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OL HORER TIL I SKALE,
GRYDER OG PANDER

@I har i over tusind dr voeret en fust bestunddel uf den dunske
drikke-kultur. Mest fil at slukke tgrsten med, fru glus, fluske oy ddse.
En lidt mere overset mulighed er, at bruge de perlende, gyldne eller
marke, Maettede drdber som ingrediens i madlavningen. Her foldes
kraft, suft oy smay ud til gloede for kad, fisk oy kage, oy lokker hye,
underfundiyge toner frem pd mMiddugystullerkenen.

P4 buggrund uf den fornyede, ivrige interesse for gl-brygning har
kokkene fru Jespers Torvekagkken eksperimenteret oy skubt en roekke
herlige refter, lige til at knuppe op i efterdrs-saesonen. Her spiller gllet
mdske ikke ligefrem hovedrollen, men har doy en voesentliy rolle for
resultutet,

Kokkene fru Jespers Torvekgkken
ohsker skdl oy velbekomme
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JL KAGE

OPSKRIFT TIL 10 PERSONER

P ITY

Ingredienser

312 g. brun farin

312 g. hvedemel

2 tsk. bagepulver

2 tsk. kanel

2 tsk. ingefaer

2 tsk. kardemomme
2 dI. megrk hvidtal

Fremgangsmade

Det hele kommes i en skdl oy rgres
summen til en flydende musse,
kommes op i rugbradsform.

Kagen buges ved 175° i alm. ovn pd
nederste ovnribbe. Ca, 60 min.

Kugen er foerdig hdr man stikker en
tynd kniv i kugen oy der ikke kommer
nogyet dejmusse pd kniven.

Serveringsforslag:

Ndr den er foerdigbugt oy ufkglet,
skcerer maun den ud i 10 skiver oy
serverer den med et tyndt lay smar,
smurt pd hver skive,




L BRAISERET
AMMESKANK =
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OPSKRIFT TIL 6-8 PERSONER

Ingredienser

3 fed hvidlgy

4 kviste timian

1 kvist rosmarin

2 spsk. stadt hvid peber

10 stk. laurbcer blude

2 spsk. brun farin

2 ky. lummeskunk
Hvedemel, smar, olivenolie,

1 gulerod, 1 porre, 2 stk. Iy,
% stk. knoldselleri (alt i smd tern)

1 stk. Schigtz Bohemion pils

Fremgangsmade

Lammeskunk ridses i seherne.
Krydderierne blendes. @l oy kryd-
derier vendes summen.

Kadet anrettesi en vacuum pose
summen med glmarinauden.
Posen lukkes oy k@det marineres
i 48 timer.

Tuy kedet op uf posen oy uf-
dryp godt. Vend Lammeskaunken
i hvedemel oy brun dem i smar
oy olivenolie.

Grghtsagerne brunes let i oliven-
olie oy unrettes i et ildfust fud.

Anret kgdet oven pd grgntsuyer-
ne oy hceld marinuden ved. Scet
Iay eller staniol pd.

Buyes foerdig i ovn ved 170°i cu.,
2% - 3 timer.



FISK

Ingredienser

900 y. luksefilet
7' dl. Gihger Beer
3 spsk. chiafrg

2 dl. vand

1 bundt dild

Sdlt og peber

Serveringsforsiag

Fremgangsmaéde

Chiufrg udblgdes 3 dl. vand i
30 min.

Laksefileten deles i 6 stk. kom-
mes op i et smurt ovnfust fud.

Ginger Beer hceldes udover oy
troekker 6 timer i kgleskub.

Krydres derefter med sult oy
peber oy buyes i ovh med
stanniol over i cu. 20 min. ved
100° indfil laksen er foerdig-
tilberedt.

ABLER®DBEDE RELISH

Ingredienser

200 y. rgdbeder

1 lille ceble

1 lille oy

1 dl. ceblecidereddike

1 dl. vand

0.8 dl. sukker

1 spsk. gule senhepskorn
2 spsk. koriunderfrg

1 stk. laurbcerblude

De dumpede luksestykker unrettes pd et fud drysset med relish, chiufrg oy dild.

Fremgangsmdde

Koy rgdbederne med skroel
cd. 30 min. Gnub skreellen uf
nar de har ufkglet lidt.

Hak lgyet fint oy skoer ceble
oy rgdbeder ud i fine tern.
Lav et opkoy uf de resterende
ingredienser.

Koy rgdbeder, ceble oy lay i
eddikeblundingenicu. 5 min.
oy lud den traekke indtil den
skal bruges. Gerne noyle timer.
S4 sigtes luygen fra,




OPSKRIFT TIL 6 PERSONER

FISK

Ingredienser
6 stk. sildefileter

3 spsk. grovkornet sennep
1 spsk. frisknukket timiun
3 spsk. rugmel

1 dl. rupsolie

75 J. smgr

Fremgangsmadde

Sildefileterne smgres med sennep
oy drysses derefter med tfimiun,
sdult oy peber.

Sildefileterne foldes oy vendes i
rugmel, hvorefter de steges i olie
oy smar cu. 5 min. pd hver side
til de er fcerdige.

Serveringsforsiag

LAGE

Ingredienser

0.3 I. m@rk hvidtgl

1 spsk. stjerne anis
> sposk. koriunderfrg

1 stk. skrcellet gulerod i
tynde skiver

2 stk. skulottelgy i skiver

Fremgangsmdde

@I koges op summen med
anis oy korianderfrg, gule-
rodsskiver, skalottelgy i skiver
hvorefter lugen ufkgles.

Den kolde lage kommes over
silden oy trcekker 2 duge,
hvoreffer den tuges op.

YOGHURTCREME

Ingredienser

0.3 I. graesk yoghurt

75 y. finthukket skalottelgy
1 dl. olivenolie

Sdlt oy peber, smuy efter
jeres behov

Fremgangsmdade

Graoesk yoghurt rgres summen
med finthakket skalottelzy,
olivenolie oy smuges til med
sdult oy peber.

Sild loeyyes op pd en skive friskbugt rugbrad, hvorefter cremen loeyyes pd, toppes med yulerodsskive

skulottelgysskive oy lidt dild.




Ingredienser

4 kyllingeldr

130 ¥. gulergdder

1 bundt friske uspuryes
130 y. redizy

2 dl. hohnihyg

3 spsk. citronsaft

1 bundt frisk timian

1 fed hvidlay

1 @l, Schigtz belgisk IPA
500 ml. hghsefond

1 dl. flade

Muaizena fil jcevning
Sdlt oy peber

Frisk kruspersille
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OPSKRIFT TIL 4 PERSONER

Fremgangsmade

Gnid kyllingeldrene ind i sult, knust peber oy Flzde tilscettes oy koyes yderligere ind fgr joevhing med muizena.
fimiun — stey herefter Idrene foerdiy ved 180° i Lud retten simre, mens du forbereder de resterende grgntsuger.
cdu. 35 min.

Gulergdder skoeres i store tern oy blancheres s der studiyg er
Honning varmes op pd punden til det far en bid i dem.
brun farve oy citronsuft tilscettes.

Tilscet gulergdder oy de friske asparges i mundrette stykker fil
Lay, timiun, hvidlay oy gl tilscettes og koges ind. sauceh oy varm reften op.

Hghsefond filscettes oy reduceres lidt. Pynt med hakket persille oy servér med det summe.



Ingredienser

500 y. kulvebryst

130 y. yulergdder
130 g. knoldselleri

130 9. lzy

130 g. porre

1 bundt frisk fimian

1 fed hvidlgy

2 dl. flydende honhniny
3 spsk. citronsaft

1 2, Shigtz gylden IPA
500 ml. kalvefond

1 dl. flgde

Mdizena til joevning

Sdlt og peber

OPSKRIFT TIL 4 PERSONER

Fremgangsmade

Kulvebryst steges i ovn ved 76° i 20 timer
(yerne nutten over).

Honning varmes op pd punden til det far en brun
furve oy citronsuft filscettes.

Lay, tfimiun, hvidlay oy gl tilscettes oy koyes ind.
Kaulvefond tilscettes oy reduceres lidt.

Flzde tilsaettes oy koyes yderligere ind fgr jaevning med
muizenu, Smugy il med sult oy peber. Konsistensen skal
veere joevn oy kartoffelvenliy. Lad retten simre.

Gulergdder, Iay, knoldselleri oy porre skaeres i strimler
oy bluncheres sd der studiy er sprgdhed.

Anret suuce oy kad med de bluncherede yrghtsuyer.




OPSKRIFT TIL 6 PERSONER

Ingredienser

500 y. perlebyy

2 valyfri gl

200 y. revet parmesanost
5 dl. tykmeelk 3.5% fedt
500 y. edumume bghner
500 g. chorizo i strimler

1 bundt rgd busilikum

Fremgangsmdéde

Perlebyy koyes mgr i gl.
Chorizo ristes sprade pd en punde.
Revet purmesunost vendes forsigtiyt i

summen med tykmaelk, bghher oy chorizo.
Smages il med sult oy peber.

Serveringsforslag:
Anrettesiildfast fad, pynhtes med basilikum.
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OPSKRIFT TIL 10 PERSONER

Ingredienser

2 |. mark hvidtel
1 dl. vand

100 y. brun farin

Fint revet skal af
2 citroner

2 stk. vanilje staenger

1 moden ananus skdret i smd tern

Rad oy yrah skovsyre som pynt

OL GRANITE MED
VANILJE OG CITRON

Fremgangsmade

Vand koges op summen med brun farin, Vaniljekornene
skrabes ud oy kommes i lagen med fintreven skal of citron.

Den ufkglede lage blundes med hvidtgl. Dette hoeldes
op i en bred form eller tilsvarende. Dette stilles pd frys i
cu, 2 fimer, fil mussen er frosset fust.

Nu har du en foerdig granité. Derefter tages den ud uf
fryseren, hvorefter man tager en guffel oy skraber den
henover toppen, s& den dunner fluger.

Anretning

Ananus fordeles i 10 glus oy skrabet granité loegyes oven
pd, hvorefter deh pyntes med rad oy grah skovsyre.
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OKSEKOD [ MURK MUMME

OPSKRIFT TIL 4 PERSONER

Ingredienser Fremgangsmdade

500 y. oksetykkam Start med at varme punden op oy brun kadstykkerne godt i olien.
DRIl Tilscet timian, hvidigy oy al. Lud det koge ind i cu. 10 min.

150 g. knoldselleri

130 9. loy Tilscet kalvefonden oy reducer vaesken en smule.

130 g. chumpighon Skcer chumpignonerne i halve oy tilsoet | gryden summen med solbcerrene.
1 bundt frisk timiun _ :

Tilscet muizenu for at joevhe saucen. Smagy til med sdlt oy peber.
1 fed hvidlgy Lud yryden st oy simre, mehs du forbereder de resterende yrgntsuger.
50 y. solbcer

Skoer yulergdder i store tern oy blunchér dem, sd der studiy er sprgdhed.
1 gl, Schigtz Mgrk Mumme

500 ml. kalvefond Redlgy deles i 6 stykker oy buges i ovn.

Maizenda fil joevning Knoldselleri skaeres i 8 stykker oy bluncheres til de er mgre med bid i.

Olie til stegniny

Koy kurtoflerne til kartoffelmosen i letsultet vand i 20-25 minutter. Tilscet
herefter smarret oy hakket estragon, oy knus kartoflerne med en stor ske, til

800 y. kurtofler du hur en grov mos. Smagy til med sult oy peber.

Sdlt og peber

50 y. smer Anret grgntsugerne med kgdet oy server med denh yrove mos.

1 bundt estragon



OPSKRIFT TIL 4 PERSONER

Ingredienser
4 nukkekoteletter

130 g. lilla gulergdder
130 g. pustinakker
130 y. persillergdder

130 ¥. Izy

1 lille porre

2 cebler

1 bundt frisk oregano

1 fed hvidlgy

1 @, Shigtz Boheimun Pils
500 ml. svinefond

2 gkoloyisk citron
Muizena

Sdlt oy peber

Fremgangsmade

Brun koteletterne godt pd bey-
ge sider.

Skaer yulergdder, persillergdder
oy pustinakker i smd tern. Krydr
med sult oy peber. Bay grgnt-
sagerne cu, 12 min. ved 175°,

Koy lgy. hvidlgy oy oregyuno
summen med gllen oy tilscet
derefter svinefonden oy lud det
hele koge igennem. Smug fil
Mmed citronsuft, sult oy peber.

Joevn suucen dof il pussende
kohsistens med muizena. Tilscet
porre i skiver til sidst oy lad det
simre med i et par minutter.

Anret koteletten med sauce,
rodfrugterne oy frisk ceble i tern.
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Ingredienser
100 y. smear

v, dl. friske groft skéret krydderier

1

karvel, brendkarse)

’

(poersille




Ingredienser

1 spsk. sechhuunpeber§

1 stk. stjerne anis

2 spsk. brun farin ;
Y2 ssk. stadt hvid peber &
1 spsk. karry '

5 stk. kdfir lime bludel

1.5 ky. svinebryst i

1 stk. Schigtz Gylden IPA

AL BRAISERET
SVINEBRYST

Fremgangsmade

Rids svinebrystet i gverste fedtlay med
en kniv.

Blend krydderierne til en ensartet masse.
Brystet gnides ind i krydderierne.

Anret brystet i en vacuumpose oy heeld
gllen ned i posen. Luk posen ved vacuum,

Kgdet marineres i 48 timer. Tuy kagdet ud
uf posen, oy buy det med vaedsken, der
skal doekke kgdet halvt, ved 65°i 10 fimer.
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CERTIFIED

cradletocradle

PurePrint® by KLS
Produced 100% biodegradable
by KLS PurePrint A/S

Denne tryksuy er et Cradle to
Crudle certificeret produkt. Det
betyder, ut du sidder med en
fryksay, som er 100% bioloyisk
nedbrydelig oy helt fri for skade-
lige kemikalier oy tungmetdailler.
Alle ressourcer unvendt i fremstil-
lingen, kan indygd i det bioloyiske
kredslgb efter bruy oy dermed
efterludes ingen former for uffald
som er skudelig for mennesker
eller natur,
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