Syltede laks
400 g laksefilet uden skind

2 dl. eddike, 2 dlI. vand
1 stang dild, 2 laurbaerblade
80 g. sukker, 8 sorte peberkorn

Skeer laksen i sma skiver. Leeg laksestykkerne i et fad (ca. 20 x 30 cm), i et lag. Kog eddike, sukker,
vand, dild, laurbaer, peber sammen i en gryde. Kog den ved svag varme i ca. 5 minutter. Hald den
kogende lage over laksen. Daek fadet til og stil det i kgleskab.

Rugbrgd
2 dl skarne rugkerner, 3 dl vand

2 dl ¢l, 2,5 dl keernemeelk, % dl. maalk
1 tsk. fint salt, 10 g. geer
2 dl graeskarkerner, 1 dl hvedemel, 6 dl rugmel

Kom rugkerner og vand i en gryde og kog op. Lad simre 2-3 minutter under ldg. Kom de kogte
rugkerner i en skal. Rgr ol, keernemaelk, mzelk og salt heri. Smuldr geer heri og rgr herefter
graeskarkerner og de to slags mel i.

Ror dejen rigtig godt og leenge. Haeld dejen i en smurt form (2,6 1) og glat med en dejskraber.

Prik huller i dejen med en gaffel og daek med film.

Lad brgdet haeve i 1% time, eller pa kgl i op til 24 timer. Haever du brgdet pa kgl, skal brgdet sta 1
time ved stuetemperatur inden bagning. Bag rugbrgdet pa nederste rille i en forvarmet ovn ved
200°C (varmluft 175°C) i ca. 1 time og 15 minutter. Tag brgdet ud og lad det afkgle helt, fgr du
skeerer det i skiver.

Vinaigrette
4 spsk. olivenolie, 2 spsk. hvidvinseddike, eller citronsaft

1 spsk. honning, 2 tsk. dijon sennep
salt, sort peber
1 kogt g, ¥ dl. hakket purlgg, 1 dl. hakket kgrvel, 1 rgdlgg

Kom alt vaesken i en skal og rgr det sammen til vinaigretten er ensartet i konsistensen.
Hak fyldet og server det blandet.

Karseolie + Karsemayo
500 g neutral olie, 1 bakke karse karse
2 zeggblommer 2 dl karseolie 1 tsk. citronsaft Lidt salt

Karseolien: Blend karsen og lun olien pa en blender i 4 minutter. Lad den blendede olie kgle ned
og sigt den gennem fin, fin sigte. £ggeblommer, salt og citronsaft piskes sammen. Olien tilsattes
under piskning lidt efter lidt til tyk og cremet konsistens.



Lammeculotter
2 stk. lammeculotter
1 kvist rosmarin, salt og peber

Lammeculotterne ridses og brunes af pa en tgr pande med fedtsiden ned. Bages i ovnen med
hakket rosmarin, salt og peber pé ved 100 grader indtil kernetemperaturen er 60 grader.

Garniture

1 porre, 3 bagekartoffel, 10 perlelgg
Grgnne asparges , Sukkereaerter

100 g smgr, Salt, olie

Rens porren, og del den ud i blade. Brank det grgnne sort i ovnen ved 225 grader, gem det hvide.
Lad porreasken kgle ned. Skaer noisetter (kugler) af kartoflen, fx med et parisienne jern. Kog mgre
I letsaltet vand. Vend i porreasken inden servering og steg i olie. Pil lggene. Halvér halvdelen, og
skil dem ved lamellerne. Skzer den anden halvdel i tynde ringe. Tag lidt Ipgringe fra til crudité(ra).
Skyl det hvide fra porren og sukkerzerterne. Tag lidt porre f-a til crudité (ra). Lun Ipg, porre,
sukkereerter og baelgede grgneerter i smgr med lidt vand og salt, til de er mare, men stadig til den
sprgde side.

Cremet hvidvins/hummersauce

12 g. rigtig smegr

1% spsk. Hvedemel, 1% dl. hvidvin, 2 dl. kraftig hummer fond
3 dl. maelk, salt og frisk kvaernet peber

Saften af % citron, ca. % dl. flgde

Smgrret smeltes i en lille gryde, hvorefter det rgres til en smgrbolle med hvedemelet. Krydr med
salt og peber. Derefter tilseettes maelken og halvdelen af hvidvinen. Rer godt rundt.

Lad det koge lidt op, til det begynder at fa en tykkere konsistens.

Nar det har kogt igennem i 8-10 minutters tid, ved lav temperatur, tilsattes resten af hvidvinen,
hummerfond, flade og citronsaften. Smages til med salt og peber.

Rejer i dild

200 g pillede, kogte rejer

25 g smor, 1 tsk. rosenpaprika

% dl friskpresset friskpresset citronsaft

¥ tsk. sukker, 1% tsk. groft salt, peber

200 g optpede, frosne ekstrafine aerter, % dl klippet frisk dild, 2 spsk. revet parmesanost

Dup rejerne torre i kpkkenrulle. Lad smgrret blive gyldent i en pande. Tilseet paprika og lad det
"stege" i ca. 10 sek. Tilsaet rejerne og steg dem i ca. 10 sek., mens der hele tiden vendes rundt. Tag
panden af varmen og tilseet citronsaft, sukker, salt og peber. Smag til og vend med dild inden
servering. Serveres med parmesan.



