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Andeterrine

4 stk. andeldr, 500 g andefedt

4 fed hvidlgg, 1 kvist frisk timian, 1 kvist frisk rosmarin
2 stk. laurbeerblade, 1 spsk. groft knuste peberkorn

1 spsk. sukker, 2 spsk. salt, % |. fond

1 able, % dl. valngdder

Rens timian og rosmarin grundigt under hanen og tgr den godt. Der ma ikke vaere antydning af jord tilbage.
Hak begge dele groft.

Bland salt og sukker og gnid det ind i andelarene, drys med peberkorn, knuste laurbzerblade, hakket hvidlgg
og krydderurter. Larene legges i en gryde sammen med det smeltede andefedt & fond. Larene skal vaere
helt deekkede. Det er meget vigtigt at vaesken ikke bliver for varmt, det skal kun lige simre, ellers steger
lérene og bliver tgrre og triste. Lad det sta i ca. 1% time til [arene er smeltende mgre.

Fisk Iarene op og afkgl dem lidt. Pil kgdet af benene og trevi d¢t op med et par gafler. Hak det eventuelt
yderligere. Kom det i en skal og rgr lidt vaeske i til det samler sig, og konsistensen bliver som en grov poste;.
Hak zeblet og valngdderne ultra fint og bland det i massen, som kommes i forme og kgles hurtigt.

Ciabattabrgd
300 g durummel, 700 g hvedemel|

2 spsk. olivenolie, 2 spsk. szalt, 5,5 dl lunken vand, 25 g geer

Geeren udrgres i det lunkne vand. De gvrige ingredienser tilszettes og dejen altes godt igennem i 5
minutter. Dejen skal blive blgd og smidig. Den ma ikke blive for fast. Dejen deles i 4 stykker.

Drys mel ud pa bordet og rul dejen ud til fire lange flutes som laegges pa en bageplade beklzdt med
bagepapir og sprayet godt. Dak til med et klzede og lad dem have i 1 times tid.

Forvarm ovnen til 250 grader og stil brgdet ind pa den nederste ovnribbe. Skru med det samme ned til 220
grader og bag demi 15 - 20 minutter.

Kantarelmayo
2 dl rapsolie eller vindruekerneolie

100 g tgrrede kantareller, 2 zzggeblommer, hvidvins eddike, havsalt

Rens svampene og skaer dem i mindre stykker. Varm olien op i en kasserolle og lad svampene simre heri i
ca. 5 minutter. Kgl olien ned fil stuetemperatur og si svampene fra (gemmes).

Pisk nu z2ggeblommerne, salt og en anelse eddike med en elpisker, til det tykner og bliver hvidt. Pisk
herefter svampeolien i i en tynd strale (det er vigtigt, at det foregar stille og roligt, s& mayonnaisen ikke
skiller). Fortseet indtil du har en god tyk mayo.

Hak svampene fint og vend det i mayoen ganske forsigtigt. Smag til med salt, peber.

Fennikelsalat
1 fennikel, 1 agurk, lidt tallerkensmaekker
2 spsk olivenolie, saften 1/2 citron,1 spsk lyssirup, salt og peber

Skeer fenniklen i tynde skiver pa et mandolinjern

Lav lange tynde strimler af agurken med en skrzeller. Undga at bruge midten af agurken.

Pluk tallerkensmeekkerne fint.

Rer en dressing af olivenolie, citronsaft, agavesirup, salt og peber. Vend dressingen sammen med agurk,
fennikel og tallerkensmaekker
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ars, 1 dl. eggehyider, 2 dl. flade, 1 porre
1 tsk. airbag (pulver) 1 spsk. t@rret hindbéer, 1 spsk. fl de honning.

et flaekkes pa langs( Bogild viser gerne) sa smgrres farsen pa og det drysses med porre aske
sammen i film og film (2 lag). Pocheres indtil kernetemperaturen er 65 grader.

steges det op pa en varm pande med olie og pensles med honning inden fritere airbag og

s pa ;-)

helt 0g IKKE braende. Kom eddiken pd og lad det koge sammen i ca. 5-7 min. pa med
t ned til gnskede maengde. Smages til med salt og peber. Saucen forbliver tynd, men

Grilles herefter til den bliver sort pa en tgr pande.
et fra panden. Majs skaeres fra kolben, skalottelgg hakkes fint og det
ndes det sammen med bacon og serveres pa det grillet salat. Sammen

Tilszet de andre ingredienser med undtagelsen af karsen og lun



