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Lax at steege

Ingredienser:
1 kg. Fersk laks i et paent stykke med skind og ben
1 dl. God vineddike eller hvidvin

Krydderblanding:

1 tsk. Peber

Y2 tsk. Nelliker

1 stk. muskatblomme
2. tsk. Salt

Sauce:

2 tsk. af krydderblandingen

2 spsk. smgr

2 spsk. raps

2 dl. hvidvin

2 dl. vand

2 spsk. eddike

1 stor handfuld persille

8 blade frisk salvie

1 dusk salvie til pensling af fisken under stegning

Til evt. kold sauce:
Y2 tsk. kanel

Y2 tsk. ingefeer

Y2 tsk. sukker

300 gr. Druer

Fremgangsmade:
Start med at vaske fisken i eddike og hvidvin. Lad den ligge 15-30 minutter bagefter. Drys med
2% tsk. af krydderblandingen og lad laksen sté og tarre med den pa.

Hak krydderurterne. Smelt smarret i en kasserolle og kom 2 tsk. af krydderblandingen i. Tilszet
raspen og de hakkede krydderurter. Kom eddiken i, og lad et koge igennem under omraring, sa
eddiken fordamper. Kom hvidvinen og vandet i, og lad det koge til en jeevnet sauce i de naeste 5
minutter under omrgring. Den bgr veere som en lidt tynd sauce. Hvis den er for tyk, kan der
tilseettes mere vand.

Fisken szettes pa spid eller laegges pa en rist, men i begge tilfaelde over en bradepande. Den
steges nu ved god varme, hvis i en ovn i midten med grillelementet taendt. Den smores jeevnlig
med saucen, idet man bruger salviedusken. Fortsaet, indtil fiskens skind er brunt og spredt. Det
tager 30-40 minutter for en hel fisk, 20-25 minutter for en filet alt efter tykkelsen

Serveres fisken varm, kan man servere resterne af den lunede sauce. Serveres den kold, kan
man servere en sauce bestaende af kanel, ingefeer, sukker og druer blendet sammen og siet.



Hons med pebberrod

Ingredienser:

1 stor kylling

5-15 cm. Peberrod, friskrevet efter smag.
100 g. smuttede mandler

Hansefond fra kogningen af kyllingen
Hvedebrgd i skiver

Fremgangsmade:

Kyllingen koges til den er mgr. Mandlerne blendes fint til sidst med den fintrevne peberrod.
Meaengden af peber rod kommer an pa peberrodens styrke og pa en egne tilbgjeligheder mht.
smag. Spaed evt. med den indkogte hanefond for at fa den rette tykkelse pa saucen. Den skal
veere tyk, sej som pasta. Den ma ikke lgbe. Pil kadet af kyllingen. Brgdskiverne ristes og daekkes
med ked, som igen daekkes med mandel-peberrodssauce. Husk at lave rigeligt af den.

En Kirsebaer Taerte

Ingredienser:

400 gr. friske kirsebaer
100 gr. rasp

50 gr. smor

Ca. 100 gr. Sukker

2 tsk. kanel

FEqg til pensling

Mgardej:

300 gr. hvedemel
150 gr. smgr

100 gr. flormelis
1 &g

Fremgangsmade:

Mardej:

Ingredienserne til dejen arbejdes sammen til en sammenhaengende dej. Rul den til en kugle, som
kommes i en plasticpose i kaleskabet i mindst en time fgr den rulles ud.

Kan fryses.

Kirsebaerteerte:

Raspen ristes pa en pande i smar ved god varme. Rar hele tiden, sa det ikke braender pa. Det
har faet nok, nar det begynder at tage farve. Tag det af panden og lad det kale pa en tallerken.
Imens udstenes kirsebzerrene. Rul 2/3 af dejen ud, sa den passer til en ca. 20 cm teerteform. For
formen med den og lad lidt dej haenge ud over kanten hele vejen rundt til sammenfgjningen med
dejlaget. Daek bunden med den afkglede rasp og fordel kirsebaerrene over raspen. Drys med
sukker og kanel.

Rul den sidste dej ud, sa det passer til Iag., leeg det over, sa det deekker kirsebaerrene, og klem
lag og dejsiden godt hele vejen rundt. Skeer dekorative slidser i dejen og pensl den med pisket
29, sa den bliver smukt skinnende under bagningen.



