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INDHOLD

FORORD

SNACKS OG APPETIZERS

RAMSLØG – ASPARGES – BRØD

VAGTELÆG – MAYO – SENNEP

VANDMELON – LIME – SUKKER

FORRETTER OG FROKOSTRETTER

KAMMUSLING – TOMAT – COURGETTE

LØG – GRUYÈRE – BRØD

SVAMPE – LØG – URTER

KYLLING – BACON – PARMESAN

TATAR – ÆG – SALAT

TUN – ÆG – DIJON

HOVEDRETTER

KALVESPIDSBRYST – ÆRTER – KARTOFFEL

TORSK – FORÅRSGRØNT – CREME

SVINEBRYST – KÅL – ÆBLE

HAVTASKE – BACON – RØDVIN

BOEUF – TOMAT – MOUSSELINE

AND – SELLERI – LINSER

AVOCADO – KRABBE – LIME

KYLLING – GRÆSKAR – MANDLER

PASTA – ASPARGES – RICOTTA

PIGHVAR – PEBERFRUGT – FENNIKEL

KALV – MORKLER – MAJROER

BLÆKSPRUTTE – PEBERFRUGT – SPIDSKÅL

HUMMER – ARTISKOK – MAYO

SVINESKANK – PØLSER – AND

KALVESKANK – RODFRUGTER – ØL

KANIN – CITRON – HVIDLØG

LAKS – KRYDDERURTER – BRØD

LAM – POLENTA – BØNNER

BLOMKÅL – BRISLER – ÆBLE

OKSEHALER – RØDBEDE – TIMIAN

SKALDYR – RIS – SAFRAN

RØDSPÆTTE – BRØD – PERSILLE

DESSERTER

RABARBER – MARENGS – SORBET

PÆRE – ROM – KARAMEL

CITRON – FLØDE – ÆG

FRUGT – TUILLE – RÅCREME

RØDGRØD – FLØDE – VANILJE

ÆBLE – FLØDE – RASP

MARENGS – BÆR – MYNTE

Alle opskrifter er til 4 personer, medmindre der står andet.
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FORORD

Der er mange flere muligheder for at ‘LEGE MED MADEN’, end vi går og tror. Rigtigt mange har et fast repertoire af retter i deres køkken. Der er hverdagsmad – og så er der de oftest dyrere og mere fancy retter, man serverer, når der er gæster. Gæsterne skal jo føle sig værdsat og ikke tænke, at de bliver spist af med noget kedeligt og upersonligt. Derfor ender gæstemiddage oftest i den helt dyre ende af skalaen, for vi hopper langt over svinebrystet og tager oksemørbraden i stedet. Det skulle jo nødig hedde sig …

Men det er her, jeg går ind og skubber lidt til den vane. Ikke fordi alt det, jeg bruger, er billige råvarer. Der er masser af LUKSUS i mit køkken. Men jeg har i høj grad også et fokus på at få det meste ud af billige og i mindre grad anvendte RÅVARER. Det er et både og. Jeg synes, det er frækt, når der i en og samme menu fx både kan forekomme blå dansk hummer og hakket kalv og flæsk. Vi behøver ikke være så bange for at bruge tingene på en anden måde, end vi plejer.

Derfor har jeg i denne bog for hvert opslag taget EN HÅNDFULD RÅVARER og leget med dem i to forskellige former for retter – også desserterne. Lidt æggehvider, sukker og bær kan i den ene udgave tage sig ud som den klassiske dessert pavlova. En stor og RUSTIK marengsbund med et fyldigt lag af flødeskum og bær drysset generøst ud over det hele. På den modsatte side af opslaget kan man se min ‘gæsteversion’. Der er brugt de eksakt samme ingredienser, men så det ligner en helt anden ret. Marengsbunden er blevet til FINE SMÅ, stramme marengsstokke. Flødeskummet er forvandlet til en støbt creme, der er hele fundamentet i anretningen, som bærer små toppe af bærpuré. Der er kælet for detaljerne, og udtrykket er lidt mere forfinet og eksklusivt. Måske har jeg suppleret med en enkelt ingrediens eller to, men helt overordnet set er der i de allerfleste af retterne brugt de samme råvarer i den første som i den anden ret. Forskellen mellem de to ligger i tilberedningen og i nogle tilfælde også alene i anretningen.

Baggrunden for min måde at tænke på og ideen bag bogen stammer fra mine 10 år i KONGEHUSET, hvor jeg har skullet blive ved med at finde på nye måder at servere de samme råvarer på inden for den korte periode, de er i SÆSON. Det er fantastisk at spise grøntsager fra egen have året rundt, men hver grøntsag og frugt har sin tid, hvor den spiller hovedrollen. Når fx rabarberne, majsene eller spidskålen er på sit højeste, skal der jo findes på hele tiden, og det kan være lidt af en UDFORDRING. Jeg har, kan man sige, haft de samme to gæster ‘i butikken’ året rundt, og det ville hurtigt blive kedeligt, hvis jeg kun kunne finde på fem forskellige tilberedningsmetoder med hver af mine grøntsager. Så det har virkelig været nogle kreative år med masser af OPFINDSOMHED. Og som ved retten beskrevet før kunne guleroden have én rolle på fadet den ene dag, hvor vi ‘bare’ var alene hjemme, og en helt anden dagen efter, hvor den skulle med på fadene til 350 gæster på Christiansborg. Det er denne tankegang, jeg gerne vil formidle videre i kogebogen her.

God fornøjelse.

Jesper Vollmer
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// RUSTIK //
BRUSCHETTA MED ASPARGES OG RAMSLØG


	

4 skiver bondebrød, ca. 1 cm tykke

FYLD:

4 grønne asparges

8 friske blade ramsløg

1 skalotteløg

2 spsk revet ost, gerne comté eller gruyere-typen

2 spsk olivenolie

1 spsk æbleeddike

Salt og peber




	

Grill brødskiverne på en grill eller en grillpande på begge sider.

Bræk den træede ende af aspargesene. Hak både asparges og ramsløgsblade lidt groft. Pil skalotteløget og hak det fint. Vend asparges, ramsløg, skalotteløg og osten sammen i en skål.

Rør en dressing af olivenolie, æbleeddike, salt og peber og vend den i asparges-ramsløgsblandingen. Smag til med salt og peber.

Fordel blandingen på brødene og stænk evt. lidt ekstra olie udover.








// OPGRADERET //
RAMSLØGSHAPPERE MED COMTÉ


	

4 skiver bondebrød, ca. 1 cm tykke

FYLD:

4 grønne asparges

1 skalotteløg

8 friske blade ramsløg

2 spsk revet ost, gerne comté eller gruyere-typen

2 spsk olivenolie

1 spsk æbleeddike

Friske ramsløgsblomster

Salt og peber

GREJ:

En lille udstikker (ca. 5 cm i diameter)




	

Udstik små runde brød af skiverne, ca. 12 i alt (tre til hver person). Grill dem på begge sider på en grill eller en grillpande.

Bræk den træede ende af aspargesene og pil skalotteløget. Kom begge dele i en foodprocessor sammen med ramsløg, osten, olivenolie, æbleeddike, salt og peber og kør det sammen til en masse med en fast konsistens. Alternativt kan du også hakke det fint med en kniv. Massen skal kunne formes til små ‘æg’. Smag den til.

Form ‘æg’ med en ske og placér et æg på hvert af de små brød. Drys med lidt ramsløgsblomster og stænk med olivenolie.
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// RUSTIK //
SMÅ ÆG MED KRYDRET MAYO
	12 vagtelæg
MAYONNAISE:
2 past. æggeblommer
1 tsk limesaft
1 tsk friskrevet limeskal
1 tsk grov sennep
3 dl vindruekerneolie
Piment d’espelette (tørret mild chili)
Salt og peber
DESUDEN:
Flagesalt
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VANDMELON

LIME

SUKKER

Her er en rigtig Jesper KLASSIKER. I mine ir pi Sellerad Kro var
det fuldstandigt forbudt for mig IKKE at servere denne helt ENKLE
SNACK/GARNITURE til personalet om sommeren, hvis det var
‘mig, der stod for personalemaden den dag. Jesper, vandmelon og lime
hznger sammen. Sparg bare Jakob de Neergaard, som var kekkenchef
pi kroen dengang. Den kan vere den helt LILLE og friske snack for

eller efter middagen, men ogsé fungere som den sprode og SAFTIGE
GARNITURE til grillbuffeten.
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Nu er det miske de ferreste, der fast har VAGTEL/G i keleskabet,
‘men ellers krzver denne SNACK ikke mange ingredienser. Det at lave
enlille APPETIZER il sine gaster behover i det hele taget ikke at vere
noget, man keber stort ind til. Den kan lige sa godt veere lavet af noget,
‘man har T KGLESKABET. Rigtigt tit kunne det vaere EN REST fra
dagen for.
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T forsommeren, hvor danske ASPARGES og RAMSLOG folges ad, er
det oplagtat bruge dem sammen. Den sarte asparges og hvidlogssmagen
fra ramsloget KLADER HINANDEN godt sammen med det salte
fra osten. Her er to forskellige versioner af en BRUSCHETTA. Den
ene er oplagt som FORRET, mens den anden mere er tznkt som en
APPETIZER pa terrassen.
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