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Snacks Simit, tyrkiske sesam bred / Solaeg syltet med redbede og
gurkemeje, safran mayo med confiterede hvidleg

Hele syltede grentsager i patentglas, guleredder med
dildfre

Agurkedrik med estragon og fennikel i sma glas

Forret Spred mast kartoffel med redleg, dild, syrnet flade,
lzvstikkepuré og Nori tang

Hovedret Helbagt blomkal med sauce pa gammelknas. Toppet med
rugkerner og bitre salater

Alverdens beder, saltet yoghurt og solbaer zaatar.
Serveres med kobberlinser, persille og confiteret citron

Rékost pd grenne kil med peere, sede leg og jordskokke-
rosiner, toppet med pistacie dukkah / Focaccia i poser

Dessert Karamelliseret eeggecreme, vaniljeflade, syltede figner
og valngdder

Drik Iste med sommerens terrede blomster og aeble




Opskrift / 8 personer

Iste med tarrede blomster,
citron og aeble

Essens Kom vand, hvidt og brunt sukkerien gryde
1150 g vand sammen med udhulede citrusskreeller og
210 g sukker, hvid kog det 2-3 minutter. Sluk for varmen og

tilseet camille, hyld, hibiscus blomster og

75 g brun farin lad det traekke til naeste dag, kel teen ned.

1,5 stk. udhulede citron

0,75 stk. udhulet appelsin Nar teen er kold, tilseet lidt rosenblomst-
5 g camille blomst vand, citronsaft og eebleeddike.

8 g hyldeblomst
Ved servering heeld teen pa karafler
med isterninger og tilseet en blanding af
a&eblemost og vand.

2 g lavendel

15 g hibiscus

23 g rosenblomstvand
75 g citronsaft

23 g aebleeddike

Til at fortynde med
580 g eeblemost
1500 g vand




Opskrift / 6-8 stk.

Simit brad

20 g geer

3 dl. koldt vand
475 g hvedemel
1 tsk. salt

Pensling

1dl. druesirup (pekmez)
2 dl. vand

1dl. soya

150 g ristede sesam

Oplgs geer i vand. Rer mel og salti.

/It dejen glat og smidig. Brug gerneien

reremaskine i 10-15 minutter.

Deek dejen med et rent viskestykke og lad
den heve til dobbelt starrelse i ca.
1 times tid.

Nar dejen er haevet, sé del deni12 lige
store stykker. Rul dem i lange pglser ca. 30
cm lange. Sno dem sammen to og to, sa

du har 6 stk. og form dem til en simit.

Pisk sirup, vand og soya sammen med et
piskeris i en dyb tallerken. Fyld sesam i en
dyb tallerken. Dyp de ubagte simiti sirup
og derefter i sesam. Laeg dem pé en
bageplade med bagepapir og lad dem

efterhaeve i ca. 30 minutter.

Bages i en forvarmet ovn pa 230 grader
i ca. 15 minutter til de er gyldne og
gennembagte.

Opskrift / 8 personer

Soleeg med rgdbede

180 ml vand

150 ml eebleeddike
50 g sukker

10 g salt

2 g fennikelfre

2 stk. laurbeerblad
2 g peberkorn

2 dl redbede saft
4 &g

Kom de tgrrede krydderier i bunden af en

gryde og rist let, til de dufter.

Tilseet vand, eddike, sukker, salt og kog til

en syltelage, det tager ca. 2 minutter.

Lad lagen kele ned til stuetemperatur
og tilseet redbedesaft.
Kog eeggene smilende, ca. 7 minutter i

kogende vand.

Kol dem ned i koldt vand, pil dem og
lad dem traekke til naeste dag i redbede-
syltelagen pa kel.

Obs. det er ogsd muligt at erstatte red-
bedelagen med lagen fra dine syltede

redbeder, hvis du gemmer den.




Opskrift / 8 personer

Soleeg med gurkemeje

og chili

180 ml vand

150 ml eebleeddike

50 g sukker

10 g salt

6 g friskrevet
gurkemejerod

2 g korianderfrg

2 g peberkorn

1 stk. red chili

4 g

Kom de tgrre krydderier i bunden af en
gryde og rist dem let til de dufter.

Tilseet vand, eddike, sukker, salt, revet gur-
kemejerod og kog til en syltelage, det tager
ca. 2 minutter.

Lad lagen kele ned til stuetemperatur.

Kog eeggene smilende, ca. 7 minutter i
kogende vand.

Kol dem ned i koldt vand, pil dem og lad
dem traekke til neeste dag i gurkemejerods-
syltelagen pa kel.

Obs. det er ogsa muligt at erstatte lagen
med lagen fra syltede grgntsager, blot
tilsat gurkemeje, hvis du husker at
gemme den.

Opskrift / 8 personer

Safran mayo

8 stk. hvidlggsfed

6 dl neutral olie

0,5 g safran

2 spsk. eebleeddike

1 spsk. vand

4 stk. eeggeblommer
salt

2 tsk. dijon sennep

Kom pillede hvidlggsfed i en ovnfast
beholder og deek med ca. 1/3 af olien,

gem resten.

Confiter dem i ovnen ved 180 Ci 25-30
minutter indtil de er gyldne og

gennembagte.

Lad det hele kale ned inden det anvendes.
Kom safran, eddike og lidt vand i en lille
kasserolle og varm det op sé& det simreri

ca. 1 minut til en essens, kgl det ned.

Kom hvidlggsfeddene i en blender (og
gem olien) sammen med safranessensen,

aggeblommer.

Tilseet lidt salt og dijon og blend det til i 1

minut til en ensartet masse.
Tilseet den afkglede olie fra confiteringen
stille og roligt og derpa resten af olien, sa

massen tykner til en lind mayo.

Smag evt. til med mere eddike og salt.




Opskrift / 8 personer Opskrift / 8 personer

Hele syltede gulergdder Grgn shot af agurk, fennikel,
| patentglas, med dildfrg peberrod, citron

7 g dildfre Find en lille gryde frem og rist dild- 150 g agurkejuice Bland alle juicerne sammen og smag til
1 dl eeblecidereddike freene pa den terre bund ved middel 150 g fennikeljuice med sort peber.
2 dl vand varme, indtil de begynder at dufte, det 9-10 g peberrodsjuice

tager ca. 2 minutter. Juster evt. smagen med citron og

50 g sukker 23-25 g citronsaft .
peberrodsjuicen.
12 g salt Heeld eddike, vand, sukker og en smule salt 1 drej sort peber
350 g gulergdder, hele i gryden sammen med frgene og lad det Serveres iskold i sma shot glas
og halverede koge op og simre i 2 minutter.

Skreel gulergdderne, lad bund og top veere
pa, og skeer gulergdderne i kvarte og halve
pa langs.

Kom den varme lage over gulergdderne.
Kom dem pa en bgtte og lad det marinere

i lagen indtil brug. Det kan holde sig i op til
3 uger pa kal.




Opskrift / 8 personer

Sprod mast kartoffel med
rgdlgg, dild, syrnet flade,
l@vstikkepure og Nori tang

8 stk. kartofler 60 mm
0,6 dl. rapsolie
Salt og peber

Topping

15 g gule sennepsfre
0,5 dl. &bleeddike
0,5 dl sukker

Y2 tsk. estragon

1leg

1 stk. redleg

15 g dild

Creme

50 g babyspinat

50 g lavstikke

5 g citronskal

1 fed hvidleg

3 dl neutral olie

150 g creme fraiche 38 %
Salt

Friteret Nori tang
1ark Nori tang
Olie til fritering
Salt til drys

Kartoffel

Teend ovnen pa 200 C og kom kartoflerne
pé en bageplade med bagepapir. Bag
kartoflerne hele med skreel pa i 45-60
minutter, indtil de er helt mare, brug en
spids kniv til at meerke om de er blgde
indeni.

Lad kartoflerne kale en smule af og brug
s& handfladen til at trykke kartoflen flad, s&
den mases, men ikke gar helt fra hinanden.
Drys med en rundhandet meengde olie

og krydder med salt og peber. Bag kar-
toflerne videre i ovnen indtil de er gyldne
med sprede kanter, i ca. 20-25 minutter.

Topping

Kog sennepsfreene op i koldt vand og kas-
sér vandet. Gentag processen 5 gange sa
kornene er doblet i sterrelse og har mindre
bitterhed.

Kog en syltelage af eebleeddike og sukker,
estragon og leg og stil den til atkeling. Leeg
de kolde sennepsfrg i eddikelagen.

Hak lzget fint og snit dilden, bland alle
3 ingredienser sammen til et drys til
anretningen.
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Creme

Blancher spinaten kort i kogende vand og
draen den helt fri for vand. Snit spinat og
lovstikke igennem med en knivinden det
blendes til en puré med olie, revet citron-
skal og hvidlgg. Smag til med salt.

Kom creme fraiche péa en sprgjtepose.

Nori tang Frit

Skil Nori arkene fra hinanden, sa de
slipper. Rivdem i sma passende stykker.
Varm neutral olie op til 180 C og friter
strimlerne kort, det tager ca. 20-30
sekunder. Fisk dem op af olien og leeg
dem pa fedtsugende papir.

Servering

Anret kartoflerne pa et fad, toppet med en
5-kronet "dut” af creme fraiche, lav en lille
fordybning med en varm teske i midten
og leeg en lille teske lavstikkepuré i fordyb-
ningen. Drys til sidst med en spiseske fuld
topping og en smule Nori frit pa toppen.




Opskrift / 8 personer

Helbagt blomkal med sauce
pa sammelknas, purlggsolie.
Toppet med rugkerner, bitre
salater med yderblade

1 stk. mellemstor blomkal
Rapsolie

Salt og peber

60 g rugkerner, kogte

Sauce

3/4 dl alkoholfri
mad-hvidvin

12 dl grentsagsbouillon
112 dl flede

Salt og peber

100 g gammelknas
Smag til med citronsaft

fra en halv citron

Salat topping

20 g blomkélsyderblade

35 g bitre blade
(meelkebgtte, endive,

cikorie salat)

Skeer bunden fra blomkalshovedet, men
lad den inderste krans af blade sidde pa.
Kasser de groveste af yderbladene og gem
de fineste til topping.

Kom hovederne i et ovnfast fad, pensel
eller dys dem med en god sjat neutral olie
og drys med lidt salt. Ristdem i ovnen ved
200 Ci 60 -80 minutter indtil det er ristet,
har faet farve og er mert.

Heeld hvidvinen i en kasserolle og kog det
lidtind i 1 minut. Kom fond og flede i gry-
den, krydder med salt og peber og kog det
en smule ind, det tager ca. 3-4 minutter,
pas pa at det ikke koger over.

Nar saucen er lidt kogt ind, sluk for varmen
og tilseet revet ost. Piskigennem sa osten
opleses i saucen og den skummer, du kan
med fordel bruge en stavblender, smag til
med citronsaft inden servering.

Kog rugkernerne helt mgre i letsaltet vand
i ca. 30-40 minutter, og skyl kernerne.
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Citrondressing

2 citron, saften

3 spsk. olivenolie

1 lille fed hvidleg

1 tsk. revet citronskal
Salt

Blancher yderbladene fra blomkalen i 5-10
sekunder i kogende vand, og slé koldt vand
pa. Snityderblade i strimler og vend dem
med bitre blade, de kogte rugkerner og
halvdelen af citrondressingen og lidt salt.

Servering

Anret blomkalshovedet i en dyb tallerken
eller skal. Fordel resten af citrondressingen
ovenpa og den varme, skummende sauce,
top med den bitre salatblanding ovenpa.




Opskrift / 8 personer

Alverdens beder, Labneh og
solbaer zaatar. Toppet med
kobberlinser med persille og
confiteret citron

Labneh
3 dl greesk yoghurt, 10 %
1 tsk. salt

Solbeer zaatar

3 spsk. sesamfrg, ristede
1 spsk. sumak

4 spsk. fryseterret solbaer
1 spsk. terret timian

2 spsk. terrede

rosenblade

Confiteret citron og

hvidlgg

Skallen fra 1 presset
citron

1 tsk. salt

2 chili

5 fed hvidleg

Y4 dl. olivenolie

Vand til kogning

Labneh

Rer yoghurten med salt, kom det i en sigte
og saet det pa kel til dreening, gerne natten
over eller i min. &4 timer.

Solbeer Zaatar

Rist sesamfrg gyldne pé en ter pande.
Bland sesamfre med sumak og knuste
terrede solbeer, nogle mé gerne veere
knust groft. Tilseet tarret timian, til en tor
krydderblanding.

Confiteret citron og hvidlgg

Kom citronerne i en gryde med vand og
kog til de er delvist mgre under l&g, ca. 20-
30. Tilseet olivenolie, chili og hvidlggsfed,
og lad det koge med i yderligere 30 min.
til det hele er mert. Blend citroner, chili og
hvidleg til en glat puré, spaed til med lagen
fra kogningen.

Dressing

Pisk alle ingredienserne til dressingen
sammen til en homogen dressing. Smag
til med salt.
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Dressing med confiteret
citron

40 g puré af confiteret
citron og hvidlag

1 tsk. salt

35 g ebleeddike

35 g olivenolie

Beder

150 g redbeder, kogte
150 g bolsjebeder, kogte
150 g gule beder, kogte
659 terrede kobberlinser
20 g bedetoppe

8 g bredbladet persille
30 g friske solbaer

Lidt olivenolie

Bede topping

Kog bederne hele i letsaltet vand indtil de
er helt mare, det afheenger af sterrelsen.
Kol bederne ned og smut dem, opbevar de
merke beder for sig, da de smitter af. Skeer
dem i mundrette stykker og mariner med
halvdelen af dressingen og lidt salt.

Kog linserne til de er more i letsaltet vand,
ca. 18-20 minutter. Sigt vandet fra og kel
ned.

Smag linserne til med den sidste halvdel
af dressingen og vend dem med plukket
persille og groft snittede bede toppe.

Servering

Ved anretning, kom 3 gode spiseskefulde
labneh péa en tallerken/rundt fad, smer det
ud i en cirkel, drys med lidt solbeer zaatar
og fordel de marinerede beder ovenpa.
Fordel linsetoppingen ovenpa sammen
med friske solbeer, lidt olivenolie og et drys
solbeer zaatar.




Opskrift / 8 personer

Rakost pa grgnne kal med
paere, spde l@g og
jordskokkerosiner

Lag og jordskokke-

rosiner

400 g jordskokker med
skreel

rapsolie

Salt og peber

2 stk. lag

Lidt eebleeddike

Rakost

Skal og saftaf 174
appelsin

Skal og saft af en %2 citron

1 tsk. honning

1 tsk. dijon

1 spsk. eebleeddike

2 spsk. rapsolie

2 spsk. olivenolie

1 peere, i tynde skiver

75 g grenkal

75 g palmekal

Jordskokker

Skyld jordskokkerne og gnub dem letirent
vand, behold skreellen pa. Fordel dem pa
en bageplade med bagepapir, vend dem
med en smule olie, salt og peber og bag
dem i ovnen ved 200 C indtil de er mgre,
ca. 25-30 minutter.

Tag pladen ud af ovnen, og kel en smule
af. Brug fingrene til at mase jordskokkerne
sa de bliver flade, men ikke gar helt fra
hinanden. Drys med lidt ekstra olie og bag
videre indtil de er gyldne og karamellise-
rede i kanterne, ca. 18-20 minutter.

Lad dem kgle en smule og rivdem i
mindre stykker. Bag videre ved 175 Ci 8-10
minutter, indtil de har faet en ristet og
karamelfarvet skorpe hele vejen rundt.

Log

Pil lagene, lad gerne toppen og det meste
af bunden blive pa, og halver dem pa
langs. Steg dem ved middel til lav varme
pa en pande med lidt olie, med skeere-
fladen nedad s& de bliver mgrkebrune

og karamelliserede. Det tager ca. 6-8
minutter.
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Pistacie - Dukkah

20 g pistaciengdder

1 spsk. bla birkes

Y2 spsk. korianderfrg

1 tsk. grenne fennikelfre
Y2 tsk. sort peber

Vend dem om og steg videre pa den
anden side, sa lgget er akkurat gennem-
tilberedt. Tag det af panden, drys med salt
og peber og en lille smule eebleeddike.

Dukkah

Rist pistaciengdderne kort pé en tor
pande, de skal bare veere let ristede og
bevare sin grenne farve. Rist birkes pa en
ter pande ved middel varme i 1-2 minutter
og saet til side.

Rist korianderfrg, fennikelfre og peberkorn
pé en ter pande i 1-2 minutter og seet til
side.

Brug en kaffekveern eller morter til at fin-
dele halvdelen af de bla birkes og pistacier
sammen med de ristede krydderier. Kom
detien skal sammen med resten af de
hele bla birkes, og de sidste pistacienad-
der, hakket groft med en kniv.

Rékost
Riv skallen af appelsinen/citrusfrugt fint og
pres saften, pisk det sammen i en skal med
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aebleeddike, dijon sennep og honning og
krydder med salt og peber. Til sidst piskes
olienitilen homogen masse, sa
dressingen tykner en lille smule.

Snit peere i tynde skiver pa langs og vend
dem i halvdelen af dressingen, sa de ikke
bliver brune.

Snit grenkal og palmekal i tynde strimler
af ca. 2 cm. Husk at du kan bruge den
overste halvdel af stilken, og kasser den
sidste halvdel, der er mere hard og sej.
Kom den sidste del af dressingen i kalen
sammen med lidt salt og brug haenderne
til at massere marinaden ind i kdlen, sa den
mernes og falder lidt sammen.

Anretning

Ved servering vend kalen sammen med
peererne, leeg det pa et fad og fordel de
bagte lag delt i skaller ovenpé, drys med
jordskokkerosiner og dukkah péa toppen.




Opskrift / 8 personer

Karameliseret aeggecreme,
vaniljeflade, syltede figner

og valngdder

Aggecreme

75 g sukker

15 g sukker

3,5 dl. piskeflade

1,5 dl. sedmeelk

190 g eeggeblommer

Vaniljeflede

Kornene fra 'z stk.
vaniljestang

5 g rersukker

200 g creme fraiche
38 %

7 g flormelis

Syltede figner

125 g terrede figner
125 g friske figner
Vand til ibledsaetning
125 g honning

13 g aebleeddike

1,5 dl. eeblemost

1dl. vand

Agdgecreme

Karamelliser det meste af sukkeret (ca.
90 %) i en bredbundet gryde, og lun
piskeflede og maelkien anden gryde. Nar
sukkeret er karamelliseret, tilseettes den
lune fladeblanding og den sidste del af
sukkeret. Lad det koge igennem, sa
karamellen oplgses til en ensartet
karamelflede. Heeld karamelfleden over
aeggeblommerne i en skél, og tilbage i
gryden. Leger aeegge blandingen i gryden
ved lav varme indtil den tykner let, og nér
en temperatur pé ca. 82 grader.

Heeld eeggeblandingen i en passende
ildfast fad, deek med film pé toppen og

bag den ved lav varme, 100 C i ca. 60-120
minutter indtil massen har sat sig til en tyk
creme, bagetid athaenger meget af starrel-
sen pa form den bliver bagti - den skal
foles som en budding/creme brulee nar
du ryster i bakken. Kel ned med lag pé

og kom den pé en sprojtepose inden
servering.

Vaniljeflede

Flaeek vaniljestangen og skrab freene ud.
Brug en kniv til at massere kornene ud i
rersukkeret. Kom vaniljesukkeret i en skal
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Valngdder

80 g valngdder
30 g smar

1 spsk. honning
1 nip salt

sammen med creme fraiche 38 % og
smag til med flormelis. Pisk det let s& det
tykner. Kom det pa en sprgjtepose inden
servering.

Syltede figner

Leeg de torre svesker i blgd natten over,
minimum 3 timer. Skaer dem over i kvarte
og pil stilken af. Del de friske figner i kvarte
ligesd. Smelt honning i en gryde og lad det
bruse op til det er let gyldent. Tilseet begge
slags figner og aebleeddike. Kog det lidt op
inden der tilseettes aeblemost og vand. Kog
kompotten til fignerne er delvist udkogte.
Der kan tilsaettes ekstra vand undervejs,
hvis blandingen koger for meget ind.

Valngdder

Smelt smerien pande og lad det brune
let. Tilseet valngdder og honning og rist
igennem. Drys med et nip salt til at under-
stotte valngddesmagen, de skal ikke smage
af salt.

Servering

Server desserten portioneret i skale.

Placer en stor "dut” vaniljeflede i en sprgj-
tepose i bunden af portionsgalsset, seet 2
“dutter” af karamelcremen ved siden af og
en stor spiseskefuld syltet frugt med sirup
ovenpa. Drys med grofthakkede valngdder.
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