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Confiteret svinebryst
1 kg. Svinebryst, smags neutral olie til det daekker, 1 hel hvidlgg
Sennepsfrg, korianderfrg, enebzer, laurbzerblade og peberkorn ( en smule af hvert)

Svinebrystet gnides godt ind i salt og koges i olie med krydderurter og hvidlgg. | ca. 2 timer i ovnen
ved 200 g. Kgles en smule og skaeres i skiver som ristes ved servering.

Zble/calvados sauce
11. m@rk fond, 1 dl. calvados, 2 store madaebler, 1 lpg
25 g. smor, salt, peber.

/bler skzeres i grove chunks inkl. kernehus, og lunes i en gryde med lgg.
Kom calvados pa og lad alkoholen fordampe, pa med fonden og kog det til gnsket konsistens.
Smag til med salt og peber inden det sigtes og koges blank med smor.

Reven kartoffel med trgffel/gedeost/rosmarin

3 stk. bagekartoffel

3 stk. frisk gedeost (cremet)1 spsk. trgffelpaste.

2 kviste rosmarin, % dl. zeggeblommer, salt og peber.

Kartoflen skraelles og koges hel uden salt. Kgl kartoflen helt af og riv den pa et rivejern. Bland
massen med zeggeblomme, hakket rosmarin, trffelpaste, frisk gedeost, salt og peber. Vendes
godt sammen og kommes i smurte forme. Bages i ca. 15 min ved 180 grader til det bliver gyldent.

Braendt & dampet fennikel
1 stk. fennikel, 25 g. smeor
% dl. hvidvin, salt og peber.

Fennikel skaeres i %4 og braendes pa en tgr pande til siderne bliver sorte. Pa med smor og hvid vin
og lag henover sa det damper faerdig i ca. 10 min. (skal gores taet pa servering). Krydres med salt
og peber.

Gulerodspure
2 stk. gulergdder, 1 dl. flgde, 10 g. smar

Kog gulergdderne i vand til de er mgre og blend dem med lidt af vandet og fladen tilsaettes til den
gnskede cremede konsistens opnds, til sidst blendes smgr med og det smages med salt og peber
inden det sigtes.



Kokos marenges
2 aggehvider / 60 g a2ggehvide (behgver ikke at veere pasteuriserede) .
120 g sukker, 100 g kokos ;

Taend ovnen pa 150°C. Pisk aggehvider og sukker helt stift. Rist kokos pa en t@r pande og lad det
kgle let af og vend det i med en dejskraber. Kom det i en spr@jtepose og fyld forme ud pa en smurt
plade med bagepapir. Bag til de er let brune, ca. 15-20 min. og skru ovnen ned til 125°C og bag til
marengsene kan lgftes af pladen, ca. 5-7 min

Det er vigtigt de bliver bagt leenge nok til at vaere lysebrune udenpa for den maksimale kokossmag,
men ikke bagt for laenge sa de mister det “chewy” i midten.

Grillet ananas med citrus
% ananas (det korte led), 1 spsk. Vanilje ekstrat.
150 g rgrsukker, 100 g. sukker, 1 % dl vand,1 % dl. spiritus, 3 stjerneanis

Skrael ananas og skzer det i 8 skiver, fjern stokken. Kog de resterende ingredienser i en gryde og lad
sukkerlagen simre i et par minutter. Grill ananasstykkerne pa en grillpande, sa de far et flot
menster. Laeg derefter ananasstykkerne i sukkerlagen, tag gryden af blusset og stil den til afkgling
pa kgkkenbordet. Opbevar pa kgl. .

Hvidchokolade ganache
100 g hvid chokolade
0,33 | flgde, 1 blad husblas, 1 stk. lime

Laeg husblas i en skal med kold vand i ca. 15 min. Varm flgden i en gryde til ca. 80 grader. Mens
fleden kgler lidt, hakkes den hvide chokolade. Heeld i fgrste omgang halvdelen af den varme flgde
over chokolade, rgr, tilsaet derefter resten af flgden. Vrid husblasen for vand og kom den straks i
chokoladen. Ganachen sattes i fryseren til den er afkglet. Herefter. i en sprgjte pose og sprgjtes
ud til servering.

Saltede valngdder
100 g valngdder, 60 g salt, 2,5 dl kogt vand

Taend ovnen pa ca. 150 grader. Oplgs salt i det kogte vand Heeld ngdderne over i vandet og lad
dem traekke i 20 minutter mindst. Fordel til sidst ngdderne pa en beklaedt bageplade og bag i
ovnen i ca. 20 minutter.

Sticky toffee
50 g smgr, 75 g muscovadosukker, 25 g r@rsukker

150 g merk sirup, 1,5 dl flade

Smgrret, siruppen og de to slags sukker kommes i en gryde og varmes op, til sukkeret er smeltet.
Kom flgden i og lad det koge op. Denne sovs ma godt vaere lun, ndr den serveres.



