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Risotto med svampe/persille & svampe olie
i hertil sm@gr dampet urter
& brgd med champignon & citron/timian
Risotto med svampe/persille 4 kuverter

1 skalottelgg, 1 fed hvidlgg, 1 spsk. olivenolie

25 g smor, 200 g risottoris, 1% dl hvidvin, salt, % |. hgnsefond

75 g fintrevet frisk parmesan

200 g blandede svampe, f. eks. 100 g bggehatte og 100 g shiitakesvampe
lidt smor til stegning, 4 spsk. finthakket persille

havsalt og friskkvaernet peber

Hak skalottelggene og hvidlgg fint. Varm olie og smer i en gryde og sauter Iggene, til de er klare,
men ikke har taget farve. Skru op for varmen, tilsaet risene og svits dem godt i ca. 1 minut. Haeld
hvidvin pa, rgr godt og drys med salt. Skru ned for varmen og kom fonden pa lidt ad gangen, mens
du rgrer. Lad risene optage fonden, fgr der tilsaettes mere. Forseet med at spade med fond, til
riscne er megre, men stadig har lidt bid. Det tager ca. 15-20 minutter.

Tag gryden af varmen og rgr fintrevet parmesan i. Laeg 13g pa gryden og lad risene trackke i 2
minutter. Skeer svampene i grove tern og rist dem i lidt smgr. Vend svampe og persiile i risottoen
og hgvi med parmesan over retten, drys med salt og peber lige inden servering

Brgd med champignon/citron/timian
2 dl. keernemaelk, 2 dl. vand, 15 g. geer, 1 tsk. salt, mel til gnsket konsistens.
2 kvist timian, skal af % citron, 6 stk. store champignon

Ror gaeren ud i keernemaelk/vand og salt.

Rist fine tern af champignon pa en t@ér pande med timian og citronskal, blend det herefter groft og
kom det i maelkeblandingen. Kom mel i til gnsket brad konsistens, sla brgdet op og lad det haeve til
dobbelt stgrrelse. Bag det ved 180 grader i ca. 30 min.

Smgr dampet urter
1 zulerod, ¥ porre, et lille stykke selleri, 25 g. smor

Urterne skrzelles og skylles,inden de skaeres i ultra tynde strimler. Smelt smgrret stille og roligt og
kom urterne heri og damp dem mgre under lag.

Ristet torsk
Ca. 300 g. torsk, svampe olie til stegnmg

Torsken skaeres i 4 lige store stykker. Rist dem herefter pd en pande med svampe olie (tgr rlstede
svampe der er haeldt en neutral olie over) ca. 3 min pa hver side.
Krydr med salt og peber inden servering.

Til forretten drikker vi ONA Anakena Riesling/Chardonnay/Viognier



Svinemgrbrad med svampe a la creme
grov kartoffel mousse med bacon/rygeost & purlgg
hertil chili syltede agurker med abrikos & blgde lgg.

Svinemgrbrad a la creme
2 stk. svinemgrbrad, 100 g. porto bello, 100 g. kantareller, 1 lpg
1 dl. hvidvin, 2 dI. mgrk fond, % |. piske flgde, stege olie, salt og peber.

Pil og hak Igget fint, rist det af i varm olie med svampene, kom hvidvin pd og lad det koge ind,
inden fond kommes pa og til sidst fleden. Lad saucen koge godt ind.
Svinemgrbraden pudses paent af for sener og brunes af pa alle sider inden den bages ved 80

- graderica. 1-1% time.

Grov kartoffelmousse med bacon/rygeost/purlgg
16 stk. sma kartofler, 4 skiver bacon
1 spsk. rygeost, 2 spsk. purlgg, salt og peber

Steg bacon og hak det groft. Kog kartoflerne og bland det med rygeost, hakket purlgg, bacon og
smag det til med salt og peber.

Chili syltede agurker med abrikos

¥ agurk, 5 stk. tgrret abrikoser, % rgd chili
7 dl. ebleeddike, % dl. sukker, lidt dild

Kog eddiken op med sukker og hzeld det over fint snittet skiver af agurk og chili, lad det kgle lidt af
inden hakkede abrikoser og dild tilsaettes. Serveres sé kold som muligt og helst efter et par dage
pa kal.

Blgde lgg

2 stk. lgg, 25 g. smgr, 2 spsk. engelsk sauce

Logene pilles og halveres pd langs og hakkes, smelt smgrret og kom Iggene p3 og lad dem simre.
Brug gerne panden der er brunet svinemgrbrad af p3, giver god smag til Iggene.

Kom den engelske sauce pd og lad det sta og smasimre mere ved svag varme.

Til hovedretten drikker vi Mompertone fra Prunotto
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