7-6-1%

Zbleflaesk

600 g letsaltet flaesk i skiver, 3 madabler
Lidt ingefeer, 3 lgg

% dl ®blemost

Evt. lidt sukker , Salt og Peber

To stilke frisk timian, brgndkarse

Drys salt pa flaesket og laeg det pa en rist. Steg det i ovnen ved 180 grader, indtil det er gyldent og
spradt. Ca. 45 min.

Mens fleesket er i ovnen, laver du ablekompotten. Snit Igg og zbler.

Sautér lgg og timian i lidt af det smeltede fedt fra flaesket i ovnen eller smegr.

Nar Iggene er klare, tilsaettes ablerne og sauteres med Iggene. Tilseet en smule &blejuice og lad
det koge op.

Riv en smule ingefzer i efter smag. Saet 1ag pa, og lad det std og simre i ca. 20 minutter, eller til det
begynder at blive en kompot. Fjern laget og lad den resterende vaeske koge ind.

Smag til med sort peber og sukker.

Rist et stykke rughrgd i smgr pa panden, og servér det til sebleflaesket. Pynt med brgndkarse.

Svinebryst
1,5 kg svinebryst, 2 dl sblemost

2dImgrk ¢l, 1 spsk. enebeer, 10 stk. laurbzerblade, 1 tsk. friskkvaernet peber, 2 spsk. groft salt

Rids fedtlaget let og laeg svinebrystet i et fad med badde most og gl ved. Krydr med salt og
krydderierne, og steg ved 160 grader i ca. 2 timer.

BBQ
2dI Coca Cola uden brus, 1 stk. ddse hakkede tomat, 2 fed hvidlgg, 2 kvist rosmarin
4 spsk. Worcestershire sauce, 4 spsk. brun Farin, 1 tsk. Tabasco Sauce, 1 dl. kaffe.

Kom alle ingredienser i en gryde og bring det hele til koge ved middelhgj varme. Saenk varmen, s
blandingen kan simre i 15 minutter. Fjern gryden fra varmen og lad din sauce kgle lidt ned inden
brug. 15 min. f@r brystet er feerdig i ovnen, kommes bbg marinaden pa.

Sprgde kartofler
3 stk. Bagekartofler, ca. 2 I. billig olie, salt & ca. % dl. eddike

Vask kartoflerne. Skaer dem i passende stgrrelse pommes frites og laeg dem i en skal med koldt
vand i ca. 5-10 min. Kog fritterne i vand med % dl eddike i 10-12 minutter. Lad dem efterfplgende
kgle i kgleskabet i ca. 30 minutter. Varm olien p3 ca. % varme - test om olien er varm nok, ved at
stikke enden af en af pommes fritterne ned i olien — det skal boble stille og roligt

Lad fritterne stege indtil de begynder at tage farve — Steg sma portioner ad gangen.

Herefter skal der kgles i ca. 30 min. igen - her kan du ogsa smide dem i fryseren indtil du skal bruge
dem. Sidste omgang skal der fuld skrald p& olien



Tarte Tatin
250 g hvedemel, 60 g flormelis, 175 g koldt smagr, lidt salt
1 stk. ag, 75 g lys rgrsukker, 50 g smgr, 5 stk. danske aebler

Hvedemel blande grundigt sammen med flormelis, salt og koldt smgr indtil det har et udseende af
revet parmesan. Det hele samles med 1 ag, den skal ikke zltes for meget sammen. Lad dejen
hvile pa kgl 1 times tid. Z£blerne skralles, og skeeres i store bade,. Smgr bruses af pd en passende
stgrrelse pande. Man bager tarte tatin i panden. Vend aeble badene i rgr sukker og lzeg dem i
panden. £blerne smider lidt af saften, som sammen med sukker og smgr danner en dejlig
karamel. Nar blerne er faldet lidt sammen, trackkes panden til side. Mgrdejen rulles ud til ca.
cm tykkelse i en cirkel, som lzegges henover de karamelliserede able. Fold forsigtigt dejen ned
omkring fyldet i siden. Teerten bages gylden ved 200 grader i 20 - 25 min.

Hvid chokolade mousse

1 blad husblas, 1 tsk. vanille essens

30 g flormelis, 30 g citronsaft, 60 g hvid chokolade

200 g creme fraiche, 200 g piskeflgde, 60 g seggehvider, 30 g sukker

Laeg husblassen i blgd i % liter koldt vand i % time. Vrid husblassen fri for vand og kom den op i en
gryde sammen med vanilie og citronsaft. Varm op til 60 grader og tag gryden af varmen. Ror til
husblassen smelter. Tilseet den hakkede chokolade og lad dem smelte ud i den varme lage. Tilsaet
cremefraiche og rgr godt.

Pisk fladen til let skum. Pisk ligeledes hvider og sukker til en let marengs. Kom halvdelen af den
letpiskede flgde op i cremefraicheblandingen og rgr godt. Kom dette op i skalen med den kolde
flgde og vend det naensomt sammen. Tilsaet marengsen og vend det til sidst forsigtigt i.

Kom den ensartede mousse op i en engangssprgjtepose og klip et lille hul. Fyld glassene sirligt
halvt op. Kgles ned (evt. pd frost i dag) og servere det med taerten.

Brombaergele
2 blade husblas, 250 g frosne brombzer, 100 g. vand, 100 g sukker

Leeg husblassen i blgd i ¥ liter koldt vand i % time. Kog brombaer og vand under lag i ca. 5 min. Sigt
det, sa kun vaesken er tilbage. Tilszet sukker og kog, til sukkeret er smeltet.

Vrid husblassen fri for vand og tilsaet den i den varme frugtlage. Rér til hushlassen er helt smeltet.
Kom geleen pd den hvide chokolademousse nar den er stivnet og hurtigt pa kel igen.

Nougatin
3 spsk. Spdmaelk, 125 g Smgr, 50 g Glukosesirup, 150 g. Sukker
20g Pistaciekerner25 g Kaffebgnner, 100 g Mandelflager

Varm maelken op i en lille gryde, og tilsaet smgr, glukosesirup og sukker.

Kog blandingen til 106°, brug et termo-meter, inden du tilszetter pistaciekerner, kaffebgnner og
mandelflager. Rul blandingen meget tyndt ud mellem to stykker bagepapir med en kagerulle. Bag i
ovnen indtil sukkeret lige er boblet op. Det tager ikke lang tid. Afkgl pd en bagerist, braek i mindre
stykker.



