Menu:

1. Ret

Reje ceviche med lime, syltet gronne jordbeer og bolsjebeder. Dertil en
surdejskrustade med purlogs creme og en kold lime sauce.

Reje ceviche:

Rejer pilles og tjekkes for tarme, som fjernes. (Det er gjort i forvejen) Skeeres i sma passende
stykker. Marineres med ceviche lage inden servering.

Ceviche lage:

Lime 200ml

Jordbaer eddike 300ml
Citron saft 300ml

Lakto fermenteret lime 5stk
Salt og sukker

Lime og citron zestes, presses for saft og smages til med eddike salt og sukker. Lakto fermenteret
lime skaeres i brunoise.

Ceviche fyld:

Skalottelag
Purlag

Hak skalottelag og purlag fint. (1/2 tsk. Af hver Per person)

Syltet gronne jordbeer:

Gronne jordbeer vaskes for jord og deekkes til med aebleeddike i 3 uger.
De gronne jordbaer skeeres i skiver.

Bolsjebeder:

Bolsjebeder vaskes grundigt for jord. Skeeres tyndt pa en mandolinjern 2-3mm tykkelse og stikkes
ud med en rund udstikker.
Anrettes pa krustaden.

Resterne hakkes i fint tern og syltes i en syltelage. Kommes i cevichen ved marinering.

Surdejskrustade:

Surdej 300g

Mel 40g

Vand 300g

FfEggeblommer 100g

Salt og Sukker

Vand til at justere konsistens.

Alle ingredienser piskes sammen og frittes ved 160-180C.



| en forvarmet olie laegge din krustade jern og fa den varmet op. Tag op fra olien, dryp af pa en
drypbakke og dyp i krustadedejen. Hold i 5 sek (indtil boblende lyd er veek) saet din krustade form
tilbage i olien og lad den frit i 5 sek uden at rore bunden. Slip krustaden fri fra formen med hjeelp af
en metal pincet og frit indtil gyldent. Dryp din krustade af pa en drypbakke.

Purloggscreme:

2 bdt purlag
500ml olie

125 g eeggeblommer
10g sennep

12 g salt

14 g sherryeddike
500 ml purlggs olie

Vask purlggne og kom dem i en hot mixer, sammen med 500ml smags neutral olie. Blend med hgj
hastighed i 1 min. Indstil blenderen pa 65C og skru ned pa hastighed 3 indtil farven pa olien er
blevet gren.

Sigt olien igennem et viskestykke. Gem pulpen til fiske salaten.
Kom blommer, sennep, salt og sherry eddike i blenderskalen. Bland olien forsigtigt lidt ad gangen
indtil det hele er emulgeret. Fyld i en sprgjtepose.

Kold limesauce:
Piskeflade 500ml
Limesaft
Limeskal

Salt og peber

Piskeflade smages til med limesaft og limeskal samt salt og peber. Man gar efter en konsistens
hvor saucen nemt kan lgbe af en ske.



2. Ret

Lavvarmet fisk med grillet broccolini, syltet blomkal og salvie frit til. Dertil en sauce
blanquette skilt med salvie olie.

Lavvarmet fisk:

Fisk: Fisk soigneres og rulles teet i film. Filmen mikroperforeres med en nal for at fa skarp resultat.
Fisken tilberedes ved lav temperatur 60C i 20 min. Fisken kolles derefter ned i iskoldt vand. Og
skeeres i boffer. Leegges pa en bageplade med bagepapir. Fisken varmes i en forvarmt ovn pa
160C i 4 min inden den skal serveres.

Grillet broccolini:
Broccolini
Citron

Broccolini 2stk per person, skeeres og bundene turneres. Grilles ved rigtig haj varme i kort tid pa
hvert side pa en forvarmet pande. Smages til med salt, peber og rives citronskal henover.

Syltet blomkal:

Lilla blomkal

Sukker 1kg

Eddike 1kg

Vand 1kg

Ligedele sukker, eddike og vand koges op til sirup.

Blomkal pilles frit i sma buketter og syltes med en varm syltelage. Skal treek i lagen indtil
servering. Ved servering draenes for vaske.

Salvie frit:

Salvie skylles frit for jord og plukkes i blade. Friteres i en friture gryde ved 160C. Seettes pa en
drypbakke. Krydderes med salt bagefter.

Salvie olie:

1bt salvie
250 ml olie

Vask salvien og kom den i hot mixer, sammen med 250ml smags neutral olie. Blend med hg;j

hastighed i 1 min. Indstil blenderen pa 65C og skrue ned pa hastighed 3 indtil farven pa olien er
blevet gron.

Sauce blanquette:

Smor 1000g
g 6stk
Blommer 4stk
Creme fraiche 80g
Dijon sennep 80g
Citron saft 50g

Salt og peber
Varm smor til 70C.
| en gryde mix alle andre ingredienser og pisk med en stavblender. Montere smgren lidt af gangen.






3. Ret

Helleflynder pa toast med en estragon souffle. Dertil pommes rosti med en kalpakke
pa savoykal fyldt med mornay sauce. Til sidst en oste skum.

Helleflynder:

Helleflynder
Toastbrad

Helleflynder er soigneret hjemmefra. Skal laegges péa soufflefars med toast brad og skeeres ud.
Steges op indtil gylden pa toppen. Fiskes leegges pa bagepapir med toast sidden op ad. Gives et
skud pé en ovn ved 160C i 4-6 min lige inden servering.

Toastbred skeeres i tynde skiver. Rulles ud med rullebraet.

Estragon souffléfars:

10009 fiskerester
20g sennep

209 salt
Estragon

100g aeggehvider
1009 flode

Blend fiskerester, salt, estragon og peber sej til det er en homogen masse.
Tilseet a2ggehvide og kar indtil det er samlet.
Tilseet flode og ker indtil den er samlet.

Mornay sauce:

Hvedemel 100g

Smer 100g

Sedmeelk 800g

Parmesan revet (ca. 300g vurdere efter smag)
Muskatned

Salt

Lav en opbagning af mel og smer til blond roux.
Tag 2 tredje del roux fra og gem til senere.

Held kold meaelk henover og lad den kog ved svag varme under omrgring indtil melsmagen er
forsvundet. Tilseet ost, smag til med salt, peber og muskatned. (Serger for at saucen er ret tykt)

Savoykal pakke:

Savoykals blade plukkes, blancheres med i saltet vand med lidt sukker kort (ca. 30 sek) Kales ned
i en baelge med iskold vand. Stokkene skeeres ud og savoykal spredes ud i silikone formene.
Fyldes med mornay og lukkes. Pakkes i en luftet beholder og holdes lun ved 60C i ovnen.

Pommes rosti med to slags kartoffel:

Oliven olie 4spsk



Finthakket skalottelog 4 stk

Finthakket hvidlgg 2 stk

Skreellede, groft revne sode kartofler 1 kg
Skreellede, groft revne bagekartofler 1kg
FfEg 4stk

Parmesan 350g
Salt og peber

Lad ca. 2 tsk af olien blive varm i en pande. Steg log og hvidlgg i ca. 2 min. til det er gyldent.
Bland de revne kartofler sammen med salt og massere dem med haenderne for at presse vaeske
ud. Draen de revne kartofler fra vaeske og bland med sammenpisket aeg, logblandingen, ost. Kom
bagepapir pa en bageplade, pensl det med 1 tsk olie og fordel kartoffelblandingen i smurt anretter
ringe. Bag rostien midt i ovnen.Fjern bagepapiret og tage rostierne . Laeg dem tilbage pa
bagepladen - evt. med alufolie. Grill rostien overst i ovnen til den tager farve lige inden
serveringen.

Osteskum:

50 % meelk 400g

50 % flode 400g
Salt/peber

Hvidlag

Blendet vesterhavsost

Meelk og flode koges op. Der tilseettes salt, peber, hvidlag og ost (ca. 150g). Lad det sta og treekke
til smag.



4. Ret

Berliner Pfannkuchen fyldt med aeblepuré med brunet smor. Dertil en aeble salat
vendt i hibiscus brokengel samt en tonga is.

Berliner Pfannkuchen:

409 geer

125g lun maelk

409 rarsukker

Ca 300g mel

40g blgdt smgr

2 seggeblommer (ca 409)
En knivspids salt

Olie til friteren

Ror geeren ud i den lune meelk og tilseet rarsukker og rgr det ud i meelken
Tilseet resten af ingredienserne

/It massen glat (evt tilsaet lidt mere mel)

Heev dejen med opvredet lunt hviskestykker over i ca 20 minutter

Rul ud i ca en cm tykkelse og stik ud

Lad dem heeve

Friter den ved 180C

/Eblepure m. Brunet smor:

Skreel eebler og koge dem i aeblejuice.
Saet smer i en gryde og brun den ved hgj temperatur. Sigt vallen fra.

Draen eeblerne fra saft! Blend aeblerne og montér brunet smer i indtil en homogen masse. Smag til
med sukker. Fyld i en sprgjtepose og fyld berlinerne op.

/Eblesalat:

Vask aebler. Behold skreel pa. Skaere aebler | brunoise.

Hibiscus broken gel:

1spsk torret hibiscus
1l aeblesaft

1% gelan

1% citras

Bland alle ingredienser sammen og saet dem op og koge. Kal massen ned og blend til
purekonsistens.
Marinere aeblerne sammen med gellen.

Hibiskus sukker:




I en morter knus torret hibiskus og hybenroser. Bland sammen med sukker.
Drys over de friterede berliner.

Tongais:

5dl flade

5dl meelk

1509 glukose
150g sukker

2 bl husblas

2 dl a2ggeblommer
0,5 tonka bgnne

| en gryde varm meelk, flade og glukose og reven tonkabgnne. | en skal pisk sukker med blommer.
Held en 5 del af den varm masse henover sukkeret og blommerne. Held seggemassen bagefter i
det resterne meaelkeblandning. Legere indtil 83C og fjern fra varmen. Tilsaet husblas og kel massen
ned.

Kor den nedkolet ismasse i en ismaskine hvor man skraber kanterne en gang i mellem indtil
gnsket is konsistens.



