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Terrine af safran-pocheret havtaskehale
i spidskål og langtidsbagte tomater

Croustade af dansk hummer og
kammusling med små agurker i vinaigrette

Krabbetårn med Ocietrakaviar,
røget laks og Riesling-gelé

Stegt foie gras og grillet kammusling
samt ruccola en blanche

Trøffelgnocci med tomater,
Karljohan-svampe og Sioccetto di parma

Skindstegt sandart med auberginekaviar,
ristede kantareller og pestosauce

Pocheret kalvemørbrad med
paneret kalvebrissel, sauté af skorzonerrod
samt portvinssauce

Bresaula-barderet dyreryg
med stegt tomatpolenta, spinat og vildtsky

Gråandebryst og confit af lår i
trøffel-pot au feu med urter og portabello

Søren Thyboe CV[image: image]

Tomat-mozarella-salat
med sprøde løgringe og persilleolie

Kold vagtelterrine bagt med foie gras
de canard, hertil lille salat med smilende
vagtelæg, vagtelconfit og trøffeldressing

Marineret foie gras de canard bagt med porre
og serranoskinke, hertil ruccola-trøffelsalat
og ristede pinjekerner

Røget laks med hvide og grønne asparges
med fjordrejesalat og kørvelmarinade

Grillede kammuslinger med kartoffelpuré
rørt med olivenolie

Skindstegt multefilet på selleri-trøffelragout
med to slags jomfruhummercreme

Poussinbryst farseret med Karljohan-svampe
og pecorino-ost på grøntsags-tagliatelle,
serveret med trøffelglace og porrefrites

Lun jordbær-makrontærte med
jordbær-myntesalat og kold jordbærfløde

Lime-cheesecake på sprød kiksebund
med passionsfrugt og blåbær

Niels Meldgaard CV[image: image]

Cappuccinos

Pastrami af tun
med syltede pimenter og endivie

Pizza med kaviar, gule beder og vodka-salat

Skovdue & snegle med vanille-risotto

Grand cru-svampe
med rødbedesauce og foie gras-smør

3 X K:
Kanin med karotter og kardemomme

Skorpionfisk på bagte hvidløg
med kaviarkartofler og krydderurte-creme

Laks i blomster og trøfler

Hvid chokolademousse
med gule honningsyltede tomater

Kasper Jørgensen CV[image: image]

Grillede kammuslinger på oksehaler,
braiseret i kanel og rødvin,
serveret med jordskokkepuré

Ovnbagte havørred-medaljoner,
frikassé af aspargeskartofler og artiskokker,
dertil spinat-gedeost-raviolier

Trenettepasta vendt med morkel a la creme,
blåmuslinger og løvstikke, dertil
pandestegt kuller og oliventapenade

Ballotine af unghane og jomfruhummer,
dertil ratatouille, egen sauce,
sprøde kartofler og stegte hvidløg

Vesterhavstorsk stegt medium i rosmarin
og salviesmør, dertil blomkålspuré,
fennikelsalat og sauce alubufera

Dansk marsklam serveret i 3 variationer,
bovbraiseret i porter, rygstegt i pesto
og brisler vendt i trøffel-veloute.
Hertil auberginetartar og lammesauce

Kalvemørbrad stegt med timian, sat på
glaseret perleløg, brøndkarse-couscous,
stegt marv og portvinssauce

Chokolademarmor lagt i lag
med nougatcreme, smagt til med
appelsinsirup, serveret med ricotta-sorbet,
blommetartar og kaffe-kanelsirup

Millefeuille af pandekager og
chokoladetrøffel, dertil grilleret ananas
og pære-hyldeblomst-sorbet

Per Thøstesen CV[image: image]

Marbre af and & foie gras
med Pommeau de Normandie gelé

Havtaske i skiver
med to slags tomater og salsa pikante

Guldbars med sennepssalater
og hjertemuslinger

Pighvar dampet i mælk
på safran-karottepuré

Hummer-svampegryde

Lammeryg med laurbær
og tomater på stilk

Trøffel-farseret vagtel
med spinat og courgetter

Mandel-æbletærte
med calvados-flamberet stegt is

Vanillepocherede nektariner
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Hvorfor?

Ideen til denne kogebog er Per Thøstesens. Da han vendte hjem til København efter flere år i udlandet blev han forbløffet over udviklingen. På få år var byen blevet en gastronomisk sværvægter. Pludselig kunne man få mad i København, der matchede det interessante fra London, USA og Frankrig. En ny generation af kokke var brudt gennem. For dem handlede det ikke så meget om tung Bordeaux og silketørklæder. Det var en generation af kokke, der kørte motorcykel og dansede på bordene, men samtidig havde fat om nosserne på det håndværksmæssige. Det var hans venner, der var blevet til noget. På deres egen måde. Og det ville han gerne vise i en bog. Han ville vise det bedste og samtidig vise bredden. Det blev til de fem kokke, der er repræsenteret her. Og det blev til en masse retter, der spænder fra det lette og simple til det komplicerede og udsyrede.

Men selvfølgelig er det at lave en kogebog også et udtryk for forfængelighed. For et ønske om at manifestere sig. Og så var det simpelthen for at have det sjovt. Eller som Per Thøstesen selv siger det: ”Jeg vidste, at selve processen ville blive skideskæg, og så var det selvfølgelig, fordi vi gerne vil se os selv på billeder i en bog. En bog med vores navn på og med vores retter i. Men når alt kommer til alt, så er det jo maden, det handler om.Vores glæde er jo, at vi får stiv pik, når vi står sammen ude ved komfuret. Vi har ry for at drikke os stive og køre motorcykel, og det er også rigtigt, men det vigtigste for os er at lave mad. Vi har droppet venner, børn og kærester for at få lov at lave mad.”
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Allan

Schultz

Udlært fra Det Kgl. Haveselskab
og Hotel Østerport

Chef de parti: Belle Terasse

Chef: Kgl. Danske Ambassade,
Chicago, USA

Chef de cuisine: Victor

Chef de cuisine:
Boserups Kærlighed

Chef de cuisine:
Tegnes, Malmø, Sverige

Chef de cuisine: 02

Chef de parti: Patina/Pinot,
Hollywood, USA

Chef de cuisine: Konrad

Chef de cuisine: Kirk

Han har branchens fasteste håndtryk, og de fleste bliver en lille smule urolige første gang de hilser på Allan Schultz. Pilskaldet og bygget som Michelinmanden udgør han et frygtindgydende syn, men enhver der har smagt hans mad, set hans anretninger eller oplevet ham gå tur med barnevognen i bar overkrop, ved at han rummer andet end det. Som tidligere konkurrenceløber har han en stærk vindermentalitet og en indædt selvdisciplin, men han elsker samtidig det minutiøse og sirlige og kan gå i trance over synet af en smuk tallerken. Kodeordet er koncentration. Han søger hele tiden nye udfordringer og bliver rastløs, hvis tingene står stille et øjeblik. Han skal have noget at lave, før han har det godt, og det skal bringe ham videre. Stagnation er ikke noget for Allan Schultz. ”Allan fortæller os alt det vi ikke må. Han kan godt finde på at sige vi skal gå hjem i stedet for at tage et glas mere og gå i byen.

Han er den største kammerat og står altid bag én. Han er sine venners bedste ven. Alle, der ser ham tænker: Hold kæft, ham skal jeg ikke have ballade med, men det første han gør, når man ikke har set ham længe, er at give en ordentlig krammer. Han er dybt, dybt seriøs, Han er aldrig sprunget over, hvor gærdet er lavest, og hans mad er gennemført klassisk; meget store saucer, kraftige ting. Han er meget pligtopfyldende. Der er jo nærmest militærdisciplin i hans køkkener. Når kokkene ikke har noget at lave et øjeblik, står de med hænderne på ryggen og venter på den næste ordre. Men han er også en kælling, det er han altså. Han er en rigtig primadonna i et køkken. Men han er altid den sidste, der går fra arbejde. Han rummer kolossale modsætninger. Hans ydre er helt ude af trit med hans indre og den tilgang han har til sit arbejde.”
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1 terrineform
(porcelænsform på ca. 1 liter)
1 kg havtaskehaler
20 langtidsbagte tomater
(halve tomater, smurt med olivenoile
og bagt i 2 døgn ved 50 grader i ovnen)
1 spidskål
1 l fiskefond
1 tsk safran
10 blade husblas
salt og peber
Filér havtaskehalerne ud og befri dem for samtlige hinder, så du kun har det fine hvide kød tilbage.
Sæt fiskefonden over i en gryde, tilsæt safran og lad det simre ca. 10 min. under låg.
Anbring havtaskehalerne i fonden og tag straks gryden af komfuret og lad det trække i ca. 15 min. Tag halerne op og lad dem dryppe af.
Skil spidskålen ad i hele blade, og blanchér dem i rigeligt vand med salt ca. 2 min. Afkøl i isvand og tør dem i et viskestykke.
Beklæd terrinen med husholdningsfilm og derefter kål. Udblød husblasen i koldt vand og smelt den herefter i den resterende fond. Vi er nu klar til at samle terrinen.
Rul halerne ind i den overskydende kål. Læg så først tomater, derefter fisk i kål i terrineformen og gentag processen, til terrinen er fyldt op. Pensl med safranlagen mellem hvert lag, da det vil sikre, at terrinen holder sammen.
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