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Rodfrugt vaffel
1 stor persillerod, 1 bagekartoffel

1 spsk. smeltet smor, 2 seg
2 tsk. salt, 1 tsk. bagepulver

Skreel kartoffel og persillerod, og riv begge dele groft. Klem vaeden fra dem, og vend dem med smeltet
smgr, &g, salt og bagepulver. Pensl vaffeljernet med lidt smgr. Szet det pé lav varme, hvis du har
indstillinger og steg vaflerne i det varme jern. Szet dem pa rist efterhdnden som de er faerdige. Serveres
kolde.

Stenbidderrogn

1 =g, 150 g renset stenbiderrogn

2 spsk. creme fraiche 38%, 1 tsk. olivenolie
lidt hakket r@dlgg, ¥ bakke karse, lidt citron

Kog aegget. Rgr citron med finthakket seg/rgdlgg/karse. Smag til med salt/peber og citronsaft.
Anret rogn og creme udstikket oven pa vaflen som er kglet.

Varmrgget laks med stenbidderrogn

Ca. 100 g. varm rgget laks, 100 g. stenbidderrogn

Lidt frisk dild, 1 skalottelgg, % moden avokado, 2 spsk. cremefraiche 38%
Salt og peber.

Pluk laksen og vend det sammen med rogn. Hak dild, lég og avokado fint og vend det i creme fraiche.
Bland det med laks/rogn og smag til med salt og peber.

Spinat pandekager

75 g. frisk spinat

3 &g, 4 dl. maelk

150 g. hvedemel, salt, peber
1 spsk. smgr til stegning

Skyl spinaten grundigt, og kom den i en blender med ag, mzelk, hvedemel, salt og peber. Blend hurtigt til
en jeevn og sammenhangende pandekagedej. Opvarm en pande med smgr, og steg pandekagerne 1 ad
gangen. Kgl dem af og kom lakse fyldet ind i. skaer i skiver ved servering.



Perlebyg risotto

200 g rensede svampe, 1 skalottelgg, 4 poussin lar

3 timiankviste, 20 g smar

125 g perlebyg, 1 dl hvidvin

5 dl hgnsefond, Salt og peber

10 g ristede hasselngdder, 15 g revet rgget emmentaler.

Del store svampe i mindre stykker. Sautér svampe, finthakket Ipg og timian i sm@r ved jaevn varme, ca. 3
min. Kog poussinlar i hgnsefond, pluk nér det er feerdig.

Bring perlebyg og hvidvin i kog og kog vaeden ind til det halve. Tilszet lidt fond ad gangen og lad risottoen
simre under omrgring i ca. 20 min. Spaed jeevnligt til med fond. Den er faerdig, nar perlebyggen er mgr, men
stadig har bid. Smag til med salt og peber og bland med svampe/poussin 1ar samt ngdder. Drys roget
emmentaler over. Servér straks.

Sauce blanquet
2 dl. rgdvin, 1 1. hpnsefond

1 gulerod, 1 Igg, 3 fed hvidlgg, 1 kvist. Rosmarin, % citron
30 g. smar

Urterne ordnes og ristes godt af, s3 tilsattes rgdvin og det reduceres til %. P4 med fond og kog det helt ind
til glace lignende konsistens. Kom smgr ved og smag til med salt og peber samt citron saft.

Helstegte poussiner med serano og urter

1 bdt. blandede krydderurter { k@rvel, timian og oregano)
50 g blgdt smgr, 4 poussiner

4 skiver serano, Salt, peber

Fjern larene som skal bruges i perlebyg risottoen.

Hak de valgte krydderurter, og bland dem med smgrret. Krydr med salt og peber, og fordel urtesmgrret
indeni og udenpa poussinerne. Leeg et stykke serano over brystet pa hver, og leeg dem i et ovnfast fad. Steg
i en 180 grader varm ovn i ca. 40 minutter, til poussinerne er gennemstegte. Savner de farve i sidste del af
stegningen, kan du stege dem under ovnens grillfunktion ved 225 grader de sidste 5 minutter.

Crudite af urter
% persillerod, 2 jordskok, 1 gulerod

Skrzellet med en tyndskrzeller og leegges i isvand



