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Gravad okse

Ca. 400 g. krondyr kglle, ¥ dl. olie.

Ca. idl. brun farin, ca. 30 g. salt.

1 dl. mgrk portvin, 1 stjerneanis, 4 stk. nelliker, 5 stk. enebzer.

Oksen skaeres ud sa det ikke er s3 stort et stykke, pa den lange led. Herefter gnides det med salt og brun
farin. Kom det i en beholder med portvin og olie, samt alle krydderierne. Kom lag pa. Vend og drej det
jeevnligt og server det tidligst om 12-14 timer ;-) har snydt lidt hjemmefra og taget lidt med.

Knaekbrgd
1 dl havregryn, 1 dl sesamfrg, 1 dl hgrfrg, 1 dl solsikkekerner, 1 dl graeskarkerner
3% dl hvedemel, 1 tsk. bagepulver, 2 tsk. salt, 2 dl vand, 1% dl olie

Teend ovnen pa 200° C. Bland alle de tgrre ingredienser sammen. Gem evt. lidt af nogle eller alle frgene og
kernerne til at drysse pa. Tilseet de vade ingredienser, og lt, eller rgr det hele til en ensartet, let klistret
dej. Del dejen i to lige store stykker. Rul hver del tyndt ud mellem to stykker bagepapir. Den skal rulles ud,
sa den nogenlunde passer til en almindelig st@rrelse bageplade. Laeg den udrullede dej med bagepapir over
pa bagepladen, og fiern det gverste stykke bagepapir. Skeer dejen ud i rektangler, kvadrater, trekanter, eller
hvad du nu matte gnske med en skarp kniv eller med*én pizzaskaerer. Szet kneekbrgdene i ovnen i ca. 15-20
minutter, til de er gennembagte.

Blomme/appelsin/chili chutney

% kg blommer, 1 appelsin, 200 gr honning, % dl rgdvinseddike

40 gr ingefaer, % chili efter smag

¥ spsk. salt, Evt. r@rsukker eller mere honning til at justere sgdmen med

Skyl blommerne, halvér og udsten dem og skasr dem i mindre stykker

Vask appelsinerne og riv skallen fint —gem den til senere. Pres saften af appelsinerne.

Skreael ingefeeren og hak den fint sammen med chilien.

Alle ingredienserne, pa naer appelsinskal, bringes i kog i en gryde, hvor det simrer til blommerne er mgre og
chutneyen har en passende konsistens. Undervejs smages evt. til med rgrsukker/mere honning hvis du
synes at det skal vaere sgdere (kommer an pa hvor syrlige blommerne er samt din smag).

Skum urenheder af undervejs og rgr javnligt i masseh, iseer mod slutningen. Nar chutneyen er ved at vaere
faerdig tilsaettes den revne appelsinskal og det hele gives et sidste opkog. Kgles inden servering.

Parmesan mayo

50 g parmesan, 2 seggeblommer

1 spsk citronsaft, lidt finthakket rosmarin LAV EVT. SAMMEN FLERE GRUPPER
2 ansjosfileter, 2-2,5 dl olivenolie

Blend parmesan med aeggeblommer, citronsaft, ansjoser og rosmarin. Hzeld olien i en tynd strale, imens du
blender pa livet lgs. Mayoen bliver tykkere og tykkere, og nar du synes, du har opnéet en passende
konsistens, stopper du, smager til med citron (salt er sjeeldent ngdvendigt)

Grgnkals salat
1 handfuld skyllet rgd mizuna, 1 dl. hakket grgnkal, % dl. valngdder.
1 spsk. god olivenolie, lidt flagesalt.

Rist valngdderne og hak dem fint, inden de blandes med salat, grenkal og vendes med oliven olien.



Braiseret svinekaber

10-12 afpudsede svinekazber/kaebeklumper, ca. 1 kg
15 g smgr, 1/8 selleri, 1 gulerod, 1 Igg, 1 tomat

¥ I mork @l, 1 spsk. hvedemel

Dup keebeklumperne tgrre med kgkkenrulle. Krydr med salt og peber.

Lad smgrret blive gyldent i en gryde ved god varme. Brun kgdet pa alle sider, 3-4 minutter i alt.

Brun selleri, gulerod og Ipg i grove tern. Tilseet tomaten skdret i kvarte, de brunede kaebeklumper og gl
suppleret med vand til det daekker. Skru ned til svag varme og kog under I3g i 1%4-1% time til kgdet er mgrt.
Tag kgdet op. Kog vaesken ind til der er ca. 2% dI tilbage. Si saucen. Smag den til med salt og peber 0g jeevn
den evt. med en meljaevning.

Karamelliseret kartoffel/sellerimos
750 g kartofler, % selleri ca. 250 g
2 dl letmaelk, 25 g smegr

75 g rgrsukker, 3/4 dl piskeflgde, 1 nip havsalt
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Smelt sukkeret i en tykbundet gryde under middellav varme — rgr gerne i det med jeevne mellemrum og hav
lidt tdlmodighed, det kan godt tage lidt tid.

Sa snart alt sukkeret er smeltet, rgres flgden i langsomt i, mens karamellen koges op.

Til sidst rgres en smule god havsalt.

Kog kartofler og selleri mgre. Heaeld vandet fra. Mos kartofler og selleri, fx i en purépresser.
Varm maelken i gryden. Tilsaet mos og sm@r. Smag mosen til med salt og peber og karamellen.

Saltbagt pichonable
4 stk. pichon aebler, godt med salt.

Bred % cm. saltlag ud i bunden af et lille fad. Kom ablerne pé og bag dem i ca. 5 min. ved 190 grader.
Lad dem traekke i ca. 5 min inden servering.

Ramarineret rodlgg

3 radlgg , 2 spsk. redvinseddike

4 spsk. olie, 1 spsk. honning

Saft og skal fra en citron

¥ handfuld frisk timian

1 tsk. salt og lidt friskkvaernet peber

Skaer Iggene i skiver, bland alle ingredienserne til marinaden og hzeld dem over lggene
Lad Iggene traekke i 5-10 minutter og de er klar til servering



