Butternut-suppe med
champagne og korvel

Babler kan vaere champagne eller Cava. Der skal en lille
sjat i suppen - og resten i glasset. Bradet er smurt med
lidt andefedt, for det ristes spradt | ovnen.

Til 4 personer

butternut-greeskar 1 stk., stor

log 2 stk.

hvidleg 2 fed

chili %21 stk., red

fennikel 2 stk.

olie

vand 11

kervel to handfulde
vindruekerneolie 14|

hvidleg 1lille fed

landbrad 4 skiver

andefedt en smule fra dasen med and
champagne 4 spsk. (og resten af flasken i glassene)
kaervel

« Skaer greeskaret over, og skrab

kernerne ud med en ske.

* Skeer skraellen fra, og skeer kedet i tern.

* Hak log og chili, og skeer fennikel i tern,

« Svits grentsagerne i olie i en gryde.

« Kom vand herp4, og lad grantsagerne simre mere
under lagi 20 min.

* Blend suppen jeavn, og juster konsistensen med vand.

* Smag til med salt og peber.

= Kom karvel, vindruekerneolie og hvidleg i en blender,
og blend sammen. Kom karvelolien pa et glas.

= Smear bradet med andefedt og rist spred i ovnen p4
225, lige for | skal spise.

= Server suppen i skale. Kom en skefuld champagne
heri. Dryp karvelolie herpa, og pynt med et par blade
kervel til sidst.
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1,2, 3 geesteklar!

EN GOD SLAGPLAN:

Start med at szette ovnen pé 1207, og bag marengsene.
Lav suppen. Blend karvelolie.

Pisk mascarpone og flade sammen, og sast pé kel.
Skyl salatblade, og leeg pé viskestykke.

Tag granataeblekerner ud af skallen, og lzeg i en skal,
Bland dressing til salaten.

Kom confit de canard i en bradepande.

Smer bredet med andefedt, og rist spradt ved 225°,
Skreel persilleradder, skaer i stave og kom i en skél

med vand og citron.

Confit de canard med
persillerodsfritter og salat

De smukke granateeblekerner drysser vi
over lige til sidst.

Til 4 personer

confit de canard 1dase (il 4 personer)
persilleradder 4-6 stk.

olivenolie 2d|

granataebler 2 stk.

salat

dijonsennep 1spsk.

aeblecidereddike 1spsk.

sukker 1tsk.

salt

* Skyl salatbladene, og afdryp.

* Ror sennep, eddike, sukker og salt sammen i enlille
skal, og rer evt. tyndere med lidt vand.

* Kom and og fedt pa en bradepande, og gennemvarm

i ovnen ved 225°i ca. 20 min.

* Skeer persilleredder i stave, og steg dem mare i olie pa
en pande. Tag op og afdryp pa kekkenrulle. Olien kan du
gemme og bruge neeste gang, du skal stege grantsager.
= Vend salaten med eddikedressingen.

= Server anden med lidt andefedt sammen med salat,
persillerodsfritter og et drys granataeblekerner.

Valnoddemarengs med
syltede blommer og
kanel-mascarpone

Det er s& nemt at bage sine egne marengs.
Sa det ger vi.

Til 4 personer

eeggehvider 2 stk.

sukker 2dl

citronsaft 3 draber
vaniljesukker 1tsk.

okologisk citron % ravet skal herfra
valngdder 75 g, hakkede
mascarponeost 200 g

piskeflede 1% dl

kaffe 2 spsk. kold og steerk

kanel 1-2 tsk.

syltede blommer 1 glas {med eller uden rom),
du skal bruge ca. 8 blommer

* Seet ovnen pa 120°.

* Kom zeggehvider, sukker og citronsaft i en skal,

og pisk helt stift. Vend vaniljgsukker, citronskal og
hakkede valnadder heri.

* Seat marengsmassen ud med ske pa en bradepande
med bagepapir. Der bliver ca. 12 marengs.

* Bag marengsenei 1% time,

*« Kom mascarpone og flade i en skal, og pisk sammen.
* Rar nu kaffe og kanel heri, lige inden servering,

* Server et par marengs til hver med mascarponecreme
og et par blommer til.



