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Pdasken er fordrets fest. Der
vil vi gerne se friske menuer,
opfriskede klassikere og
smagskombinationer, som

vi kan huske lige til naeste pdaske.

Vi gnsker at give fordrets r&varer

al den plads, vi kan, sé vi kan fa
smagene til at forblgffe os - ogsd
selvom vi kender dem fra tidligere.

Nar vi planlaegger vores paskemenu, gor vi det med
udgangspunkt i en forarsagtig oplevelse. Vi gnsker
at indfange sollyset og vise taknemmelighed over
for jorden ved at seette pris pd& det, der kommer op af
den pda denne arstid.

Viveelger naelder og 2eg, laks og lgjrom, hyld og
asparges, lam og gedeost, marengs og citron. Nar
vi har truffet vores valg, samler vi det til et blgdt
og harmonisk gilde. Det bliver traditionelt. Og sd
alligevel ikke.

Nu siger vi god pdaske og velbekomme!
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Naeldesuppe

med rgget

eggeblomme

Enkelt, luksurigst og mere fordarsagtigt end det meste.
En naeldesuppe bliver naesten altid modtaget med et
smil, ikke mindst hvis den har en rgget aeggeblomme
som kronen pd& veerket.

Naeldesuppe

8dl
100

1 spsk.

2dl
V2

Knorr Professional Kyllingefond

g fennikel

hele fennikelfrg
tar sherry

porre i stykker

2 spsk. neutral madolie

200

509
50¢g

100

g rensede nzelder
plukket bredbladet persille
frisk spinat

g normalsaltet smgr

Rgget ;eggeblomme 65°C

10

2dl

Nae
1.

2eggeblommer
koldrgget rapsolie

ldesuppe

Svits fennikelfrg, fennikel og
porreriolie.

Heaeld sherry i, og lad det simrei
5 minutter.

Heeld bouillon i, og kog i
yderligere 30-40 minutter. Sigt
gennem en finmasket si.

Gor en stor skdal med iskoldt
vand klar.

Kog vand op, og blancher
neelder, spinat og persilleica. 1
minut. Kgl det af i isvand.

Pres veesken ud, og blend
sammen med bouillon og smgr i
en kandeblender.

Servering

Pynt med smd brgdcroutoner.

Rgget ;eggeblomme

1.
2.
3.

Saet ovnen pd 65°C.
Varm olien op til 70°C.

Leeg seggeblommerneii et lille
fad, og deek dem med olien. Stil
fadeti ovnen, og lad det std i

1 time. Tag seggeblommerne
ud, og tag dem forsigtigt op fra
fadet.




Hvis du ikke har
adgang til en cirkulator,
kan du i stedet koge en
lage pa skreel, vand, citron
og krydderier. Si det, og leeg
de hvide asparges i skiver i.
Kog forsigtigt, indtil dine
asparges er tilpas
blgde.

Syltede hvide asparges Sadan gegr du

sy lte d e hVI d e 10 hvide asparges 1. Seet cirkulatoren pé 84°C. I

lel med 2. Skraelden hvide asparges : o
2 spsk. citronsaft grundigt. Leeg skreel, asparges,

as p a r e s m e 1 spsk. sukker vand, citron, sukker, salt
2 tsk. salt og smgr i en vakuumpose.

30g S Vakuumpak det hdardt. g ¥ £ SR

® :
hyldeemulsion . s Legporentvendbeeiogd
Hyldeemulsion i

den ligge i 25 minutter. Stil p&a

150 g HELLMANN'S Extra Thick kol.
Hvide asparges, smukke spiselige blomster og 2 spsk. hyldeeddike 4. Tag aspargesene ud af
en hyldeemulsion, der far forarsfornemmelserne 1 knivspids friskkveernet sort peber lagen, og tgr dem af. Top

med hyldeemulsion, urter og

frem. Her har du paskens smukkeste ret. Til garnering blomster.

blomsterkarse
tagetes blomster




Sukkersaltet
laks med lgjrom

Friskt, citronduftende og laekkert luksurigst.
Denne lakseret er veerdig til en storsléet
pdskefrokost.

300 g frisk laks, f.eks. Salma eller Froya
1 spsk. sukker

1 spsk. salt

1 spsk. MAILLE Dijon Original

2 spsk. HELLMANN'S Real Mayonnaise
1/3 agurk

1/2 bananskalottelgg

1/2 citron, saft og skal

10g purlgg
80g lgjrom f.eks. Kalix
10g dild

friskkveernet sort peber

Sadan gor du

1. Start med at gnide salt og sukker ind i laksen. Laeg den
i en pose, og lad den ligge i kpleskabet natten overi
mindst 12 timer.

2. Skreel og udkern agurken, og skeer den derefter i sma
tern pd ca. 5x5 mm.

3. Hak lgget fint.

4. Bland mayonnaise med sennep, revet citronskal,
citronsaft, purlgg og friskkvaernet sort peber. Stil det i
kgleskabet.

5. Tag laksen ud, og ter den af. Skeer den i sma tern pda
5x5 mm. Vend laksen i mayonnaisen.

6. Fordel tataren i smd glas eller p& smd asietter. Top
med lgjrom og plukket dild.



Der er nok mange der synes, 'at lam h¢rer pdsken tll Men
ved du, hvad der horer til lammet’ Jo, grlllede rodbeder,
P broken gel pa solbaer og r¢dbedepakker med gedeost og

:-m_ynte Et velsmagende mal‘trd

3 __"'_.'"Stegt lclmmeryg : 'T;'-:'Broken gel pu solbaer

- Astk lammeryg med kappe -'_;__"'_Sdl solbaerpure LS

400 geemer R T ke akndSpritver RS

B e :smalbladet t|m|qn iRt gl e Texture:

. 109 rosmarin i ' -'.'\_!sukker

R el hvudl(ag '
T

-'::'-'-peber

L "_:-' & Knorr Professrondl Demi-Glace
! 3 : _:skroget fru lammeryggen
'.";Grillede r¢dbeder ; s hvidvin
.l '.:_:"20"'-"' sma r(zidbeder : S g
s spsks OlIVel‘TOlIeJ _' SRR L e anikel
S spsk groffsaliisn Ll L B - gulergdder
Sl msdbedesaft s tedimnchay i
':.:_'Zspsk sherryeddlke S :_ i 4 spsk. citronsaft eller sherryeddike H

L MAIZENA Majsstlvelse
! R¢dbedepakker med gedeost og mynte e
S _' ;';store r¢dbeder i : rosmarin
Sheds fet] yoghurtbolde R : S e
i mynte i . i -.: .. SRl :'_"'_'__'-'rpeber

sort peber

Lammeryg

Udben lammeryggen puds kradet

aF og i fedtkappen_ | Skaer skroget fra lammeryggen i mindre -

. stykker, og steg dem ovnen ved 225°C i

15 .7 ca. 20 minutter sammen med rodfrugter :
Del yoghurtboldene i halve oglavsma = i 'skaret i mlndre stykker

Br n:smﬁrret.med urter og it
hwdlszsg, og vakuumpak det med

"dem blrade i ovnen ved. 25‘0

_Lad dem kszsle af, frzfrd j b_er_;_; o : .-. : '_'_.'2I".-.--"-'Haeld Op' en gryde daek med v fond

‘og urter, og lad simre i 1 t|me Skum
fonden’ af med mellemrum i

'.Slgtdet og kog ned t|l der er ca 7 dl

Kog solbaerpureen op med sukker og '_j _' ’__3'.-"-'
krldspulver Bland Knorr Texturel (LERE A

Lad-stcu kgleskabet i 6 tlmer og blend
:derefter tilen glat pure il




Eton mess med
citron og hindbaer

En uimodstdelig klassiker, som vi har gjort endnu laekrere
ved hjzelp af lemoncurd, hindbaer og en spaendende krydret
marengs. Dig in!

Lemoncurd

100

g citronsaft

10g revet citronskal

4
100
130
2

&g
g sukker
g smgr
blade gelatine, udblgdte

Krydret marengs

8
4dl

2eggehvider
sukker

1tsk. citron

citroneddike til renggring
chiliflakes

groftkveernet sort peber
(friskkveernet)

Krydret marengs

1.
2.

Renggr en skdl med eddiken.

Pisk aeggehvider, citron og 3
spsk. af sukkeret til skum.

Tilsaet resten af sukkeret, og pisk
til en fast marengs.

Bred marengsen ud med en
spiseske pd en bagematte i
silikone eller p& bagepapir. Drys
med peber og chili.

Tor den i ovnen ved 70°Ci en
stille og tgr ovn natten over,
cirka 6-8 timer. Opbevares tgrt.

Hindbaersauce

5dl hindbaer, frosne
2dl flormelis

Til servering

Friske hindbaer
Letpisket Rama Piske 31%

Lemoncurd

Kog sukker, smgr, citronsaft og citronskal
op. Rgr derefter aeggene og de udblgdte
blade af gelatine i. Kog op, og si
blandingen. Afkgl din curd.

Hindbaersauce

Kog hindbaer og flormelis sammen i ca.
10 minutter. Si det, og kgl ned.

Ved servering

Leeg lemoncurd i en dyb skal. Top med
friske hindbaer og hindbaersauce samt
letpisket skum. Afslut ved at knaekke
nogle marengsflager over.
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