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Forret: Fiskedeller med fritter, sertepuré dg remoulade

Fritter

1 bagekarroﬂfer pr. person
Olie iil stegning

Salt

Google "Ler at lave pomfritter Claus Holm”, se videoen og lav de hurtige fritter.

Fiskedeller ca. 8 stk. - ganges med 3

1 pakke fiskefars (blanding af laks og torsk)
1 pakke bacon i skiver

I chili

Smor til stegning

Steg bacon spredt pa pande eller i ovn ved 200 grader i ca. 12 min. Lag det stegte bacon pa
fedtsugende papir. Fjern kernen i chilien og skeer i sma tern. Knus/riv baconen i mindre stykker og
bland det i fiskefarsen sammen med chili. Varm panden op og steg dellerne gyldne i smer. Der skal
en god spiseske fars til per delle.

Artepuré (4 pers.) ganges med 2

300 g certer

¥ lille log

1 fed hvidlog

25 g smor

Ca. 1 spsk. citronsaft

Salt og peber

Skrel log og hvidleg og sker begge dele i smé tern.

Varm smerret op i en gryde og sauter log og hvidleg deri. De skal p4 ingen méde blive brune, kun
gennemsigtige. Tilszt zrterne og lad dem simre i gryden sammen med log og smer i 10 minutter

Blend alt sammen og smag pureen til med salt, peber og citronsaft.
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Forret: Fiskedeller med fritter, sertepuré og remoulade

Remoulade (6 pers.) ganges med 2

2dl mayonnc{ise

2 spsk. kapers

1 stk. gulerod

5 stk. cornichoner (Sma syltede agurker)

% lille log |

1 tsk. dijon sennep

1 tsk. karry

Salt og peber

Sker guleroden i grove skiver og kog dem fem minutter i en gryde.

Lag kapers, gulerod, cornichons og leg i en blender og blend det fint. Alternativt kan der bruges en
stavblender.

Ror de blendede grentsager sammen med mayonnaisen, sennep og karry. Smag til med salt og
peber.
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Hovedret: Kalkunbryst med bagte rodfrugter

Kalkunbryst (4 pers.) ganges med 3

900 gram ka{kunbryst
Marinade: ‘

2 dl redvin

0,5 dl olie

1 spsk. soja sauce

1 spsk. citronsaft

3 tsk. sukker

2 fed hvidlag
Stegning:

2 spsk. olie

2 dl vand

Sauce:

Maizena majsstivelse
1,5 dl piskeflode

Leag kalkunbrystet i et fad, overhald med marinaden, deek med film og st det i koleskabet i en
halv time.

Varm en stegegryde med olie godt op. Dup kalkunbrystet tert, gnid det med salt og brun det pa alle
sider. Hzld marinade og vand ved og lad det sméastege 1 time under lag.

Tag stegen op og skum fedtet af skyen. Jevn med majsstivelse udrert i lidt koldt vand, tilsaet
piskeflade og smag til med salt og peber.

Bagte rodfrugter (4 pers.) — ganges med 3

1 kg rodfrugter (knoldselleri, rodbeder, pastinakker, guleradder)
1 tsk. timian

Salt og peber

2 spsk. olie

Taend ovnen pa 200 grader. Skral rodfrugterne, og skeer dem i stave af ca. 1 cm tykkelse. Kom
rodfrugterne i et fad. Krydr med salt, peber og timian, dryp med olie.

Bag dem i ovnen i ca. 30-40 minutter til de er godt gyldne.
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