Kartoffelkroketter
4store kartofler, 45 g smgr, 2 eggeblommer
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2 zeg, 100 g. rasp, 100 g. hakkede mandler . ' wo/re e o ' PE Jusmakipd o
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Ovnen forvarmes til 190 grader. De hele skrubbede kartofler stikkes med en gaffel, sa de ikke
sprakker under bagningen. Bages i op til en time. Kartoflerne skal fgles mare ved et stik med en
skarp kniv. Kartoflerne skaeres i halve pa langs, og indholdet tages ud med en lille ske.

Indholdet moses let med en gaffel og réres sammen med smar, aeggeblommer, muskatngd, salt og
friskkvaernet peber. Mosen stilles til afkgling.

En gryde fyldes en tredjedel op med olie. Olien opvarmes til 180 grader.

Hvedemel blandes med salt og friskkvaernet peber og haldes ud pa et stort fad.

De sammenpiskede a&g haeldes over i en dyb tallerken.

De hakkede mandler og rasp blandes sammen og haeldes ligeledes i en dyb tallerken.
Kartoffelmosen formes med handerne til sma kugler, ca. 4 cm i diameter. Derefter rulles de
forsigtigt til sma pdlser, ca. 6 cm lange. '

Kroketterne placeres i en lang reekke, og enderne rettes til ved at presse let med en lang kniv eller
paletkniv. Kroketterne skal vaere sa ensartede som muligt. Kroketterne fryses sa laenge som muligt.
Kroketterne rulles fgrst i mel, dernaest dyppes de i sammenpisket aeg, og til sidst rulles de
forsigtigt i mandel/raspblandingen.

Nar alle kroketterne er faerdige , dybsteges de i olien, nogle fa stykker ad gangen.

Braiseret svinekaeber

12 svinekaber (ca. 1 kg.)

Salt, peber, 4 sma skalottelpg

1 stor gulerod, 2 persillergdder, 4 fed hvidlgg, 2 staengler bladselleri
1 par friske timiankviste, 2 laurbeaerblade, 6 knuste enebaer

1 stor @l, 1spsk grov sennep, 1 tsk. tomatpure.

Sukker, Zblecidereddike

2% dl. flgde, lidt maizena

Fjern den brede sene, der sidder pa hver svinekabe. Snit gulerod, persillergdder og lgg groft. Ter
kazberne i kpkkenrulle, krydder godt med havsalt og friskkvaernet peber og brun ved hgj varme i
olivenolie eller smgr. Det allerbedste er klaret smgr. De skal have en fin brun stegeskorpe.

Tag kgdet op, suppler med lidt mere fedtstof og brun gulerod, persillergdder og lgg.

Tilseet nu gl, grov sennep, hvidlgg, bladselleri, krydderurter, enebaer, eddike og sukker efter smag.
Laeg kgdet tilbage og lad simre ca. 1% time.

Tag kedet op igen og si saucen. Haeld den tilbage i gryden og tilseet flgde. Jaevn den med maizena
og smag igen til med eddike, sukker, sennep, tomatpure, salt og peber. Laeg kgdet tilbage i saucen
og varm godt igennem.



dagte jordskokker med cheddar og persille
750 g jordskokker, rensede, 4 fed hvidlgg

1 spsk. citronsaft

1% spsk. olivenolie, 2 spsk. fast ost

1% tsk. stgdt koriander eller 1 spsk. hel

4 staenger timian, 2 spsk. hakket persille
Salt, friskkveernet peber, 1 spsk. pinjekerner

Skrub jordskokkerne og skaer dem i store stykker. Pil hvidlggsfeddene og skaer dem i tynde skiver.
Bland begge dele i et fad med olie, citronsaft, salt og peber

Bages i ovnen ved 175 grader i ca. en time, rgr rundt i fadet et par gange undervejs.
Jocdskokkerne vendes med reven ost/persille og drysses med ristede pinjekerner ved serveringen.

Grov focaccia

25 g. geer, 7 dl. fingervarm vand, 2 tsk. groft salt

65 g. flydende honning, 1 dl. olivenclie, 100 g. havregryn

300 g. fuldkornshvedemel , 300 g. hvedemel, lidt sesam og havsalt.

Oplgs geeren i lunet vand. Tilseet salt, honning og olivenolie. Tils=t gryn og mel. Tilsaet melet lidt
ad gangen, du skal maske bruge lidt mere eller lidt mindre. Dejen skal have konsistens som tyk: '
havregred. Rer et par minutter og lad dejen haeve i 30 minutter, ved stuetemperatur. :
Hzeld dejen i en bradepande (ca. 30x40 cm), foret med bagepapir. Lad den haeve i yderliger
minutter. Prik lidt i dejen med en vad finger og top den med salt og sesam Bag brpdet ved 2
grader, varmluft i cirka 45 minutter, eller til det er gennembagt. Lad det kgle af i formen.

Appelsin/tomatsalat

2 appelsiner, skaret i papirtynde skiver og stenene og skraellen fjernes
5 modne, faste tomater, skaret i skiver

ekstra jomfruolivenolie, balsamicoeddike

friskplukket basilikum, friskplukket estragon

havsalt, friskkvaernet sort peber

Arranger salaten pa et fad. Laeg appelsin- og tomatskiver raekke for raekke, sa de overlapper. Staenk
med olivenolie og balsamicoeddike; drys med salt og peber. Daek med krydderurter og heeld til
sidst vaeden fra tallerkenen over salaten.

Lad gerne salaten sta 1/2 time, for den serveres, s smagen fra tomaterne, appelsinerne, eddiken,
olivenolien og krydderurterne blandes.
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Ngdde & brombaer lagkage

Ngddebunde

125 g hasselngdder

150 g sukker L i e A

% tsk. bagepulver = :( el 2,
75 g hvedemel ) i

100 g smgr el _ ] .
1 cm. vaniljekorn IZ 17T § Fo rte #] &

6 seggehvider = [l 0,7 Ch 7
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Blend ngdderne fint med halvdelen af sukkeret. Bland med mel, bagepulver, vaniljekorn og lidt
mere af sukkeret. Smelt smgrret og lad det lige brune uden at branke. Rgr det let brunede smegr i
melet. Pisk eeggehviderne stive, pisk sejt med resten af sukkeret og pisk halvdelen af
aeggehviderne i dejen. Fold den anden halvdel i dejen, nar den er blevet bigd. Fordel dejen i to,
smurte springforme med bagepapir i bunden. Bages ved 180° i 25 min., til de er lysebrune. Tag
dem ud af formene og afkgl dem.

Brombzerfyld

80:g sukker

3 spsk. vand

2 zggehvider

150 g smgr

1 pk. Frosne brombaer, 100 g. sukker
1 pk brombeer til pynt

3 dl. flgde til flgdeskum

100 g. makroner

Kog sukker og vand, til det er 117°, lige inden det begynder at brune, tages det af varmen. Kog
frosne brombaer og 100 g. sukker sammen og lad det kgle. Pisk aggehviderne stive, haeld
sukkerlagen i zeggehviderne i en tynd strale, mens der piskes. Nar den italienske marengs (s3dan
hedder det, ndr man bruger varm sukker i seggehviderne) er sej, piskes smarret i —i sma klumper
til en glat masse. Vend brombzermassen i marengsmassen og saml kagen med fyidet og de knuste
makroner og stil den kgligt. Tag kagen ud ca. 30 min. fgr servering og pynt med friske brombaer &
fladeskum



