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Surdejssandwich med ost
og luftterret skinke matcher
isser smagen af den hvide
og den alkoholfrie glegg.

Sandwich pa surdejsbrod
med portobello svampe

og redlegspure matcher
isser den hvide glegg.




sandwiches

En handfuld baby spinat

2 skiver surdejsbrod

2-3 tynde skiver italiensk luftterret skinke
1-2 skiver ost

f.eks. Thise Vesterhavsost,

Unika Gammel Knas eller

Them Gul Krystal Modnet.
Vaniljekandiserede citroner

f.eks. Arla Unika eller lav dem selv.
Se opskrift pa naeste opslag.
Smer eller honningsennep

En handfuld grenkal

2 skiver surdejsbrod lyst eller morkt
1-2 portobello svampe

1-2 fed hvidleg

Olie eller smor til stegning

2-3 friske timiankviste

Syltede tranebzer med appelsin

Se opskrift pa neeste opslag.
Redlegskompot

Redlegskompot er sedmekontrast til den bitre
gronkal. Har du ikke tid til at lave en kompot,
kan du stege logringe pa panden ved svag
varme, sa de bliver blede uden at tage farve.

2 skiver rugbred uden kerner

Frisée salat eller rod krolsalat

Lollo rosso for farvens sRkyld.

Confiteret andelar

Alternativt pulled pork.

En handfuld hakkede, ristede hasselngdder
Syltede tranebaser med appelsin

Se opskrift pd naeste opslag.

Sandwich pé surdejsbrod

med ost og luftterret skinke

Skaer brodet i tykke skiver og smer den ene side
med smar eller honningsennep i et tyndt lag.
Fordel babyspinat pa bredet og laeg skinken lidt
krollet/luftigt op. Skaer en tynd skive af en ost, med
saltflager eller lignende dybde i smagen, og braek
den evt. i mindre stykker ovenpa skinken. Pynt med
kandiserede citroner og afslut med endnu en skive
bred. Jeg har med succes brugt luftterret skinke
med troffel.

Sandwich pa surdejsbrod

med portobello svampe og redlegspuré

Rens gronkalen og fjern den grove stilk, masseér
kalen let, laeg den evt. i kogende vand i ét minut.
Pluk eller snit kalen i mundrette stykker. Hak hvid-
leget, rib timian og skeer svampen i tykke skiver.
Varm olie eller smer pa panden og steg hvidleg, til
det tager let farve. Tilseet svampene og steg dem,
sa de stadig har bid. Tag svampene af panden og
sorg for, at der ikke folger vaede med. Smer den
ene skive broed med redlegskompot. Laeg itureven
gronkal ovenpa, og derefter de stegte svampe. Pynt
med syltede tranebaer med appelsin. Sidstnaevnte
matcher pomeranssmagen i savel den hvide som
den rede glegg.

Rugbredssandwich

med confiteret andelar

Skeer to skiver rugbred. Rist hele hasselnedder pa
panden og hak dem groft, nar de har kolet lidt.
Steg andeléret pa panden og pluk kedet i mund-
rette stykker, nar det er kolet af. Laeg salaten i
bunden pa den ene skive bred og laeg herefter
det plukkede andekad ovenpa. Drys de hakkede
hasselnedder over, og pynt med syltede tranebaer
med appelsin. Afslut med en skive bred.

Se foto pa neeste side.
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§ugbr®dssandwich med confiteret
ndeldr - matcher isser den rede glegg.
Se opskriften pa foregaende side.




3-4 okologiske citroner afhaengig af sterrelse
2 vaniljestaenger

300 g okologisk rarsukker til lagen

100 g okologisk rersukker til kandisering

2-3 laurbaerblade afheengig af storrelse

2-3 stjerneanis afhaengig af storrelse

Y2 L vand til lagen

Y4 Ll vand til blanchering

Sylteglas skyllet i vodka eller Atamon

350 g friske tranebeer

Skal af 3 gkologiske appelsiner

Saft fra 2 gkologiske appelsiner

2 dl ahornsirup

Y4 L vand til blanchering

Sylteglas skyllet i vodka eller Atamon

Vaniljekandiserede

citroner

Skaer top og bund af citronerne. Brug en tyndskreel-
ler og skaer den gule skal af citronerne. Skaer her-
efter skallen i tynde strimler. Halvér vaniljestaenger-
ne og skrab vaniljekornene ud. Bland sukker og
vaniljekorn og haeld det sammen med vand i en
gryde. Lav et hurtigt opkog, saledes at alt sukker
smelter. Tilsaet herefter citronskallerne, kedet fra
citronerne, laurbaerblade og stjerneanis. Reducer
vaesken ved middel varme, til den begynder at
tykne. Fisk herefter skallerne op, laeag dem pa bage-
papir, og drys med sukker. Bag dem i ovnenica. 45
min. ved 70° C. Imens reduceres resten af vaesken
til en tyk sirup. Renger et eller flere mindre sylte-
glas og fordel citronskaller samt sirup heri. Saet det
hele pa kal.

Syltede traneber
med appelsin

Skrael tre af appelsinerne. Brug en tyndskreeller og
skaer herefter i passende tynde strimler. (Tip: @kolo-
giske appelsiner er ofte blede i skallen, sa en citrus-
skreeller hiver tit skallen af, i stedet for at strimle den.)
Kog vandet og blanchér strimlerne herii ca. et
minut og lad dem dryppe af i en sigte. Stil til side.
Lav herefter et hurtigt opkog af de friske tranebaer,
saften fra to af appelsinerne samt ahornsiruppen.
Lad massen koge ind i ca. 10 min. sa det tykner.
Lad det afkele en smule og ibland herefter appel-
sinskallerne. Skyl et par sma serveringsglas enten

i vodka eller Atamon og fordel de syltede tranebaer
i glassene. Daek til med &g eller film.

TIP: Har du sveert ved at finde friske tranebaer, kan
du anvende frosne baer, men sa anbefaler jeg, de
tor op i koleskabet, sd at al overskydende vaeske
kan haeldes fra.

tilbehor til sandwiches



