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Salat af glaskål og brøndkarse

med spinat, yoghurt og krydret nøddeknas

I denne friske og lette salat, er der virkelig tryk på sprødheden. Glaskålen giver en knasende spændstighed sammen med de ristede, krydrede nødder og de spæde urter. Hvis du ikke kan få vild brøndkarse, så brug almindelig. Server den det øjeblik, den er færdig – f.eks. som tilbehør til grillet multe, laks eller makrel, eller sammen med flere salater, grillede grøntsager og godt brød.




4 personer

Salaten


	2 glaskål


	1 tsk. salt


	2 håndfulde vild brøndkarse (eller andre krydderurter)


	4 håndfulde babyspinat


	1½ dl fåreyoghurt eller almindelig yoghurt


	½ dl syrnet fløde 9 %


	saft og skal af ½ usprøjtet citron


	1 tsk. sukker


	1 fed hvidløg




Nøddeknas


	50 g hasselnøddekerner


	½ tsk. hel spidskommen


	1 tsk. hele korianderfrø


	½ tsk. friskkværnet peber


	skal af 1 usprøjtet citron


	havsalt


	friskkværnet peber







Salaten

Skræl glaskålen, og skær den i stænger på ca. ½ × ½ cm. Kom dem i en skål, og vend dem med salt. Skyl spinaten grundigt. Kom brøndkarse og spinat i koldt vand i 20-25 minutter. Slyng dem tørre i en salatslynge eller et viskestykke.

Rør yoghurt, fløde, citronsaft, fintrevet citronskal, sukker og finthakket hvidløg sammen. Smag til med salt og peber, og sæt til side.

Nøddeknas

Hak nødderne groft. Knus spidskommen og korianderfrø i en morter. Kom nødder, spidskommen og koriander på en tør pande, og rist dem ved middel varme, til nødderne er gyldne. Drys med salt og peber og fintrevet citronskal.

Ved servering

Skyl saltet af glaskålen, og læg dem i en sigte, så alt vandet drypper af. Vend kål, spinat og brøndkarse med yoghurtdressingen, og juster med salt, peber, citronsaft og evt. lidt sukker.

Drys knas over salaten, og server den med det samme.
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Salat af knuste kartofler

med brændenældesalsa, sprødt kyllingeskind og rucola

Når brændenælder er helt spæde i marts og april, er de virkelig delikate. Topskuddene kan plukkes længere ind i sæsonen, men undgå de grove blade og stilke – og brug handsker. Her er de basis for en fyldig salsa til de let knuste kartofler. Server den til frokost med godt brød.




4 personer


	800 g kartofler


	2-3 spsk. koldpresset rapsolie


	2 skalotteløg


	citronsaft


	havsalt


	friskkværnet peber




Brændenældesalsa


	2 håndfulde persille


	2 håndfulde brændenælde-topskud


	50 g hasselnøddekerner


	50 g vesterhavsost


	1 fed hvidløg


	½ dl citronsaft


	1 dl koldpresset rapsolie




Desuden


	2 håndfulde persille og rød rucola (eller andre salater og urter)


	8 sprøde kyllingeskind (se side 261)







Skrub kartoflerne med en stiv børste. Kom dem i en gryde, dæk med vand, og kom et godt drys salt i. Bring vandet i kog, og kog kartoflerne i 16-18 minutter. Skum urenheder af undervejs. Hæld vandet fra, og knus kartof­lerne let med en gaffel eller et piskeris.

Pil skalotteløgene, skær dem i fine ringe, og vend dem med kartoflerne sammen med olie og citronsaft. Smag til med salt og peber.

Brændenældesalsa

Blancher brændenælderne i rigeligt kogende vand i 30 sekunder. Kom dem direkte i koldt vand. Pluk de groveste stilke fra persillen, og skyl den grun­digt. Slyng nælder og persille tørre i en salatslynge eller et viskestykke. Pil hvidløget, og hak det groft.

Kom nælder og persille i en foodprocessor sammen med nødder, vester­havsost, hvidløg, citronsaft og fintrevet citronskal. Kør foodprocessoren, indtil ingredienserne er godt blandet. Tilsæt olien, og kør, indtil du har en sammenhængende salsa – men ikke for længe, den skal være grov i konsistensen. Smag til med salt, peber og evt. lidt citronsaft.

Fordel kartoflerne på et fad sammen med klatter af brændenældesalsa, grove stykker sprødt kyllingeskind, persille og rucola.

#Tip

Brændenælder er allerbedst, når de første skyder op af jorden i slutningen af marts og starten af april. Men topskuddene kan bruges langt ind i som­meren. Hvis du klipper brændenælder ned, får de nye topskud sæsonen igennem.
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Avokadosalat

med gulerødder, mynte og bergamot

Denne helt enkle avokadosalat får en citrusagtig og let parfumeret aroma fra bergamotolie, der er et udtræk af bergamotfrugtens skal. Du kender sikkert smagen fra altheabolsjer og earl grey-te. Olien er meget kraftig, så brug kun ganske lidt. Hvis du ikke lige har bergamotolie ved hånden, kan du give den lidt mere citronskal. Eller gå i en helt anden retning med et pift stærk chilisauce og frisk koriander.




4 personer


	½ dl citronsaft


	1 spsk. skal af en usprøjtet appelsin, kun den orange del, finthakket


	½ dl olivenolie


	½ tsk. bergamotolie


	1½ spsk. flydende honning


	½ fed hvidløg


	½ tsk. salt


	friskkværnet peber


	2 spisemodne avokadoer


	4 mellemstore gulerødder (ca. 400 g)


	2 håndfulde mynte, kørvel, citronmelisse og babyspinat (du kan sagtens bruge andre eller færre urter)


	evt. spiselige blomster, f.eks. tallerkensmækkere







Rør citronsaft, appelsinskal, olivenolie, bergamotolie, honning og finthakket hvidløg sammen. Smag til med salt og peber.

Skær avokadoen i to, og fjern stenen – den bedste måde er med et enkelt hug i stenen med en skarp og tung kniv, hvorefter du kan løfte stenen ud. Pil skallen af. Skær avokadoen i skiver, og læg dem på et fad. Pensl med lidt af dressingen på hver side af avokadoskiverne, så holder de farven, mens du gør resten klar.

Skræl gulerødderne, og skær dem i helt tynde skiver på et mandolinjern. Læg dem i koldt vand sammen med mynte, kørvel, citronmelisse og spinat i 10-15 minutter. Slyng dem tørre i en salatslynge eller et viskestykke.

Vend gulerødderne og evt. blomster med resten af dressingen, og anret dem sammen med avokadoen. Krydr med salt og peber.

#Tip

Denne salat bliver endnu bedre af lidt krabbekød eller friskkogte rejer.
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Arabisk brødsalat

med nye grøntsager, grillet hvedebrød og yoghurt

Yoghurt, sumak, mynte og spidskommen giver salaten sit arabiske touch, og brødet leverer på en gang sprødhed og fylde. Du kan lave denne salat med netop de forårsgrøntsager, du har ved hånden. Eller på andre årstider med f.eks. rodfrugter og kål. Server den som tilbehør til f.eks. grillet lam.




4 personer


	6 skiver lyst hvedebrød


	lidt olivenolie


	1 agurk eller 3 små skoleagurker


	4 friske eller syltede grønne tomater (eller røde)


	1 bundt radiser


	1 bundt forårsløg


	2 håndfulde spinat


	2 håndfulde bredbladet persille


	1 lille håndfuld mynte


	2 håndfulde mizuna (alternativt f.eks. rucola eller frilice)




Dressing


	¾ dl koldpresset olivenolie


	2 spsk. æblecidereddike


	saft og skal af en usprøjtet citron


	½ tsk. spidskommen, ristet og knust


	1 knivspids stødt kanel


	1 tsk. honning


	2 fed hvidløg


	1 tsk. sumak




Desuden


	100 g græsk yoghurt 10 %


	½ dl kærnemælk


	havsalt


	friskkværnet peber







Dryp brødet med olivenolie, og grill det på en grill, grillpande eller under ovnens grill på begge sider, til det er gyldent. Pluk det i grove stykker.

Skær agurker og tomater i skiver. Skær bund og top af radiserne, og flæk dem på langs. Skær forårsløgene helt tynde på langs. Kom spinat, persille, mynte og mizuna i koldt vand i 10-15 minutter. Slyng dem tørre i en salatslynge eller et viskestykke. Hak urter og salater groft igennem.

Dressing

Rør i en stor skål olivenolie, eddike og citronsaft sammen med citronskal, spidskommen, kanel, honning, finthakket hvidløg og sumak.

Ved servering

Rør yoghurten sammen med kærnemælken. Vend alle grøntsager, salater, urter og brødet i skålen med dressingen, og smag til med salt og peber. Vend yoghurtblandingen forsigtigt i salaten uden at blande for meget.

Drys som det sidste med lidt mere sumak.

#Tip

Sumak fås i mellemøstlige grønthandlere og specialbutikker.
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Kornsalat

med majroer, spinat, kørvel og 
brændenældesalsa

En frisk kornsalat med bid og friskhed fra nye majroer og urter, bundet sammen af en kraftig nældesalsa. Hvis du ikke har brændenælder ved hånden, så brug løvstikke eller persille. Og vælg den groft polerede perlebyg, hvor en god del af kornets kim og skaldele er bevaret. Salaten er skøn som tilbehør til stegt kød eller fjerkræ.




4 personer


	150 g perlebyg


	3-4 majroer


	1 bundt forårsløg


	4 håndfulde spinat


	2 håndfulde kørvel


	½ dl koldpresset rapsolie


	½ æblecidereddike (eller anden lys eddike)


	½ tsk. sukker




Brændenældesalsa


	2 håndfulde brændenælde­topskud


	2 håndfulde persilleblade


	50 g hasselnødder


	50 g vesterhavsost


	1 fed hvidløg


	saft og skal af en ½ usprøjtet citron


	1 dl koldpresset rapsolie


	havsalt


	friskkværnet peber







Kog kornene i 25-30 minutter i letsaltet vand – eller følg anvisningen på pakken. Hæld evt. overskydende vand fra, og lad dem køle af på køkken-bordet.

Skær majroerne i små tern. Snit forårsløgene fint. Kom spinat og kørvel i koldt vand i 10-15 minutter. Slyng dem tørre i en salatslynge eller et viskestykke. Pluk kørvelen i grove buketter.

Varm en pande op med lidt olie, og steg majroerne i 1-1½ minut. Kom det meste af spinaten – gem en håndfuld – på samme pande, og giv den 30 sekunder, til den lige begynder at falde sammen. Hæld væsken fra de sauterede grøntsager.

Vend de kogte korn – som skal være kølet af til tæt på stuetemperatur – sammen med de sauterede majroer og spinat, halvdelen af kørvelen og forårsløgene. Vend med eddike og sukker, og smag til med salt og peber. Lad kornene stå og marinere på køkkenbordet – ikke i køleskabet – mens du laver brændenældesalsaen.

Brændenældesalsa

Blancher brændenælderne i kogende vand i 30 sekunder, og køl dem af i en sigte under den kolde hane. Pluk de groveste stilke fra persillen. Kom persille og brændenælder i en foodprocessor sammen med nødder, vesterhavsost, grofthakket hvidløg, citronsaft og fintrevet citronskal.

Kør foodprocessoren, indtil ingredienserne er godt blandet. Tilsæt olien, og kør, indtil du har en sammenhængende salsa – men ikke for længe, den skal være grov i konsistensen. Smag til med salt, peber og evt. lidt citronsaft.

Vend den sidste spinat og kørvel i salaten sammen med klatter af brændenældesalsa, og server den straks.
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Salat af braiseret lam 
med gulerødder, mynte, peberrod og knas af vesterhavsost. 
Se side 46
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Salat af braiseret lam

med gulerødder, mynte, peberrod og knas af vesterhavsost

Alle salater med langtidstilberedt kød i denne bog er egentlig tænkt som restesalater, selvom alle trin er med i opskrifterne. Det er nemlig en skøn måde at give en rest simretilberedt kød nyt liv uden at skulle udsætte kødet for genopvarmning. Alt langtidstilberedt kød vil gøre sig godt her. Og du kan erstatte vesterhavsost-knasen med andre sprøde sager som hvedechips (se side 257) eller sprødt kyllingeskind (se side 261).




4 personer

Braiseret lammeskank


	1 lille lammeskank (4-500 g)


	1 løg


	5 stilke frisk timian


	½ pilsnerøl


	1 dl æblemost


	½ dl æblecidereddike


	½ håndfuld mynteblade




Det grønne


	1 bundt nye gulerødder med top (4-500 g)


	1 håndfuld rucola og babyspinat


	2 forårsløg







Braiseret lammeskank

Varm lidt olie op i en tykbundet gryde, og brun lammeskanken godt på alle sider. Pil løget, hak det groft, og kom det i gryden sammen med timian. Krydr med salt og peber.

Tilsæt øl, most og eddike, og lad det koge op. Skru ned, og skum af for urenheder. Lad det nu simre i 1½-2 timer, til kødet er helt mørt; tilsæt evt. mere most, øl eller vand undervejs, hvis gryden er ved at koge tør.

Fisk lammeskanken op, og si væden over i en lille gryde. Kog den ind, til den har sirupskonsistens, og der er under ½ dl tilbage. Pluk kødet fra benet, og vend det med den indkogte sauce. Smag til med salt og peber og evt. lidt eddike. Hak halvdelen af mynten fint, og drys den over kødet.

Det grønne

Skyl gulerødder og toppe grundigt. Skær 10 toppe fra, og kom dem i koldt vand. Skær resten af toppene fra, og kasser dem. Skrub og skyl gulerød­derne under rindende vand. Skær de 2-3 største i helt tynde skiver på et mandolinjern, og læg dem i koldt vand. Kog de andre i 2-3 minutter i letsaltet vand, og køl dem ned i koldt vand. Flæk gulerødderne på langs, og skær dem evt. i mundrette stykker. Slyng de tynde skiver gulerødder tørre i en salatslynge eller et viskestykke.
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Peberrodsvinaigrette


	3-4 cm peberrod


	1 skalotteløg


	½ dl koldpresset rapsolie


	½ dl lys æblecidereddike (eller anden lys frugteddike)


	1 tsk. sukker


	½ tsk. salt


	friskkværnet peber




Knas af vesterhavsost


	100 g vesterhavsost







Pluk gulerodsstoppene og mynten i mindre kviste, og læg dem i koldt vand i 20-25 minutter sammen med rucola og babyspinat. Slyng dem tørre i en salatslynge eller et viskestykke. Skyl forårsløgene grundigt, og skær dem i tynde skiver.

Peberrodsvinaigrette

Skræl peberroden, og riv den fint. Pil skalotteløget, og hak det fint. Rør løg og peberrod sammen med olie, eddike og sukker, og smag til med salt og peber.

Knas af vesterhavsost

Riv osten, og læg den i små toppe på en bageplade med bagepapir. Bag i ovnen ved 135°, til osten er smeltet og begynder at blive gyldenbrun – det tager 35-40 minutter. Lad osten køle af, til den er sprød.

Ved servering

Vend kødet med alt det grønne samt vinaigretten. Juster gerne med lidt mere eddike og salt og peber. Slut evt. af med lidt mere fintrevet peberrod.

#Tip

Hvis du har en rest tilberedt kød, er det oplagt at bruge den: Lun blot kødet med en lille smule øl, æblemost, eddike og timian, og lad væden koge ind omkring kødet. Smag til med salt og peber.
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Quinoasalat

med spinat, brændenælder og feta

En god feta og friske, spæde urter går virkelig godt sammen med quinoa. Spis den helt enkle salat som et let måltid, eller sæt den på bordet sammen med andre salater. Husk handsker, når du plukker brændenælder, og gå efter de yngste skud. Hvis du ikke vil på nældejagt, så brug blot mere spinat eller andre sprøde salater.




4 personer


	500 g quinoa


	6 håndfulde babyspinat


	2 håndfulde brændenælde­topskud


	2 løg


	4 fed hvidløg


	koldpresset olivenolie


	1 tsk. dildfrø, knuste


	3 spsk. citronsaft


	skal af ½ usprøjtet citron


	havsalt


	friskkværnet peber


	150 g fårefeta







Hvis du har tid, så udvand quinoaen 1 time i koldt vand – det vasker den lidt sæbede smag ud af kornet. Kog quinoaen efter anvisningen på pakken. Hæld evt. overskydende vand fra, og lad quinoaen køle af.

Skyl spinaten i koldt vand, og slyng den tør, gerne i en salatslynge. Gør det samme med brændenælderne, og hold dem separat. Pil løgene, og hak dem fint. Knus hvidløgene.

Sæt en stor pande over ved lav varme med olivenolie og knuste dildfrø, og tilsæt løgene og hvidløgene. Sauter løgene, til de er møre, men uden at de tager farve. Kom alle brændenælderne og det meste af spinaten – gem en håndfuld – på panden, og steg i 30-60 sekunder, til de begynder at falde sammen. Si væden fra.

Vend den kogte quinoa med de sauterede grøntsager, citronsaft og fintrevet citronskal og salt og peber. Lad det køle af til stuetemperatur. Vend de sidste spinatblade i salaten sammen med lidt ekstra citronsaft og olivenolie, salt og peber.

Smuldr fetaen over salaten, lige inden du sætter den på bordet.
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Avokado og rejer

med ramsløg og rugknas

Avokado og rejer er en klassisk sammensætning. Det eneste, parret mangler, er syre, knas og kant. Det får de fra ramsløgene med deres urteagtige hvidløgsmag og fra citronsaft, rucola og crunchy rugbrød. En skøn forårssalat til en let frokost eller en forret.




4 personer


	1 håndfuld kørvel


	3 håndfulde ramsløg


	2 håndfulde rucola


	4 forårsløg


	1 dl cremefraiche 38 %


	2 spsk. citronsaft


	2 spsk. koldpresset olivenolie


	1 knivspids sukker


	4 spisemodne avokadoer


	200 g pillede rejer, gerne nordatlantiske


	havsalt


	friskkværnet peber


	4 spsk. rugknas med citronskal og dildfrø (se side 256)







Læg kørvel, ramsløg og rucola i rigeligt koldt vand i 10-15 minutter. Slyng dem tørre i en salatslynge eller et viskestykke. Pluk kørvelen i buketter. Hak evt. ramsløgene groft, alt efter bladenes størrelse. Skyl forårsløgene grundigt, og skær dem i tynde skiver.

Blend en håndfuld ramsløg med cremefraichen, og smag til med salt og peber. Sæt dressingen i køleskabet.

Rør citronsaft, olivenolie og sukker sammen, og smag til med salt og peber. Skær avokadoerne over, og fjern stenene – det er nemmest med et enkelt hug med en tung, skarp kniv. Pil skallerne af, og skær avokadoerne i både. Fordel dem på et fad sammen med rejerne.

Pensl avokadoerne og rejerne med det meste af citron-oliemarinaden. Fordel skefulde af cremefraiche-dressingen på fadet. Vend kørvel, forårsløg, rucola og resten af ramsløgsbladene med resten af citronmari­naden, og anret dem oven på avokado og rejer. Drys til sidst med rugknasen.

#Tip

Hvis du laver salaten senere på sommeren, så prøv at supplere med små modne tomater og agurk. Skær tomaterne i både, og skrab kernerne ud. Skræl agurken, flæk den på langs, og skær den i både. Skrab evt. kernerne ud. Du kan bruge lidt hvidløg i cremefraiche-dressingen i stedet for ramsløg og supplere med andre krydderurter.
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