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Marineret oksemgrbrad med skaldyrs/grgnkalssalat
kartoffelgratin & r@dvinsglace, samt gul gulerodsflan

. i R
Marineret oksemgrbrad Alfin ~ 15

Ca. 500 g. oksemgrbrad (helt afpudset) 57°+ [Smr. il

1 dl. kaffe, 1 mork @l, % rgd chili, 1 lime, 3 spsk. honning, 1 fed hvidlgg f;;‘ffi er,j:;a$/w
Sl il

Mgrbraden afpudses. Pisk alle ingredienserne til marinaden sammen og lad mg@rbraden marinere i
min 1 time, gerne i en pose.
Tag den ud og bag den i ovnen ved 80 grader til kerne temperaturen viser 56 grader. Ca. 1 time.

Skaldyrssalat
8 stk. tigerrejer, 4 cm. agurk, 6 staenger purlgg, 2 tomat, % gul peber, ca. 2 dl. fint hakket grgntkal.

Oliven olie, salt, peber.

Rejerne steges og keles, agurken skaeres i ultrafine tern uden indmaden, purlgget skaeres i ca. %
cm stgrrelser, tomaten skzeres i strimler ogsa i tern ogsa uden indmaden, grgntkalet skylles super
godt og finthakkes. Det hele vendes sammen med en anelse god oliven olie og lidt salt/ peber.

Kartoffelgratin

2 bagekartofler, 2 stk. jordskokker, 2 skiver serano

2 g, % dl. maelk, % dl. flgde, salt, peber, reven parmesan/rasp ( halv af hver) til at smgre formene
) Feev

Skrzel kartoflerne og jordskokkerne, rist dem godt af i olie, de skal vaere mgre, smages med salt og

peber. Bag serano sprgdt i ovnen og bland det med kartoffel massen. Spray formene og drys med

reven parmesan/rasp, fyld formene % op. Pisk a2g/malk/flede sammen og smag til med salt/peber

og fyld op til massen er daekket, drys med parmesan/rasp og bages i ca. 15 min ved 180 grader.

]

Gul gulerodsflan
200 gr. gule gulrergdder i store terninger "
2 dl flgde, 1,25 dl helaeg, Salt og peber

Kog gulergdderne mgare i fléde, blendes og tilsattes aeg, smages til med salt og peber
Hzeldes i de smurte forme og bages i vandbad ved 100 grader ca. 45 minutter.

Redvinsglace
1 dl balsamicoeddike, 1 spsk. honning, 1/2 flaske rgdvin, 1 dl. portvin, 1 dl. sherry

50 gram champignon, 2 fed hvidlgg, 2 stk. lag, 1 liter kalvefond, 50 gram smer, 1 tsk. tomatpure.

Honning karamelliseres let, eddike tilszettes og begge dele koges ind sammen. Rgdvin og
portvin/sherry tilseettes og det hele reduceres til en tredjedel. De gvrige ingredienser tilsaettes pa
naer smgr, og saucen koges ind til 3 dl. Saucen smages med salt/peber/tomat og sies og koges
derefter op og “monteres” med koldt smgr umiddelbart fgr servering.

Til hovedretten drikker vi Rgdvin;-)
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Marcipankage med karamelliseret valngdde top.
hertil hvidchokolade panacotta
hindbaer kompot & lakridssirup

Marcipan kage med karamelliseret valngdde top

75 g. reven marcipan, 25 g. sukker

15 g. mel, 25 g. blgdt smegr, %2 tsk. bagepulver

¥ tsk. appelsinskal reven, 1 zeg.

Top.

50 g. valngdder, 50 g. sukker, 50 g. smgr, % dl. flgde, 15 g. mel

Marcipan rives og blendes med sukker, smgr, mel, bagepulver, appelsinskal og til sidst r¢res segget
i. Formene smgres godt og fyldes 1/3 op og bages ved 175 grader i 15 min.
Top

Valngdderne skylles og hakkes fint (ikke blendes) blandes med smgr, mel, sukker og flade og lunes
i en gryde til en karamel. Kommes over kagerne og bages igen i ca. 10 min ved 200 grader.

Hvidchokolade panacotta
% liter piskeflgde, 50 g sukker
100 g hvid chokolade, 4 blade husblas

Lag husblas i blgd i koldt vand, kom flgde, sukker og knaekket hvid chokolade i gryde, lad det
simre ved middel varme, til chokoladen er smeltet. Tag gryden af varmen og pres vandet ud af
husblasen og rgr i til den er helt oplgst. Fordel blandingen i 4 glas. Szet pa kgl. i mindst 2 timer

Hindbzer/=eblekompot
2 dl. frosne hindbeer, 1 dl. flormelis, 2 cm. vaniljestang, % able

Bzer og skrzllet ble i fine tern lunes med vaniljekorn og flormelis til grov masse. Kgles inden
servering.

Lakridssirup
1% dl. vand, 1 % tsk. lakridspulver, 1 dl. sukker

Rer det hele sammen og lad det koge ind ved svag varme i ca. 25 min eller til godt % dl og kel det
af inden servering.

Kan serveres over panacottaen eller rundt pa tallerknen.

Til desserten drikker vi ogsa vin



