


Finurlige Fristelser:

HERLEVS HERLIGHEDER

Denne menu prasenterer 36 delikate madretter

til de patienter, som ikke spiser sd meget. Det er

en menu med smagsoplevelser pa gastronomisk
niveau. Velg frit af fristelserne og spis nar du er
sulten. Du kan bestille en eller flere retter hele dog-
net rundt. Retterne bliver tilberedt specielt til dig
af udsogte ravarer i vort eget kokken. 80 procent af
ravarerne er enten okologiske eller varer fra bare-
dygtige produktioner. Brug nogle minutter pa at

se fotografier af de mange smukke anretninger pa
de folgende sider og les de kloge og finurlige sma
tekster, som beskriver retterne og ravarerne. Men

pas pa - du risikerer at blive sulten!
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SMZKRE ANDELAR
Hvis en and bare var and, var det jul
hele aret. Her er andelar marineret i
salt, brunet og stilfardigt kogt med
laurber, log og sort peber, hvorefter
peberfrugtstrimler og oregano blandes
i. Og pludselig har man en andesylte,
som bliver narmest forforende med de
ristede hasselnodder og citron ovenpa.

LAM SOM | SYDENS SOL
Man bliver lammeglad, nar man satter
tenderne i denne ret, hvor lammekodet
er langtidsstegt i andefedt og krydret
med portvin, timian, rosmarin og hvid-
log. Puréen af hvide bonner med creme
fraiche tilfojer varm sol til smagen.



/' NAR LAKS MODER .
~ OLIVEN OG HASSEL-

NODDER

For slet ikke at tale om spidskal. .

Det starter med, at de hakkede

oliven, hasselnodder og dild leg-

ges ovenpa laksen, som nu bages

nansomt. Nu laves en bund af

strimlede spidskal blandet med

mayonnaise, hakkede kogte @g

og kapers - med laksen ovenpa.

Og modet ender i den skonneste

harmoni.

) BRAENDENDE HERLIGHED

| Den er klassisk, men alligevel ny.

Foruden almindelige kartofler bruges
nemlig ogsa de sode af slagsen - samt
selleri og pastinak. Det hele moses nan-
somt med flode og salt. Og sa tils@ttes
naturligvis stegt log og bacon, og det er
kaerlighed ved forste mundfuld.

") SVINEK@D MED

ROGET AL ANNO 2009
Mange ved, hvor sveart det er lave
retter med roget al. Sa det skal vi
ikke traette med. Kun sige, at retten
her faktisk hedder "Terrin af roget
al”, og at den bestar af al plus &g
plus helsebringende spinat. Men
ikke mindst ogsa, at den serveres
med en tomatkompot, der har faet
smag fra citroner, log, sukker, nel-
liker og sukker. Teenk, at en sa lille
ret kan have sa mange kreefter.

LANGTIDSMORT
SENNEPSSAUCE

Man tager en svinesnitte

og langtidssteger den i
appelsinjuice. Den nu

smukt duftende lage L4
tilseettes nu en god krafs,
tig creme fraiche, groft
sennep og et pift sukker. «
S3 har man saucen, def® wa's
nu drysses med hakfede
mandler. Og man har en
herreret for begge kon.

-




KYLLINGESPID MED DIP
Vi er i Thailand. Det er ingefar, korian-
der, hvidleg, limeskal og chili i beher-
skede mangder. Og sa kylling, natur-
ligvis, pa sma traspid. som straks
lokker en til at dyppe i den eksotiske
sauce af jordnoddesmor, flode og lime-
saft. Fast food? Bestemt. Men hjemme-
lavet lige her, hvor du er. »

- PA JAPANSK
Man hakker kylling, tilsat-
ter lidt karry og sesam, og
former farsen i sma boller,
som sa koges pa den mest
stilferdige made. Man
tilbereder en sauce af soya,
sukker, ingefeer, vand og
maizena. Man s&tter kyl-
lingebollerne pa sma spid,
varmer dem og halder
saucen over. Og en elsket
dansk ret har faet et hofligt
japansk isleet. p

8 BOLLER | KARRY

lev, hvilket intet haj
Og dog. Smagen sa tzet pa so
smagslog bliver smukt solbrendte.
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OH, DANMARK

Her er retten, enhver dansker kender.
Frikadeller af kalvekod med stuvet
hvidkal. Er der mere at sige? Bortset
fra, at portionerne maske er for sma?
Men der er mere, hvor det kommer

fra. »_

LAKS ER IKKE BARE
LAKS

Alle kender laks. Men glase-
rede laks med en creme jord-
skokker, sennep, timian og
kapers? Det er nyt for de fleste.
Men nér noget er helt almin-
deligt, som laks f.eks., er det
altid sp@ndende at blive over-
rasket. Og det bliver man her,
hvor laksen er tilsat sukker,
salt og fennikelfro. Saucen af
jordskokker ligner heller ikke
noget, man moder tit. Sa giv
laksen en ny chance. »
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FALA..HVA’ FOR
NOGET?

Det er ikke alle, der ken-
der den mellemostlige ret,
Falafel med humus. Det
kan de nu gore noget ved.
Falafel er kikarter krydret
med persille, hvidlog, spids-
kommen, cayennepeber,
koriander og log. Humus er
en slags tilbehor og bestar
af kikarter med citron,
hvidleg og sjove krydderier.
Tilsammen bliver al snak
om kedelige kodlose dage
gjort til skamme.

AEGTE FORLOREN HARE
Her er alt det, vi danskere er vokset op
med. Ingen eksperimenter. Kun god,
dansk tradition. Det vil sige hakket
kalvekod rullet ind i bacon og si en
god, tyk sauce lavet pa bouillon, flode
og ribsgelé. Og hvis du tror, du kender
smagen, har du helt ret. »



RODBEDE PA
RUSSISK

Bortch er den russiske
nationalsuppe. Og den
har temperament. Det er
rodbeder, log, hvidkal,
hvidleg, bacon, persille
og timian i en lys kalve-
bouillon. Koge, koge,
koge. Hvorefter det hele
blendes med 38% creme
fraiche. Den rodlige farve
lyver ikke. Det er kraft til
krop og sjel. »

CHAMPIGNONSUPPE
MED MERE

Her er den klassiske champignon-

perlebyg og log. Og sa naturligvis
flode og kogte @ggeblommer, sa
den far sit udseende med sig. Luk
ojnene og du er pa tur i en duften-
de efterarsskov. Abn dem igen og
du dremmer om mere.

P

suppe tilsat blandede skovsvampe,

BONNESUPPE SA

ENGLENE SYNGER
\ Hvis man koger log, hvide bon-
ner, bladselleri, spinat, italiensk
krydret bacon, timian og hvidlog
sammen med hvidvin og kalve-
fond bliver smagen himmelsk.
Nar man derefter blender suppen
med flodeost og kogte ®gge-
blommer, begynder ens smags-
log af nynne.
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HVOR HELDIG KAN
EN AGURK VARE?
Hvis en agurk moder en avo-
cado og blendes med creme
fraiche, Dijonsennep, mynte,
ingefer opstar en overrasken-
de velsmag, der godt kan kal-
des "kold agurkesuppe”, men
sadan er det ikke. Agurken er
heldig, for ssmmen med de :
gode ingredienser opstar en .
ualmindelig frisk og livgiven- )
de suppe (eller drik, kunne
man ogsa kalde den).




EN RISKAGE, FAKTISK

I virkeligheden er der tale om den delikate
italienske risret, risotto, hvor ris langtidssimrer
med vin og log. Nu kan risene formes som en
sma kager. Efter afkoling far kagen en pa pan-
den i hed olie og serveres med ristede svampe
med hakket persille. »
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POMMES IKKE FRITES
Det ligner lidt, men er meget
bedre. Man koger gode kartoflerne
more, moser dem med parmesan,
@ggeblommer, persille, skinke,
muskatned og salt. Koeler ned og
ruller massen til sma kugler, der
nu paneres og friteres, sa de bliver
knasende sprode. Men pas pa. De

er vanedannende. »

L §
GRASKAR
I DET SMA

Mange kan huske smagen af
graeskar fra barndommens ha-
ver. Her er de genopstaet i en ny
og smukkere udgave. Som taerte
med et fyld af hokaido graes-
kar, bacon, hvidleg og de gode
gamle krydderier, koriander,
muskatned og kanel. Et par sma

bidder med stor smag.
) )



PARMA KARTOFFEL-
MOS

Det er en ganske almindelig
kartoffelmos med revet parme-
sanost, der er bagt gyldne.
Ovenpa strimler af italiensk

» ET ORDENTLIGT
ITALIENSK BR@OD
Enhver, der har vaeret i Italien
eller besogt en italiensk restau-
rant, kender dette specielle
brod. Med sine karakteristiske
huller er det smuk at se pa, og
de hakkede rosmarin og oliven,
der skensomt er spredt ud over
brodet, gor smagen ligesa smuk.

skinke fra Parma. Der er det. I
al sin gribende enkelhed. Men
ogsa en serenade til to af ver-

dens dejligste ravarer.
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D AEGGENDE KARTOFFEL-
_~ “~-MUNDFULD "

Stegte kartoffelstrimler vendt i g,
flode og parmesanost. Ovenpa rodlog,
der er glaseret i balsamico-eddike og
farin. En simpel kartoffeleggekage
med andre ord. Men tag ikke fejl. Det
er en ret, der overrasker ved bade at
vare mattende, energisk og eggende

7“7y MASKERET BLOMKAL?
J/ Nej, slet ikke. Og dog. Blomkal blen-

e

~ des med flode og &g til en cremet
konsistens, derefter bages det hele
gyldent. Med los hand stres der
hakkede mandler ovenpa. Det er der

" smagfuld. »
ikke noget maskeret over - bortset —_
fra smagen, der er som Danmark lige
midt i juni.

»_ N\




ARME RIDDERE SOM BLOMMEN |
Jamen, det hedder retten. Hvorfor, kan man ET A£G

kun gatte pa. Men enhver ved, at arme rid- Selvom rigtig mange har lyst
dere er et hit for born i alle aldre. Ogsa om
morgenen. De fleste ved ogsa, at man steger
toastbrod gyldent med kanelsukker og spiser
det med en ridderlig portion blabarkompot.
Arme den, der ikke har provet det.

til det, er det kun de faerreste,
der giver sig tid til at lave
morgen-omelet derhjemme.
Nu kan lysten drive vaerket,
for her er den i al sin skon-
hed. Med bacon, gyldne log
og parmesanost. Morgenfor-
kaelelse.

R
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HJEMMEBAGT MORGEN
Til alle morgenfruer og morgenmand.
Her er et ganske ualmindeligt stykke
morgenbrod. Hiemmebagt, duftende og
gavmildt i smagen. Serveres med oko-
logisk smor, handskaren ost og solbar-
marmelade. Og om lidt er kaffen klar.







