og bag det i ovnen ved 100 grader i ca. 1 time. (ingen salt)

Dampet porre
2 porrer, 1 spsk. smgr, 1% dl vand, Salt, 1 tsk. dijonsennep, 1 spsk. zebleeddike, 2 spsk. olivenolie

1 spsk. hakkede skalottelgg, 2 spsk. sesamfrg, gerne bade gule og sorte

Skaer imens bund og top af porrerne, og kassér dem. Skaer porrerne i 5-6 cm lange stykker. Flaek
dem, hvis de er for tykke. Skyl dem grundigt.

Kom smgr, 1% dl vand og lidt salt i en stor, dyb pande. Lad det koge op. Tilsat porrerne, og lad
dem dampe under |3g i 2-4 minutter. Rgr imens sennep, eddike og olivenolie sammen, og kom lgg
og sesamfrg i dressingen. Vend de varme porrer sammen med kogelagen i dressingen, og servér
straks porrer



