


HAVREGR@ZD MED KARAMELSAUCE,

ABLE OG MANDLER

TIL 2 PERSONER

Vores havregrad opskrift med karamelsauce, frisk ceble og ristede mandler er blevet en

levende legende - og en ultimativ bestseller i vores restauranter. | er helt vilde med den

lcekre cremede havregred, der kombineret med den fede og saltede karamelsauce, friske

syrlige eebler og sprede mandler giver fuld plade pa smagspaletten! Vi kan godt forstd, at |

er vilde med den!

Havregred

Kom havregryn, meelk/plantedrik, vand og salt i en gryde
og kog op ved hgj varme indtil greden koger.

Skru ned pa lavt blus, og lad greden koge indtil den

far en cremet konsistens. Mens greden koger, kan du
forberede dine toppings.

Toppings og anretning
Rist mandlerne pd en ter pande i ca. 10 minutter — eller
til de bliver sprade.

Hak ceble i sma stykker.

Server havregreden toppet med karamelsauce, frisk eeble
og ristede mandler.

Havregred

3 dl grovvalsede havregryn
3 dl vand

3 dl meelk

2 drys salt

Karamelsauce
1spsk GR@Ds karamelsauce

Toppings
40 g ristede mandler
1 stk aeble



RISOTTO MED SVAMPE, FRISK PERSILLE

OG SORT PEBER

TIL 2 PERSONER

Risotto med svampe er en af sveerveegterne inden for risottoverdenen - hvilket er fuldt

forstdeligt! Retten har en dyb umamismag fra de stegte svampe, der kombineret med de

sgde, syrlige og friske elementer pa toppen, giver en alsidig og komplet smagsoplevelse. Det

giver en lille smagseksplosion i munden og en fglelse af lykke og velveere!

Risotto med svampe

Hak bananskalottelgget og hvidlgg fint, og kom det i en
gryde sammen med olivenolie og smear. Sauter ved svag
varme, indtil lagene bliver mare og far en glasklar farve.
Hceld bouillonen i en separat gryde, og lad den simre ved
svag varme. Tilscet risene til legene, og svits ved middel
varme under jeevnlig omrering, indtil risene har suget
fedtstoffet til sig.

Tilseet hvidvinen, og kog yderligere ind. Heeld Igbende
kogende bouillon pd og rer jeevnligt undervejs. Nar du

kun har en smule bouillon tilbage kommer du de stegte
svampe og svampepure i risottoen. Kog yderligere ind. Kom
parmesan i risottoen nar den stadig er let-flydende. Smag
til med salt og cebleeddike.

Stegt svampe
Rens kantarellerne, varm en pande med olie og smer og
steg svampene af indtil de er gyldenbrune.

Svampepuré

Rens champignonerne, varm en pande med olie og smer og
steg svampene indtil de er gyldenbrune. Blend svampene
med piskeflade med en stavblender eller i en foodprocessor.

Syltede svampe

Rens svampene og kog eddike, sukker og vand op i en gryde.

Kom svampene op i gryden nar alt sukkeret er oplgst og kog
i 5 min. Kom svampe og syltelage i en luftteet beholder.

Anretning
Anret risotto med svampe i en dyb tallerken med syltede

svampe, hakket persille og friskkvaernet sort peber.

Risotto med svampe

100 g bananskalottelzg

1 fed hvidlag

300 g risottoris

2 spsk olivenolie

30 g smer

11 grentsags-/hansebouillon
1dl ter hvidvin

140 g groftrevet parmesanost

Stegt svampe
100 g kantareller
1 spsk olivenolie
10 g smer

Svampepuré

200 g champignon
15 g smer

1 spsk olivenolie

% dl piskeflgde

Syltede svampe

100 g Karl-johan svampe
2.4 dl lagereddike

2.4 dl sukker

2.4 dl vand

Toppings
1 bundt persille
2 tsk sort peber
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OLLEBRDGD OPSKRIFT MED VANILJE-
ABLEKOMPOT, FLODESKUMSSKYR

OG VALN@DDER

TIL 2 PERSONER

Dllebred er en gammel dansk gredtradition, som kombinerer 2 af de ting vi danskere er scerlige

stolte og glade for: gl og rugbred. @llebred kan smage fantastisk godt og er tilmed en genial

made at komme madspild til livs - en dagsorden som er vigtigere end nogensinde fgr. Derfor

har vi eksperimenteret med gllebraden i mange ar, og her er en gllebrad opskrift med vanilje-

eblekompot, fladeskumsskyr og ristede valngdder som smager helt genialt.

Ollebrad opskrift

Rugbrgdet skceres i tern og blandes i en gryde med
rersukker, hvidtel, vand, kanel, vaniljesukker, citronsaft
og salt. Kog op ved middel varme under jeevnlig
omrgring. Grgden er feerdig, nar rugbradsstykkerne har
suget alt vaeden til sig, og konsistensen er cremet og
sammenhaengende. Smag til med rarsukker, citronsaft
og salt.

Vanilje-ceblekompot

Skyl eeblerne grundigt. Det er en smagssag om man
foretreekker at skrcelle eeblerne. Fjern eebleskroget,

og skeer selve eeblestykkerne i grove tern. Fleek
vaniljestangen, skrab vaniljekornene ud, og kom
vaniljestangen- og kornene i en gryde sammen med
aeblestykker, vand og sukker. Kog ved medium varme,
indtil ceblerne er helt mgre. Smag til med rersukker og
lad greden kale af.

Fledeskumsskyr
Pisk flsdeskummen til fledeskum og bland med skyr.

Ristede valnadder

Rist valngdderne pda en pande ved medium varme indtil
de er helt sprede og har fdet en let-brunet farve.

Hak ngdderne groft inden servering.

Anretning

Anret gllebrgden i dybe tallerkener eller skale og top
med en stor spsk vanilje-ceblekompot, en god klat
fledeskumsskyr og en handfuld ristede valngdder.

Dllebred

300 g rugbnzrd (gerne med kerner)
2 spsk rarsukker

3.5 dl hvidtel

7 dl vand

10 g kanel, stadt

2 tsk vaniljesukker

1 spsk citronsaft

2 knivspids salt

Vanilje-eblekompot
2 kg madcaebler

400 g rersukker

2 stk vaniljestang

2 dl vand

Fledeskumsskyr
4 dl piskeflade
4 spsk skyr

Ristede valngdder
160 g valngdder



JORDSKOKKERISOTTO MED

FRISK TIMIAN

TIL 4 PERSONER

Jordskokken er en fantastisk rodfrugt, som desvcerre ikke bliver brugt nok i de danske

kekkener. Til gengceld passer den perfekt i risotto, hvor den tilfgjer en skan, cremet og

ngddeagtig smag. Her har vi valgt at kombinere dem med frisk timian, som komplimenterer

jordskokkene med sin herlige aroma.

Jordskokkerisotto

Hak bananskalottelgget og hvidlag fint, og kom det i en
gryde sammen med olivenolie og halvdelen af smearet.
Sauter ved svag varme, indtil Isgene bliver mgre og far en
glasklar farve. Heeld bouillonen i en separat gryde, og lad
den simre ved svag varme.

| mens at legene langsomt steger af, skyller du
jordskokkerne grundigt for jordrester og skeerer dem

i sma tern. Gem et par hele jordskokker til toppings.
Varm en gryde med resten af smaret og steg jordskokke-
ternene af ved medium varme i 15-20 minutter eller indtil

de er mgre, men stadig har lidt struktur.

Kom nu risene ned til lagene, og svits ved middel varme
under jeevnlig omrering, indtil risene har suget fedtstoffet
til sig. Tilseet hvidvinen, og kog yderligere ind. Heeld
lgbende ca.1dl kogende bouillon pa risene ad gangen.
Skcer de sidste hele jordskokker p& et mandolinjern - eller
med en skarp kniv- i tynde skiver og vend med 1 spsk
ebleeddike og 2 spsk koldpresset rapsolie.

Kom de stegte jordskokke tern og piskeflgde i risottoen
ndr der er ca. 1dl bouillon tilbage og kog yderligere ind.
Kom parmesan i risottoen ndr den stadig er let flydende
(husk at gem lidt parmesan til anretningen). Smag til
med salt og ebleeddike og server med det samme.

Anretning

Anret risottoen i dybe tallerkener eller skale. Kom 5-6
rasyltede jordskokker, en handfuld timian, lidt fint revet
parmesanost og sort peber.

1 stk bananskalottelag
1stk fed hvidlag

300 g risottoris

1dl hvidvin

2 spsk olivenolie

80 g smar

11 boullion

(vand, grentsags- eller hgnseboullion)

125 g parmesan eller ravost
2 dl piskeflgde

8 spsk ebleedikke

500 g jordskokker

2 spsk koldpresset rapsolie
1 handfuld frisk timian




