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Nye kartofler og stegte løg

med spinat, yoghurt og ramsløgsolie

Her er milde nye kartofler omgivet af klare, friske smage i en enkel servering, som vil gøre sig godt sammen med andre lette grønne retter på et middagsbord eller en buffet. Den vil også være godt tilbehør til f.eks. friteret blomkål, side 120.




Nye kartofler

Skrub kartoflerne rene, og kog dem i letsaltet vand i 10-12 minutter. Tag dem af varmen, og lad dem trække i vandet i lige så lang tid. Hæld vandet fra, og køl kartoflerne ned til stuetemperatur. Skær kartoflerne i mindre stykker, hvis de er meget store, og vend dem med olivenolie, citronsaft og hvidløg. Krydr med salt og peber.

Stegte løg og spinat

Skær det meste af løgtoppene, og skær løgene i kvarter på langs. Steg dem i lidt olie på en mellemvarm pande i 8-10 minutter, så alle skæreflader får farve. De må gerne blive meget mørke. Tag løgene af panden, og krydr dem med salt.

Skyl spinaten grundigt, tør den, og steg den hurtigt på panden. Krydr med salt og peber.

Ved servering

Anret kartoflerne på et stort fad sammen med spinaten. Fordel løgene ovenpå, og dryp med yoghurt og ramsløgsolie. Pynt med ramsløg og fuglegræs eller andre bløde, friske krydderurter.




4 personer

Nye kartofler


	800 g nye kartofler


	2 spsk. koldpresset olivenolie


	3 spsk. citronsaft


	1 knsp. finthakket hvidløg


	havsalt


	friskkværnet peber




Stegte løg og spinat


	2 nye løg med top eller salatløg


	olivenolie


	3 håndfulde spinat




Desuden


	1 dl mandelyoghurt, se side 308


	½ dl ramsløgsolie, se side 295


	2 håndfulde krydderurter, f.eks. ramsløgsblade og fuglegræs
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Salat af stegte rabarber og rucola

med karryristede kikærter og hvedecroutoner

Når rabarbersæsonen er over os, er det med at få brugt dem på så mange måder som muligt. De er skønne i desserter, men også som et friskt, syrligsødt element i en salat som denne, i selskab med krydrede, sprøde kikærter, croutoner og friske salater. Brug de salater og urter, du har lyst til.




4 personer

Stegte rabarber


	8 stilke rabarber (cirka 300 g)


	2 spsk. rørsukker


	½ dl olivenolie


	3 spsk. hyldeblomsteddike eller anden lys eddike


	havsalt


	friskkværnet peber




Ristede kikærter


	2 skalotteløg eller forårsløg


	1 fed hvidløg


	1 dåse kikærter (400 g)


	2 spsk. karrypulver (se evt. opskrift side 281)




Croutoner


	4 skiver koldhævet hvedebrød


	½ dl olivenolie


	½ fed hvidløg


	blade fra 5 timiankviste




Salat


	4 håndfulde rucola


	2 håndfulde spæd skvalderkål (eller andre urter, som kørvel eller sødskærm)







Stegte rabarber

Skær rabarberne i skiver på cirka 1 cm. Steg dem i lidt olie på en pande i 3-4 minutter sammen med rørsukkeret. Krydr med salt og peber. Kom rabar­berne i en skål, og vend dem med olivenolie og hyldeblomsteddike.

Ristede kikærter

Pil og hak løg og hvidløg. Rist kikærterne i olie på en pande sammen med løg og hvidløg, til de tager lidt farve. Tilsæt karryen, og lad den stege med i 3-4 minutter.

Croutoner

Pluk brødet i grove stykker, og steg dem sprøde i olivenolie på en mellem­varm pande sammen med finthakket hvidløg og timianblade. Det tager 8-12 minutter.

Salat

Skyl rucola og skvalderkål; hvis du har tid, så lad dem ligge i koldt vand i 20 minutters tid, så de bliver ekstra sprøde, og slyng dem tørre i en salat­slynge eller et viskestykke.

Ved servering

Fordel kikærter, croutoner, rucola og skvalderkål på et fad. Fordel rabar­berne og den dressing, de ligger i, over salaten, og slut af med et drys havsalt og et drej på peberkværnen.
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Peberglaserede
majroer og rabarber

med spinat og forårsløg

Hold ikke igen med den sorte peber her! Den giver en god varme og karakter til de milde, bagte majroer. Rabarberne tilfører
syre og en dejlig smag af forår. Hvis du har en morter, så knus peberkornene groft i den. En peberkværn kan også bruges,
men fint, stødt peber duer ikke her. Server den med f.eks. en bønnepure og et godt brød. Og gerne til frikadeller af en af farstyperne side 312-315.




Skrub majroerne godt, og skær dem i kvarter. Skræl dem ikke.

Trim det alleryderste af rabarbernes bund af – men behold så meget som muligt. Skær toppene fra. Skyl rabarberne grundigt.

Skær bund og top af forårsløgene, og skyl dem grundigt.

Skær rabarber og forårsløg i stykker på 2-3 cm. Kom dem i en skål, og vend dem med rørsukker, æblecidereddike, knuste peberkorn, knuste koriander­frø, vindruekerneolie og majroer. Fordel blandingen i et ildfast fad, og bag det hele i ovnen ved 145° i 1½-2 timer, til majroerne er godt møre. Skru op til 175° i de sidste 20 minutter af tilberedningstiden, så majroerne tager farve og væden koger ind og glaserer rabarber og majroer. Rør gerne rundt et par gange undervejs, så de bliver godt dækkede.

Skyl spinaten grundigt, og slyng den tør i en salatslynge eller et viskestykke. Tag evt. en lille håndfuld fra, som kan komme rå i til sidst. Steg spinaten i 1-2 minutter på en varm pande i lidt olie, til den falder lidt sam­men. Krydr med salt og peber.

Vend den stegte og friske spinat sammen med majroer, rabarber og forårsløg.




4 personer


	6-700 g små majroer


	5 stilke rabarber (cirka 200 g)


	½ bundt forårsløg


	2 spsk. rørsukker


	2 spsk. æblecidereddike


	1 tsk. sort peber, knust


	1 spsk. korianderfrø, knust


	½ dl vindruekerneolie


	2 håndfulde spinat


	havsalt


	friskkværnet peber
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Kartoffel-asparges­gratin

med fuglegræs og skvalderkål

En god, fyldig gratin med nogle af forårets dejligste råvarer. Og en dejlig, solid afveksling til lette retter med dampede hvide asparges. Det er også en god måde at få noget godt ud af asparges, som måske ikke er i absolut topkvalitet.




4 personer


	1 kg kartofler


	500 g hvide asparges


	3 håndfulde spinat


	olivenolie


	75 g tahin


	3 dl sojamælk


	skal af 1 usprøjtet citron


	saft af ½ citron


	havsalt


	friskkværnet peber


	2 skiver groft hvedebrød


	1 håndfuld krydderurter (f.eks. fuglegræs og spæd skvalderkål)


	citronsaft







Skræl kartofler og asparges med en tyndskræller; vær grundig med at få fjernet de hårde yderste fibre på aspargesene. Skær kartoflerne i tynde skiver på cirka 2 mm, gerne på et mandolinjern. Skær aspargeserne i tynde lange skiver på langs, også gerne på et mandolinjern.

Skyl spinaten, og slyng den tør i en salatslynge eller et viskestykke. Steg den kort i lidt olivenolie, til den falder sammen. Kom spinaten i en sigte, så væsken kan dryppe af.

Kom spinat, kartoffelskiver og aspargesskiver i en stor skål. Vend dem med tahin, sojamælk, finthakket citronskal, citronsaft, salt og peber, og pres det sammen i et ildfast fad beklædt med bagepapir. Bræk brødet i stykker, og vend dem med lidt olivenolie. Fordel dem på gratinen, og bag den ved 150° i 70-80 minutter, til kartoflerne er møre.

Skyl fuglegræs og skvalderkål, og slyng dem tørre i en salatslynge eller et viskestykke. Vend urterne i lidt citronsaft og olivenolie, og krydr med salt og peber. Server gratinen med urterne på toppen.

Tip

Giv evt. gratinen lidt ekstra smag med et drys stødt spidskommen.
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Dan dan-nudler

med majroer, pak choy og spinat

Dan dan er navnet på en godt krydret nudelret med rødder i Sichuankøkkenet. Chili, sojasauce, tahin og five spice giver en skøn sød-stærk sauce, og grøntsagerne kan du variere. Majroegranulatet får en dejlig fast og sprød konsistens, og spiller den rolle, som hakket kød traditionelt indtager i retten.




Majroegranulat

Skyl majroerne, skær top og bund af, og skær dem i grove stykker. Pil løg og hvidløg, og hak det groft. Blend majroer, løg og hvidløg i en foodprocessor eller blender, til det har konsistens som små gryn. Steg majroegranulaten i olie i en wok sammen med svampepulver og five spice. Lad det stege i ca. 15 minutter, til det er sprødt og uden at røre for meget. Tilsæt evt. mere olie undervejs. Hæld hoisinsauce, sojasauce og shoaxingvin i, og lad det simre med i yderligere 2 minutter.

Dan dan-nudler

Skyl pak choy og spinat. Bring 3 liter vand i kog i en gryde, og kog nudlerne sammen med pak choy og spinat i ca. 2 minutter afhængig af nudlernes kogetid. Hæld vandet fra, og kom nudler, pak choy og spinat i wokken til majroegranulatet, og rør det sammen med sojasauce, chiliolie, tahin, sukker og limeskal og limesaft. Smag evt. til med mere sojasauce, sukker og limesaft.

Ved servering

Skyl forårsløg og ramsløg, og hak dem groft sammen med jordnødderne. Drys det over retten, og server.




4 personer

Majroegranulat


	3 majroer


	1 løg


	2 fed hvidløg


	1 spsk. svampepulver, se side 285


	1 spsk. kinesisk five spice-krydderi (fås i asiatiske butikker og specialbutikker))


	vindruekerneolie eller anden neutral olie


	2 spsk. sojasauce


	2 spsk. hoisinsauce (se side 277; eller køb et glas)


	2 spsk. shaoxingvin (kinesisk risvin; alternativt tør hvidvin
eller sherry)




Dan dan-nudler


	1 pak choy (eller sølvbeder)


	100 g spinat


	250 g nudler, f.eks. boghvedenudler


	3 spsk. sojasauce


	2 spsk. chiliolie


	1 spsk. tahin


	1 spsk. sukker


	skal og saft af 1 usprøjtet lime




Desuden


	2 forårsløg


	evt. 1 håndfuld ramsløg


	50 g jordnødder
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Gratin af spinat og skorzonerrod

Skorzonerrødder minder i tilberedt stand lidt om asparges, og kan høstes fra vinteren til det tidlige forår. De er derfor en af de få danske grøntsager fra friland i marts og april. Her mødes de med spinat og brød i en solid gratin, der vil gå godt sammen med en sprød, blandet salat.




4 personer

Bechamelsauce


	6 spsk. olie


	3 spsk. hvedemel


	7 dl havremælk, se side 306


	skal og saft af
½ usprøjtet citron


	revet muskatnød


	havsalt


	friskkværnet peber




Gratin


	500 g skorzonerrødder


	200 g spinat


	2 løg


	skal og saft af ½
usprøjtet citron


	1 spsk. eddike


	½ tsk. chiliflager


	2 skiver daggammelt brød


	1 tsk. salt


	1 spsk. olie


	½ håndfuld estragon







Bechamelsauce

Rør olie og mel sammen i en kasserolle ved mellem varme. Hæld havremælk­en i lidt ad gangen under omrøring, og lad saucen tykne. Sørg for at røre i saucen hele tiden, så den ikke brænder på. Tilsæt citronskal og citronsaft, og smag til med salt, peber og fintrevet muskatnød.

Gratin

Skrub skorzonerrødderne rene, og skær top og bund af. Skær hver rod i ca. 3 stykker, og læg dem i koldt vand.

Skyl spinaten, og slyng den tør i en salatslynge eller et viskestykke. Pil løgene, og hak dem fint. Steg løgene i olie på en pande i ca. 5 minutter, til de er gyldne. Tilsæt eddiken, og vend den godt sammen med løgene. Tilsæt spinat, chiliflager, citronskal og -saft, og steg i et par minutter, til spinaten falder sammen. Smag til med salt og peber. Fordel skorzonerrødderne og spinatblandingen i et oliesmurt, ildfast fad. Hæld bechamelsaucen over.

Skær brødet i mindre stykker, vend dem med estragonblade, lidt salt og olie, og kom det på toppen af gratinen. Bag gratinen i ovnen ved 200° i 30 minutter. Pynt evt. med mere friskhakket estragon.

Tip

Du kan erstatte skorzonerrødderne med andre typer rodfrugter eller grønt­sager, f.eks. blomkål eller knoldselleri.
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Fermenteret aubergine




Syltet agurk




Japanske syltede grøntsager

Se side 56




Syltede beder
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Goma dip




Sprøde riskugler




Syltede mirabeller
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Japanske syltede grøntsager

med sprøde riskugler og gomadip

Et udvalg af syltede grøntsager serveret med ris kaldes i Japan for "tsukemono". På disse kanter er tsukemono lidt overset sammenlignet med andre japanske madtraditioner. Du behøver ikke alle elementerne her for at kaste dig ud i tsukemono – træk fra og læg til, som du har lyst. Bemærk, at de syltede sager skal forberedes i god tid. De holder sig længe, så lav gerne store portioner.




4 personer

Fermenteret aubergine


	2 auberginer


	3-4 cm frisk ingefær


	1 tsk. salt




Syltede beder


	2 rødbeder eller gule beder (i alt ca. 200 g)


	1 tsk. salt


	½ dl sukker


	½ dl vand


	½ dl risvinseddike




Syltet agurk


	2 agurker


	½ dl sojasauce


	½ dl sukker


	½ dl vand


	½ dl risvinseddike







Fermenteret aubergine

Skær toppen af auberginerne, skær dem igennem på langs og skær i dem i skiver. Skræl ingefæren, og riv den på et rivejern. Vend aubergineskiverne sammen med den fintrevne ingefær og saltet. Pres det hele godt sammen i et skoldet sylteglas, så auberginerne begynder at afgive væske. Pres så godt til, at auberginerne bliver dækket af væske; sørg for at de er dæk­ket af væske gennem hele fermenteringstiden. Lad auberginerne trække i mindst 1 uge ved stuetemperatur. Auberginerne er færdige, når de smager godt syrligt. Sæt dem i køleskabet for at stoppe fermenteringen. Her kan de holde sig i 3-4 måneder.

Syltede beder

Skræl bederne, og skær dem i tynde skiver på ca. 2 mm, gerne på et mandolinjern. Drys salt over skiverne, vend det godt sammen, og lad dem trække i 2 timer. Pres lidt af væsken fra. Kom sukker, vand, risvinseddike og 1 tsk. salt i en gryde, og kog til sukkeret er opløst. Hæld lagen over bederne, og kom dem i et skoldet sylteglas. Lad bederne trække i mindst 2 dage. De kan holde sig 3-4 måneder i køleskabet.

Syltet agurk

Skær agurkerne i grove stykker. Kom sojasauce, sukker, vand og risvins­eddike i en gryde, og kog det, til sukkeret er opløst. Læg agurkerne i et skoldet sylteglas, og hæld syltelagen over. Lad agurkerne trække i mindst 2 timer. De kan holde sig 3-4 måneder i køleskabet.
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Sprøde riskugler

Kom risene og den angivne mængde koldt vand i en gryde, kog op, skru ned, og kog risene ved svag varme under låg i 10-12 minutter. Tag gryden af varmen, og lad risene trække under låg i 5 minutter. Rør risvinseddike og sukker sammen, og smag til med salt. Hæld blandingen over risene, og vend det forsigtigt sammen. Lad risene trække i 5 minutter. Riv noritangen i mindre stykker, og blend den til et fint pulver. Form risen til små kugler, og vend dem i en blanding af blendet noritang og sesamfrø. Steg riskuglerne i lidt olie på en pande, til de er gyldne og sprøde på alle sider – det tager et par minutter.

Gomadip

Rist sesamfrøene på en tør varm pande, til de er let gyldne og dufter kraft­igt. Kom sesamfrø, sojasauce, misopasta, risvinseddike, sukker, hvidløg, mirin, vindruekerneolie og vand i en høj blender, og blend, til sesamfrøene er knust, og dressingen er jævn.

Ved servering

Server de syltede grøntsager i små skåle sammen med sprøde riskugler og gomadip.

Tip

Med disse syltemetoder kan du sylte præcis de grøntsager, du har lyst til. De holder sig alle flere måneder i køleskabet, i lukkede, skoldede
beholdere.




Sprøde riskugler


	150 g sushiris


	170 ml vand


	2 spsk. risvinseddike


	1 spsk. sukker


	salt


	1 plade noritang


	4 spsk. sesamfrø


	vindruekerneolie eller anden neutral olie




Gomadip


	100 g sesamfrø


	1 spsk. sojasauce


	1½ spsk. misopasta


	1½ spsk. risvinseddike eller æblecidereddike


	1 spsk. sukker


	1 knivspids fintrevet hvidløg


	3 spsk. mirin (sød japansk risvin; alternativt risvinseddike og 1 tsk. sukker mere)


	1 dl vindruekerneolie


	2 spsk. vand




Syltede mirabeller


	Se side 295 (eller køb et glas umeboshi, som er syltede japanske blommer)
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Tofu i maposauce

med svampe og asparges

Denne klassiske ret fra Sichuanprovinsen i Kina skal være så stærk og olieret, som den er. En tur hos en asiatisk købmand er et must her. De saucer, olier og krydderier, du efterfølgende har på hylden, har lang holdbarhed og masser af anvendelses muligheder.




Fyld

Skær tofuen i tern.

Skyl asparges og morkler grundigt, og knæk de træede ender af aspargesene.

Skær morkler og asparges i mundrette stykker.

Granulat af grøntsager

Skræl knoldsellerien, og skær den i grove tern. Rens champignonerne. Blend knoldselleri og champignoner i en foodprocessor eller blender, til konsistensen er som små gryn. Steg massen i vindruekerneolien på en pande i ca. 20 minutter ved svag til mellem varme, og krydr undervejs med svampepulver.

Maposauce

Skræl eller skrab ingefæren, og riv den på et rivejern. Pil hvidløget, og hak det fint.

Kom olien i en pande, og varm den op. Tilsæt alle sauce-ingredienser på nær risvin og bouillon, bring i det i kog, og lad det simre i 2 minutter. Tilsæt risvin og bouillon, og lad det hele simre i ca. 5 minutter. Vend grøntsags­granulat, ingefær og tofu i saucen, og lad det koge sammen i ca. 5 minutter. Vend asparges og morkler i saucen, og lad dem koge med i yderligere 5 minutter.

Ved servering

Server med ramsløgblade, grofthakkede, ristede jordnødder og ris.




4 personer

Fyld


	200 g fast tofu


	100 g grønne asparges


	50 g morkler (alternativt 10 g tørrede morkler, udblødt i vand; eller andre svampe)




Granulat af grøntsager


	1 knoldselleri (ca. 7-800 g)


	200 g champignon


	½ dl vindruekerneolie


	1 spsk. svampepulver, se side 285




Maposauce


	1 lille knold ingefær


	2 fed hvidløg


	1 spsk. vindruekerneolie


	2 tsk. chiliolie


	2 spsk. maizena


	1 tsk. sichuanpeber, knust


	1-2 spsk. chiliflager


	2 spsk. brun farin


	3 spsk. sort bønnesauce (”black bean sauce”)


	3 spsk. doubanjiang (fermenteret chili-bønnesauce)


	2 spsk. sojasauce


	½ dl shaoxingvin (kinesisk risvin; alternativt tør hvidvin eller sherry)


	½ l svampe- eller grøntsags­bouillon, se side 274, eller vand




Desuden


	1 håndfuld ramsløg eller purløg


	50 g usaltede jordnødder


	kogte ris som tilbehør
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Bagte og syltede jordskokker

med spinatpure, urter og nøddemælk

I slutningen marts og starten af april kommer de første vilde urter til syne, mens der stadig kun er få interessante grønt­sager fra vores breddegrader. Jordskokkerne er dog stadig saftige og gode og kulminerer i størrelsen. Netop de større eksemplarer passer perfekt til denne dobbelte tilberedning, der giver en optimal udvikling af smagen og en sprød-sej men stadig saftig konsistens. Bemærk, at den første bagning af jordskokkerne skal foretages nogle timer i forvejen.




4 personer

Bagte jordskokker


	700 g store jordskokker




Råsyltede jordskokker


	½ dl æblecidereddike


	2 spsk. sukker


	2 spsk. vand


	1 tsk. salt


	1 knsp. hvidløg, finthakket


	2-3 jordskokker




Spinatpure


	4 håndfulde spinatblade


	1 dl vindruekerneolie




Desuden


	citronsaft


	½ håndfuld kørvelblade


	½ håndfuld brøndkarse


	½ håndfuld skvalderkål


	1 dl hasselnøddemælk


	havsalt


	friskkværnet peber







Bagte jordskokker

Skrub jordskokkerne rene – behold skallen så intakt som mulig. Tag et par stykker af de mindst knoldede fra til de råsyltede jordskokker. Fordel de øvrige jordskokker i et ildfast fad, krydr dem med salt, og bag dem i ovnen ved 175° i 40-45 minutter. Køl jordskokkerne ned, til de er til at røre ved, skær dem i halve på langs, og tryk kødet op gennem skindet, så du næsten vender vrangen ud på dem. Spred jordskokkerne ud på en bageplade med skindsiden nedad, og lad dem stå og køle af og tørre i et par timer.

Pensl det hvide jordskokkekød med olie, krydr med salt, og bag dem i ovnen ved 220° i 15-20 minutter, til de er gyldne og let sprøde.

Råsyltede jordskokker

Kog æblecidereddike op med sukker, vand, salt og hvidløg, og lad det koge, til sukkeret er opløst. Skær jordskokkerne i tynde skiver, gerne på et man­dolinjern, og skyl dem i koldt vand. Læg dem i en skål, hæld syltelagen over, og lad dem trække i mindst 2 timer, gerne natten over.

Spinatpure

Skyl spinaten, og slyng den tør i en salatslynge. Blancher den i kogende vand i 20-30 sekunder, og køl den ned i koldt vand. Pres væsken ud af spi­naten, blend den med vindruekerneolie til en glat pure, og smag til med salt, peber og lidt citronsaft.

Ved servering

Fordel spinatpure og hasselnøddemælk i bunden af et stort fad sammen med de sprøde, bagte jordskokker og råsyltede jordskokkeskiver. Top med masser af krydderurter.

Tip

Det kan være svært at få andre rodfrugter til at ’eksplodere’ på samme måde som jordskokkerne, men prøv dig frem med at bage gulerødder eller gule beder efter samme opskrift.
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Grillet spidskål

med rød mole

Mole er allestedsnærværende i Mexico i et utal af udgaver, både som en sauce til f.eks. kylling eller serveret som tilbehør til mange forskellige retter. Nødder, frø, chili, chokolade og tomater er nogle af de mest gennemgående ingredienser. Her har vi lavet en enkel udgave med friske chilier og mandler, som dyppelse til saftig, grillet spidskål.




Grillet spidskål

Skyl kålen, og dryp den godt af. Skær evt. vildfarne yderblade fra, så kålen er kompakt. Skær kålen igennem på langs, pensl skærefladerne med lidt olie, og krydr med salt og peber. Grill kålen ved høj varme på en grillpande eller på havegrillen i et par minutter på hver side, til de har fået farve, men stadig har bid. Krydr med salt og peber

Rød mole

Kog mandlerne i et par minutter, og smut skindet af dem.

Pil løg og hvidløg, og skær løgene i kvarter.

Halver peberfrugt og chilier, og fjern stilke og indmad.

Rist mandler, peberfrugt, chilier, hele tomater, løg og hvidløg i olien ved mellem varme i ca. 20 minutter, til de er bløde og har taget lidt farve. Sørg for at vende dem ofte, så de ikke branker for meget. Kom det hele i en blender, og blend til en ensartet creme. Hæld cremen i en kasserolle, og kog den ved svag varme i ca. 5 minutter, til den er blød. Smag til med salt, peber, eddike og sukker.

Server med molen som dyppelse.




4 personer

Grillet spidskål


	1 spidskål (600-700 g)


	olie


	havsalt


	friskkværnet peber




Rød mole


	100 g mandler


	1 løg


	2 fed hvidløg


	1 rød peberfrugt


	50 g friske røde chilier


	2 store tomater


	3 spsk. olivenolie


	2 spsk. æblecidereddike


	1 tsk. sukker
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Spinat-persillerods­suppe

med peberrod og sprødt rugbrød

Midt mellem en kraftig rodfrugtsuppe og en ren grøn spinat­suppe ligger denne skønne, milde forårssag. Helt enkel, og med en smuk lysegrøn farve. Ud fra samme fremgangsmåde kan du variere både rodfrugter og det grønne. Prøv for eksem­pel at skifte spinaten ud med brøndkarse eller skvalderkål, som giver en lidt skarpere kant.




4 personer


	4 skiver groft rugbrød


	olivenolie


	havsalt


	friskkværnet peber


	300 g persillerødder (eller andre lyse rodfrugter som pastinak eller knoldselleri)


	1 løg


	1 fed hvidløg


	1¼ l grøntsagsbouillon, se side 274


	3 håndfulde spinatblade


	1 håndfuld bredbladet persille eller kørvel


	citronsaft eller æble­cidereddike


	4 cm frisk peberrod







Smuldr rugbrødet groft, og rist det kort i olie på en pande. Det behøver ikke at være knasende sprødt. Krydr med salt, og læg brødet på køkkenrulle.

Skræl persillerødderne, og pil løg og hvidløg. Skær det hele i grove tern, og steg dem i en gavmild mængde olivenolie i en gryde ved svag varme i 15-20 minutter, til de er helt møre, men uden at de tager farve. Hæld bouillonen i gryden, og lad det koge i 10 minutter. Skyl spinat og persille/kørvel, dryp urterne godt af, og lad dem koge med det sidste minut af kogetiden – endelig ikke længere. Blend suppen helt blank med en stavblender, og smag til med salt, peber og citronsaft eller eddike.

Hæld suppen i skåle, og drys med fintrevet peberrod, evt. en kvist kørvel eller persille og det sprøde rugbrød. Og gerne et dryp olivenolie.

Tip

Spinatens og urternes grønne farve og friske smag er følsomme størrelser. Får de for meget varme i for lang tid, bliver suppen brungrøn og kedelig. Det er derfor en god ide at gøre alt andet klart – croutoner, peberrod og borddækning – inden du tilføjer urterne og blender. Så undgår du at skulle genopvarme suppen med risiko for, at farven falmer.
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