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50D MAD PA FORMEL

S& forskellig som mad kan veere, er der alligevel - vil vi heevde - én opskrift pa alle gode

maltider:

MEYERS MADHUS

VEJEN TILVELSMAG

UDSEENDE i

Surt
Sedt
Salt

KONSISTENS o

DUFT / AROMA STARKT / VARMT/ SKARPT

Hvis man, som formlen tilsiger, sgrger for et indbydende udseende, adskillige gode konsistenser,
en rig aroma, flest mulige af de fem grundsmage (aktivt balanceret), med umami som rygrad og i
gvrigt et strejf af det 'steerke’, sé er det mindre afggrende, hvilke rdvarer der indgér i retten, s

far man under alle omsteendigheder et godt maltid i de flestes mund!

GREN UMAMI

Nar umami ikke ‘automatisk’ kommer ind p4 tallerkenen, som i kgdrige maltider, sa skal man leere
hvor den findes i planteriget, og hvordan man bruger den. Hvis du skal starte ét sted, sa prav

med misoen.



Miso

Lys miso har et keempe potentiale som grgn smagsforsteerker, ogsé i Vestens hjemmekgkkener.
Den er ikke bitter, hgjaromatisk eller steerk. 0g den kan derfor leegge bund i smagen selv i
grennere udgaver af ‘'mormormad’, som en slags bouillonpasta udlént fra de asiatiske kokkener.
Det kan den vel at meerke, uden at smagen kommer til at minde om asiatisk mad af den grund.

Miso kan desuden laves af lokale ravarer fra vores breddegrader!

TRE HUSKEREGLER TIL GR@N VELSMAG TIL HVERDAG

e Det gode grgnne maltid har flere og mere preecise konsistenser. Cremet skal veere
cremet, ikke grynet. Spradt skal veere spradt, ikke hardt eller sejt. Fast skal veere fast,

ikke gummiagtigt eller porgst.

e God gren mad er tydeligt aromatisk. Mad uden kgd kalder i endnu hgjere grad pa krydderi

inklusive krydderurter.

e Variation selger grontsagerne. Et kedmaltid kan let klares i en samlet gryderet til stor
tilfredshed. Grgnne maltider frister lettere - ikke mindst kgdelskere - hvis der kan mixes

og matches i méltidet fra flere elementer med forskellig beskaffenhed og styrke i smag.



LAVTHANGENDE FRUGTER (0G
GRONTSAGER) | DET GRENNE K@KKEN

Baelgfrugtberedskabet

Hvis man saetter kodforbruget ned, er der mange gode grunde til at spise flere beelgfrugter. Ikke
alene er de gode kilder til proteiner fra planteriget, de giver ogsd meethed, fibre og velsmag

- ikke mindst umami. Et godt beelgfrugtberedskab handler om at kortslutte den lange
forberedelse af torrede beelgfrugter (iseer bgnnerne) i hverdagen. Seet i blgd én gang om ugen, og
kog rigeligt. Giv keerlighed til kogevandet, sa du far en bouillon med i kgbet. Gem beelgfrugter pa
kol eller frost, og brug lidt hist og her i dagligdagens retter, du kender, og i egentlige
beelgfrugtretter nédr du har tid og lyst. Brug linserne og fleekeerterne, nar det skal ga hurtigt med

tilberedningen.

Gron fars

Alle elsker fars. Og evnen til at lykkes med en god, saftig og spredstegt, gren fars kan veere den
store game changer i forhold til at lykkes med den grgnne omstilling i hjemmekokkenet. Det
kraever lidt gvelse, der passende kan kredse om fglgende gode rad: blend ikke for meget eller for
leenge. Grove farser er ofte gode farser. Smag pé den ra fars for at smage grundigt til med salt,
peber og krydderier. Hvis det ikke skal veere vegansk, sa brug eeg til at give farsen struktur. Sgrg

for at give en god, sprod og gylden stegeskorpe.

Hummus og pesto - stor variation med fa ingredienser

Det er formentlig med den cremede konsistens, at man hurtigst tilveenner kpdelskere til
beelgfrugter, neermere end med hele, kogte af slagsen. De feerreste danskere hamstrer bgnnerne
i en chili con carne. En hummus kan laves med en hvilken som helst beelgfrugt, ‘tahinen’ kan
laves pa de fleste ngdder/kerner, og olie og krydderi kan ogsé varieres. Med den grundformel
kan du skabe variation med vidt forskellige smags- og farvevarianter, der ogsa kan bruges pa
utallige mader i diverse maltider. Det samme princip geelder for pesto, hvor urt, ngd/kerne, olie

og ost kan varieres og kombineres pa alle teenkelige mader.



‘De gamle dyder’

Saltning, regning og syltning kan kaldes for de gamle dyder i det danske madh&ndveerk. Bade
som teknik og tilberedning, og som en hurtig smagstilseetning ger de en stor og keerkommen
forskel i maden, ikke mindst i det grenne kegkken. Rgg og salt giver ofte sanselige konnotationer
til ked. Det kan man udnytte pa rejsen til at holde mere af gran mad. Lyn-syltning er en naturlig
forleengelse af klassisk syltede radbeder, agurker, asier og redkal. Det handler om smag,
neermere end konservering, ndr man skeerer alle mulige andre grgntsager tyndt og overheelder

dem med syltelage.

Fermentering

De feerreste taenker over hvor meget af det, vi spiser og drikker dagligt, som faktisk er
fermenteret - brgd, salami, chokolade, kaffe, vin, gl - du kan méske fortseette listen.
Melkesyregeerede grgntsager har kun veeret sporadisk populeert i Danmark i drenes lgb, men
fermentering som teknik fylder nu meget mere, end den har gjort tidligere - ikke mindst i
innovative, plantebaserede produkter. Et startpotentiale af protein i en grgntsag, kan via
fermentering foraedles til et produkt med dyb smag og et rigt umami-indhold. Dansk shoyu,
dansk fiskesauce, dansk miso, tempeh, Matr med mere. Disse hgrer selvfglgelig kun til de
lavthaengende frugter, fordi de kan kgbes feerdige, hvor andre har bidraget med det betydelige
héndveerk, der ligger bag!

Kadimitation

Mange af de planteprodukter, der minder om kgd, er hgjt forarbejdede og ofte med adskillige
tilseetningsstoffer. De er derfor sjeeldent det, man vil forbinde med naturlige madvarer eller med
erligt hdndveerk. Nogle nye danske madhandveerkere er dog kommet med bud pa relativt lavt

forarbejdede produkter, der ogs& minder om kad, som tempeh og Matr fungi.



VEJE 0G GENVEJE TIL UMAMI

> Tilbered modne tomater i lang tid, gerne sammen med lgg, hvidleg og urter. En godt indkogt
tomatsauce er en fantastisk umamibooster at have i fryseren. Brug ddsetomater i vinterhalvaret,

da de er kommet solmodne pé dase.

> Lav dine egne grentsags- og svampebaserede bouilloner, herunder vegetarisk dashi, som

bygger pa synergi mellem glutamat i tang og nucleotider i svampe.

> Brug t@rrede svampe i gryderetter, saucer, puréer med mere, og brug opblgdningsvandet fra

terrede svampe i bouilloner og saucer.

> Lav dit eget svampepulver og svampesalt, og brug det som umamibooster i f.eks. saucer,

supper og dips.
> Brug tarret tang, seerligt konbu, nori og sel, som er nogle af de mest glutamatholdige typer.

> Fermenter grontsager, f.eks, kdl og asparges, og brug lagen i saucer, supper, bouilloner og

gryderetter.

> Brug asiatiske fermenterede produkter som miso, sojasauce, black bean sauce og
hoisinsauce. Denne familie af produkter er nogle af de mest effektive faerdiglavede kilder til

umami og tilfgrer desuden syre, sgdme og salt.

> Brug ngdder og kerner, seerligt valngdder, som topper umamiskalaen, og rist dem for at 4

endnu flere smagsnoter med i ligningen.

> Brug geerede korn i din madlavning, f.eks. i form af hvede- og rugbrgd haevet med surde;j.
Stegte croutoner, drys af sprodt rugbrgd eller hvedebrgd brugt som fylde i saucer og kolde

supper er solide umamiboostere.

> Geerflager er en umamikilde, som har vundet frem i megen vegetarisk og vegansk mad. Du kan

prove at eksperimentere med dem som umamikilde i risotto, gryderetter, supper med mere.



MSG | ASIATISKE SAUCER: asiatiske, fermenterede, bgnnebaserede produkter som misopasta
0g saucer som hoisinsauce og black bean sauce er fantastiske kilder til umami. Det hgrer med til
historien, at mange af kabeversionerne er tilsat msg - ‘det tredje krydderi’ - som i dag typisk
produceres ved geering af sirup og melasse. Nogle produkter skilter dog med at veere uden tilsat
msg. Vil du uden om tilsat msg, sa kig efter angivelser pa pakningen, eller sgg efter msg-fri

alternativer pé nettet.

MAILLARD - EN FAETTER TIL UMAMI: den bruning, vi kender fra f.eks. brunede lgg eller en

mork skorpe fra et brgd bagt ved hgj temperatur, eller fra grillede grgntsager, opstér ved den
sakaldte maillardreaktion. | denne proces udvikles en reekke forskellige aromastoffer, som ogsa
er med til at give en fylde og dybde i smagsoplevelsen - kvaliteter, der ogsa forbindes med

umami. Maillard og umami er dog to forskellige faenomener, der supplerer hinanden.



OPSKRIFTER

Meyers @landshvedebrad

Bygotto med graeskar og svampe

Nakskov Bruneert i letrgget bouillon med sasongrent

Hele, bagte grentsager - labneh, dukkah og graeskarkerne-tahin
Bakskuld - 'havets bacon’

[Eble i rosmarin-karamel, hasselngdder, hvid chokoladecreme og 'urte-sukker’



MEYERS @LANDSHVEDEBR@D

Opskriften giver 1 stort eller 2 smé brgd. Bradet kan sagtens laves uden surde;.

DU SKAL BRUGE

Bageklar surdej (Opfrisk surdejen dagen fgr eller om morgenen)
25 g opbevaringssurdej

50 g vand

15 g hvedemel

15 g fuldkornshvedemel

Bland alle ingredienserne sammen, og rgr godt rundt i surdejen. Lad surdejen sté pé

kokkenbordet, indtil den er havet til dobbelt storrelse.



hvis du ikke har surdej, kan du se, hvordan du starter en surdej op, her:
www.mevyers.dk/nyheder/bagning/guide-surdej-for-begyndere/

Broddej

550 g vand

(evt.] 50 g bageklar surde;j

5ggeer

450 g hvedemel (mindst 12 % protein)
150 g fuldkornsglandshvedemel

15 g salt

SADAN /ELTER 06 HAEVER DU

Rer vand, bageklar surdej og geer godt sammen i en rgreskal, til geeren er oplgst.

Tilseet bade hvedemel, fuldkornsglandshvedemel og salt, og seet rgreskalen pé plads i

roremaskinen sammen med maskinens dejkrog.

Lt dejen igennem pé laveste hastighed i et minuts tid for lige at samle dejen, uden at melet

flyver til alle sider.
Seet xltehastigheden op, og elt dejen godt igennem - det tager ca. 10 minutter.

Nar dejen slipper rgreskalens sider og er blevet blank og elastisk, stopper du maskinen og laver
glutentest. Afhaengigt af testen skal dejen muligvis eltes en smule mere, men veer opmarksom

pa dette stadie.

HAND/ELTNING

Sla dejen igennem med en rgreske. Rgr hardt i den, lgft op i den samtidig, og traek i den. Forestil
dig, at du slér luft ind i den, ligesom nar du pisker fledeskum i hdnden. /lt, sé leenge du orker -

hold pause og fortseet lidt endnu.

Gnid eller pensl en skal eller plastikbeholder med olie, og kom den feerdigeeltede dej i skalen. Luk

beholderen med et &g eller kgkkenfilm, s& dejen ikke tgrrer ud pa overfladen.
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http://www.meyers.dk/nyheder/bagning/guide-surdej-for-begyndere/

Lad dejen sta en times tid pa kekkenbordet, og stil den derefter pa kgl (gerne mindst 12 timer) til

den er heevet til dobbelt stgrrelse.

TIP

Lav et meerke eller brug tape til at markere, hvortil dejen nar i beholderen inden koldhaevning, s
du kan se, hvor du “startede”. Hvis dejen ikke har haevet tilstraekkeligt, kan du tage dejen ud af

kgleskabet, og lade den heeve feerdig et par timer pé kokkenbordet inden afbagning.

Drys et jeevnt lag mel pa kokkenbordet, og vend forsigtigt dejen ud pé bordet uden at punktere

den.
Fold forsigtigt dejen ind over sig selv en enkelt gang, og drys mel pa toppen.

Stram dejen op ved at skubbe en bred dejspartel smurt i lidt olie skrat ind under dejen hele vejen

rundt.

Hak dejen ud til brgd eller boller - se her hvordan: www.youtube.com/watch?v=T43S0wEyj2Y

Left forsigtigt dejen over pa den varme bageplade pa et stykke bagepapir ved hjeelp af hdnden

og bagespartlen.

Seet straks bagepladen i ovnen, og bag brgdet, indtil den gnskede farve i skorpen er opndet (med

mindre, det er meget store brgd, sd er de gennembagte, far skorpen har faet farve nok).
Brodet er feerdigt, nar kernetemperaturen er 99°.

Da ovne ofte varierer i effektivitet, er det sveert at seette preecis tid pé bagetiden, men regn med

15 minutter for boller og 30 minutter for brad.

11


http://www.youtube.com/watch?v=T43SOwEyj2Y

BYGOTTO MED GRASKAR 06 SVAMPE

4 personer

En cremet, nordisk version af den klassiske risotto — her med perlebyg, hokkaidogreeskar som
bade bidrager med smag og smukke farver til retten, seesonens svampe og selvfalgelig masser af

parmesan.

DU SKAL BRUGE

1leg

3 fed hvidlgg

1 dl neutral olie

200 g perlebyg

1 dl eeblemost (eller hvidvin)
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4 dl bouillon (efter eget valg)
1 lille hokkaidogreeskar

1 dl eblecidereddike

1 dl sukker

2 dl vand

2 stk terrede laurbeaerblade
100 g fast ost, fx parmesan
Salt, peber og &bleeddike
150 g svampe efter eget valg, fx champignon
2 skiver tort brgd

1 forérslag

SADAN G@R DU

Bygotto

Hak lgg og hvidlgg fint. Steg dem gyldne i olien.
Tilseet perlebyg, og rer godt rundt.

Tilseet seblemost, rgr godt rundt, og giv et kort opkog.

Tilseet bouillon, seet 1&g pa gryden, og lad det simre, indtil kornene er mgre - ca. 25 minutter. Rgr
et par gange undervejs. Tilseet lidt mere bouillon eller vand undervejs, hvis gryden er ved at koge

tor.

Greeskar

Fleek graeskarret, og skrab kernerne ud med en ske. Sker den ene halvdel af greeskarret i mindre
stykker, som koges mgre i vand (eller bages i ovnen ved 170 grader - ca. 20-30 minutter). Heeld

vandet fra, og blend det kogte greeskar til en glat puré.

Lav tynde band af den anden halvdel af greeskarret ved hjeelp af et mandolinjern eller en

grontsagsskreeller. Lad skreellen blive pa.

Lav en syltelage ved at blande eddike, sukker, vand og laurbeaerblade i en gryde, og giv det et

opkog. Rer lidt rundt for at oplgse sukkeret helt. Krydr med lidt salt og peber.
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Vend greeskarbandene i den varme syltelage, og giv det endnu et kort opkog, men pas pa med
varmen, s& de sprgde band ikke bliver blgde. Tag gryden af varmen, og lad bandene treekke i

lagen indtil servering.

Resten

Riv osten.

Steg brgdet gyldent i lidt olie, drys med salt, og hak det til crouton-drys.

Skeer svampene i mindre stykker, steg dem gyldne i olie, og smag til med salt og peber.
Snit forérslgget fint.

0BS: Kog ikke ottoen, efter at osten er kommet i, sd kan osten risikere at skille fra.

Ved servering

Vend svampene og en passende mangde greeskar-puré i kornene under opvarmning. Bland

osten i, og smag til med salt, peber og ebleeddike.

Fordel syltede greeskarband, croutondrys og forarslgg pa toppen.

TIP

Hvis du vil ga@re bygottoen endnu mere rig og fyldig, s giv den en smgrklat inden servering.
Hvis du har lidt pesto, sa giver det et godt ekstra pift at toppe op med.

Servér altid ottoen lidt mere lind, end du gerne vil spise den - den nér som regel at seette sig

mere, end du tror, inden den nér tallerkenen.
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'NAKSKOV BRUNAERT" | LETREAGET
BOUILLON MED SAESONGRENT

4 personer

En smagfuld suppe proppet med sasonens grgntsager og danske balgfrugter, som giver masser

af fylde. 0g med miso, som kilde til fuld skrue til rettens umamil

DU SKAL BRUGE

150 g terrede Nakskov Bruneert (eller andre tgrrede eerter, f.eks. gule eerter eller kikeerter -

alternativt en anden tarret beelgfrugt)

1leg
4 fed hvidlgg
Y, dl olivenolie
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1 kvist rosmarin

3-4 laurbeerblade

1% lvand

1 spsk. miso (eller 3 spsk. soja)

250 g seesongrent (f.eks. selleri, gulerod, jordskokker, porre, persillerod og k&l i efterdr/vinter-
seésonen)

Rog-ekstrakt (kan findes i specialbutikker og online - eller brug rggsalt, men veer da
opmaerksom p4, at saltniveauet ikke bliver for hgjt i jagten pa regsmagen - og det sker nemt)

Salt og peber
Honning
FEbleeddike

Urter (f.eks. karvel, estragon og citrontimian)
SADAN GgR DU

Dagen for
Seet eerterne i blgd i rigeligt, koldt vand - gerne dagen i forvejen (suppen kan godt laves uden at

seette eerterne i blgd - s skal de blot koge mindst 50% lengere).

P4 dagen

Pil lag og hvidlgg, og hak dem fint. Varm olien op i en passende gryde, og lad lgg og hvidlgg
sautere under jeevnlig omrgring ved middel varme i 5-7 minutter.

Sigt udblpdningsvandet fra erterne, haeld dem i gryden sammen med rosmarin, laurbzerblade og
vand, og lad det simre under l4g, indtil eerterne er mgre (ca. 35-45 minutter).

Klarger grgntsagerne, og skeer dem i mundrette stykker. Tilfgj dem til gryden, sé grgntsagernes
tilberedningstid passer med, at eerterne er feerdigkogte.

Rer miso eller soja i bouillonen, og smag til med lidt regekstrakt, salt, peber, sebleeddike og en

smule honning.

Server i en dyb tallerken med en god skive surdejsbrgd til.
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HELE, BAGTE GRUNTSAGER - LABNEH,
DUKKAR 0G GRASKARKERNE-TARIN

4 personer

Der er noget storsléet over at servere grgntsagerne i deres hele form pa den her madde - som en
feerdig steg fra det grgnne rige. Dukkahen pifter for alvor smagen pé de neutrale, bagte

grentsager op, og dypper du gaflen i lidt Labneh, har du en himmelsk bid!

DU SKAL BRUGE
Hele grgntsager i saeson, fx broccoli, blomkal eller andre kaltyper, knoldselleri mm.

1 af hver reekker rigeligt til fire personer.
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SADAN G@R DU

Bag grontsagerne i et ovnfast fad ved 175 grader:

- Broccoli: 15-25 min. (fleek hele hovedet og stokken, pensl med olie, drys med salt,

peber, evt. andet krydderi)

- Blomkal: 30 min. (lad stilkene blive siddende pa det hele hoved, pensl med olie, drys med

salt, peber, evt. andet krydderi)

- Knoldselleri: 60-90 min. (skeer skreellen af med en kniv (eller behold den p4, hvis der ikke
er folder med jord nogen steder]), pensl med olie, drys med salt, peber, evt. andet
krydderi). Test om den har faet nok ved at stikke i den med en lille kniv - konsistensen

skal veere som en faerdigkogt kartoffel.

VED SERVERING

Seet de bagte grentsager pé et breet, og leeg en kgkkenkniv ved.
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LABNEH

Labneh er egentlig en friskost fra Mellemgsten, som laves af yoghurt, der blandes med lidt salt

og herefter draenes i timer eller dage. Hvis du keber en meget tyk, greesk yoghurt og giver den et

drys salt, sd er du, i al veesentlighed, i mal.

DU SKAL BRUGE

4 dl tyk, greesk yoghurt

1/2 tsk fint salt

Y% dl god olivenolie

En lille handfuld hakket persille

SADAN G@R DU

Rer yoghurten med saltet.

VED SERVERING

Smegr labneh ud pé et fad, dryp med olie, og drys med dukkah og hakket persille.
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DUKKAH

Dukkah er oprindeligt en egyptisk krydderi-blanding, som udmeerker sig ved ogsa at indeholde

ngdder og urter og veere ganske grov i konsistensen og saledes egne sig fremragende som

topping.

DU SKAL BRUGE

En lille h&ndfuld valngdder
En lille handfuld pinjekerner
2 spsk korianderfrg

1 tsk hel spidskommen

1 % spsk sesamfrg

1 tsk torret oregano

Y. tsk paprika

Y tsk fint salt

SADAN G@R DU

Hak valngdder og pinjekerner med en kniv.

Rist de hakkede ngdder, kerner, korianderfrg og spidskommen pé en pande, indtil det dufter

godt. Stgd den ristede blanding i en morter.

Bland resten af ingredienserne i, og du har din feerdige dukkah.
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GRAESKARKERNE-"TAHIN-DRESSING

Tahin er iseer kendt fra Persien og fra Israel - en kveernet pasta, som er en uundveerlig ingrediens
i hummus. De fleste kender versionen lavet p& sesamfrg, men den kan i princippet laves af
mange andre frg, kerner og ngdder. | denne smukke, velsmagende version har vi brugt

graeskarkerner som base.

DU SKAL BRUGE

To héndfulde greeskarkerner
Y% -1 fed hvidlgg

1% dlneutral olie

1/3 tsk. salt

1 tsk. honning

2 spsk. ebleeddike

Salt, peber, citronsaft og honning til tilsmagning

SADAN G@R DU

Rist halvdelen af greeskarkernerne i ovnen ved 175 grader i ca. 6-10 min (brug halvdelen uristet,

det giver den bedste smag og den flotteste farve)
Hak hvidlgget.
Blend alt sammen til en ensartet konsistens - det er lettest med en stavblender.

Tilseet mere olie, hvis massen er meget tyk — det bar ende ca. som en lind pesto, men veelg den

konsistens, du helst vil have. Smag evt. til igen.

0BS: Blend sa kort tid som muligt - ved langvarig blendning klumper massen sammen og kan

veere svaer at redde.

VED SERVERING

Servér tahin-dressing i en skal som tilbehgr til de bagte grentsager.
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BONUS

BAKSKULD - "HAVETS BACON'

En sjov og super intens bonus til maltidet for dem, der har lyst. Den saltede, tgrrede og rggede
ising er en Fanp-specialitet, som kan bestilles hos fiskehandleren, og som kommer hjem som

frostvare.

SADAN G@R DU

Skeer fileterne af fladfisken, skeer dem i sma tern, og rist dem pa panden. Servér som sprgd

topping til de grgnne retter - som havets bacon.

TIP

Skind og ben kan koges med i en fiskesuppe (og sigtes fra, nar man ikke gnsker mere rggsmag]).
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ABLE | ROSMARIN-KARAMEL

med sprgde hasselngdder, hvid chokoladecreme og ‘urte-sukker’

4 personer

En smuk efterdrsdessert der tilfredsstiller smagslggene med s@de og syrlige noter, og

hvor de b&de blgde og sprede konsistenser fuldender spiseoplevelsen.

DU SKAL BRUGE

120 g hvid chokolade

3 dl piskeflgde

4-5 &bler

180 g + en handfuld sukker
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60 g smar

1 citron

2 kviste rosmarin

Et drys salt

En handfuld hasselngdder

Evt. 70 g hvid chokolade til ‘ristet hvid chokolade’

SADAN G@R DU

Hvid chokoladecreme

Mindst 4 timer i forvejen - gerne dagen fgr:

Hak chokoladen, og smelt den under omrgring i en lille gryde over lav varme sammen med
halvdelen af fleden. Tag gryden af varmen, bland resten af fladen i, og skrab s& blandingen over i
en beholder og seet pé kol.

Pisk blandingen til creme, ndr den er kgleskabskold - det er nemmest med en handmixer.
Cremen skal veere som letpisket flede med blgde toppe - pas pé, du ikke overpisker og skiller

cremen.

Ristede ngdder
Rist hasselngdderne i ovnen ved 175 grader, indtil de er gyldne indeni - det tager ca. 10 min.

Tryk pd dem med bunden af en ren gryde, sé de fleekker, eller hak dem groft med en kniv.

FEbler

Skeer kernehuset fra &blerne, og skeer dem i sma tern - behold gerne skreellen pa.

Karamel

Smelt sukkeret pa en pande ved medium varme, sa det karamelliserer uden at braeende pa.
Bland smgrret i karamellen sammen med en rosmarinkvist og et drys salt (lidt mere salt, hvis du
kan lide 'saltet karamel'. Kog karamellen ind med saften fra citronen, sa den bliver tyk som brun
sovs (gem citronskallerne, s& du kan rive skallen ved anretning).

Vend ableternene i karamellen, og giv massen et opkog. Tag panden af varmen.

TIP

Ror ikke i sukkeret, mens det smelter. For at undga klumper kan du i stedet lgbende tippe med

panden og veere tadlmodig, mens sukkeret smelter.
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‘Urtesukker’
Blend bladene fra en rosmarinkvist med en handfuld sukker, til bladene er oplgst, og sukkeret er

fugtigt og grent - Det er lettest med en stavblender, men en morter kan ogsé bruges.

‘Ristet hvid chokolade’

Smgr smeltet, hvid chokolade tyndt ud péa et stykke bagepapir, og bag det i ovnen ved 175
grader, til det er gra-brunt - det tager cirka 5 minutter. Knus og hak massen til en crumble, nar
det er kolet helt af.

VED SERVERING

Fordel &ble og karamel i dybe tallerkener.

0BS: Hvis e&eblerne har gjort karamellen tynd, sa sigt karamellen fra, kog den ind pa panden og
heeld den sé over &blerne i tallerkenerne.

Leeg creme ovenpd, og afslut med ngdder, lidt urtesukker og evt. lidt ristet, hvid chokolade. Riv
evt. ogsa lidt citronskal over desserterne.

Server ret hurtigt, hvis karamellen er varm, sa cremen ikke nér at smelte for meget.

TIP

Fladecremen med hvid chokolade kan ogséa laves med meelkechokolade, mgrk chokolade, eller

blgd nougat med de angivne mangder.
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