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Citronsennepsauce

1 gulerod, 1 Ipg, 2 fed hvidlgg, 100 g. knoldselleri

1,5 dl. rgdvin, 1 kvist timian, 6 dl. mgrk fond, 25 g. smgr
1 citron, 1 dl. sukker, 2 spsk. vand, 2 spsk. sennepspulver

Skaer citronen i % cm tykkelser og kog dem med sukker og lidt vand indtil vaeden er
sirupskonsistens. Rgr sennepspulveret i vand og tilseet det til siruppen som stilles kgligt inden
servering.

Skreel og ordn grgntsagerne, rist dem let i en stgrre gryde. Kog redvinen ned til det halve og tilszet
fonden, som reduceres til gnsket konsistens. Smag til med salt og peber, smgr og
citronsenneppen.

Krondyrfilet
%2 krondyrfilet, lidt olie, salt, peber.

Fileten ordnes og brunes af i stegeolie og bages i ovnen ved 100 grader til kernetemperaturen er
58 grader. Lad den hvile let inden der skaeres skiver pa ca. 1 cm.

Graeskar som pure & syltede
1 hokaido graeskar, 1dl. eddike, 100 g. sukker, 1 laurbzerblad, 10 sorte peberkorn
1% dl. olivenolie, havsalt, 1 fed hvidlgg, 50 g. parmasan.

Skeer % af hokaidoen i fine tern % x % cm og drys med lidt salt, lad dem hvile i 1 time i en sigte.
Kog en lage af eddike, sukker, peberkorn, laurbzerblad og tilsaet graeskartern. Kog i 5 mirrog atkg!
ternene i lagen pa kal.

Skeer resten af hokaidoen i grove stykker uden skal og laeg dem i et fad med olivenolie, hvidigg og
lidt salt. Tildeek fadet med stanniol og bag det i ovnen i en time ved 180 grader. Indtil graeskaret er
mgrt. Blend greeskaret med parmesan og olivenolie, hold den lun til servering.

Rgdbedechips
1 stk. redbede, stegeolie, salt

Skreel rgdbeden, skaer den i millimeter-tynde skiver pa et mandolinjern. Steg dem i olie. Nar de
ikke rigtigt syder mere, sa er de klar. Drys med salt.

Bagt rodfrugtmousse med peberrod.
2 stk kartofler, 3 stk. jordskokker, 100 g. selleri.
50 g. smgr, 1 tsk. revet peberrod, salt og peber.

Skreel og kog rodfrugterne og skaer det i grove tern. Smelt smgrret og tilsaet rodfrugterne, mos det
godt med en gaffel. Smag med salt, peber og peberrod, kom det i en form og bag det gyldent.



Bagt multe med ngddepesto

2 stk. multe filet som skzeresi4

En stor handfuld hasselngdder, 1 dl olivenolie, Et stort bundt persille
En humpel parmesan, Salt og peber

Rist en stor handfuld hasselngdder pa en tgr pande, til hinden begynder at falde af. Kgl dem ned
og "rul” dem i et viskestykke, til hinden er helt faldet af. Blend ngdder sammen med olivenolie,
persille, parmesan, salt og peber. Det ma gerne vaere en grov pesto. Smgr den over multe fileten i
tykt lag og bag den ved 100 grader til fisken er faerdig ( ca. 15-20 min )

Karl johan remoulade

150 g Kantareller

2 ggeblommer, Ca. 4 dl. Vindruekerneolie, 1 tsk. dijonsennep

1 spsk. sherryvinaigre, 2 spsk. finthakkede svampe

% syrligt seble i bittesma tern, 1 spsk. finthakkede cornichoner e
1 spsk. finthakkede kapers, 1 spsk. hakket esdragon, 2 spsk. karse, Citron, Salt og peber

Kom Kantarellerne i olien og lun det let. Den ma endelig ikke koge. Efter ca. 25 min. tages gryden
fra varmen. Lad olien med svampene kgle af szt det hele i kgleskabet til de er kolde. Derpa sies
svampene fra, hakkes fint og saettes til side. £ggeblommerne piskes super godt med sennep,
sherryvinaigre, salt og peber og tilszettes svampeolien lidt efter lidt.

Skulle svampene have afgivet lidt veeske til olien, skal den ikke med. Nar mayonnaisen er fast,
tilseettes finthakkede svampe, cornichoner, kapers, aebletern, esdragon og karse, og der smages til
mzd salt, peberogcitronsaft.

Sodligt anisbred
25 g. geer, % dl. mgrk sirup, 2, 5 dl. vand
1 spsk. olie, 1 tsk. salt, 2 tsk. stjerneanis revet, 0,75 dI. groft rugmel, 6 dl. fuldkornshvedemel.

Rér geer, sirup, vand, olie, og anis sammen i en skal. Tilsaet rugmel og naesten alt af hvedemelet,
gem lidt. £t det sammen i ca. 5 min. Lad den haeve i ca. 30 min.

Liel dejen i 4 stykker og form dem som runde brgd pad en bageplade med bagepapir. Haeves igen i
ca. 30 min. Pensl brgdet med vand og kveern sort peber over. Bag det i ovnen ved 200 grader i ca.
30 min. Lad det kgle inden servering.

Lidt salat
Frissesalat, sherry eddike, salt & friske beer.

Salaten skylles og inden servering vendes det med eddiken og lidt salt, blandes det med baer og
pyntes over retten.



