Kartoffelprisen 2009
Samat Wibunnattiphong
Aagaard Kro.

Forret 4 couv: Saltet lav-varmet pighvar — "kartoffelsalat™ af stjernebla- og gul
Vandel — Royal mayo, syltede lag, citron puré og urter.

Kartoffelsalat:

100 g stjernebla vandel

100 g gul vandel

Y dl. Flade

25 g smar

dijon sennep

hk. dild

salt og peber.

1 stk citron.

Kartoflerne koges mare, rares med de resterende ingridienser, smages til m. dijon sennep, reven
citron skal, salt og peber. Sprgjtes ud i lange pglser, skeeres til og pyntes m. dild.

Fisk:

200 g pighvar filet

50 g brunet smar

snittet purlgg

salt, peber, sukker.

Pighvarren portioners, krydres godt m. salt, peber og sukker. Tilberedes ved. 56*C i 12 min.
Pensles m. brunet smgr og drysses m. snittet purlag.

Royal Mayonnaise:

1 eggeblomme

1 dl. Kold presset raps olie

salt, peber, eddike

50 g. kartoffelpuré af sorten Royal.

Snittet purlgg.

/Eggeblomme, salt peber og eddike blendes 2 min, tilsattes raps olie til passende konsistens, af
sluttes med kartoffelpuréen og snittet purlag.

Syltede lgg:

Y rgdlag

5 gule perlelag

sylte lage af:

200 g. eddike

200 g. sukker

200 g. vand.

Radlggene skares i tynde bade. Perlelggene koges, deles ud i skaller. Lun syltelage haldes over.
Citronpuré:

Skal af 4 citroner. OBS! Kun det gule.

Lage af: 1 dl sukker, ¥ dl. Citron saft.

Citron skallerne blancheres 8 gange, blendes med lagen. Anrettes som sma toppe pa fisken.



Kartoffelprisen 2009
Samat Wibunnattiphong
Aagaard Kro.

Hovedret 4 couv: Kartoffelkompot af Royal og rgd vandel i pres m. rilette af
svinebryst, glaseret svinebryst, krydderurtesmgr, radbeder og syltede tranebeer.

Kartoffelkompot:

200 g. royal

200 g. rad vandel

200 g. rilette af svinebryst. (Svinebryst kogt mgr m. urter, stjerne anis, koriander frg, peberkorn og
sky. Herefter strimlet m. gaffel.)

Y dl. A£ggeblomme

50 g. smar

1 dl. Flgde

salt, peber og hk. Timian.

Kartoflerne koges mare i letsaltet vand, afdampes og knuses. De resterende ingredienser rares i og
massen smages til m. salt, peber og fint hk. Timian. Kommes i en bradepande og bages 25 min. Ved
165*C. Sattes i pres.

Glaseret Svinebryst:

320 g. svinebryst

Urter: Gulergdder, lag, hvidlag, porre.

Krydderier: Stjerne anis, peberkorn, koriander frg og laurbeer.

Y% L kalvesky og %2 L vand.

Krydderierne tor ristes let i en braiser gryde , tilsattes urter og brunes af. Svinebryst kommes i og
brunes af. Sky, vand og lidt salt tilsettes. Braiseres til det er mgrt. Skyen sigtes og reduceres til
sauce, hvori kgdet glaseres.

Krydderurtesmar:

50 g. div. Krydderurter

50 g. smar

25 g. rasp

salt, dijon sennep og honning.

Blendes.

Redbeder:

80 g. kogte sma radbeder.

20 g. sma rgdbeder m. top.

100 g. honning

100 g. skovbeer eddike

havsalt.

De kogte rgdbeder svinges i honning, skovbar eddike og lidt havsalt. Toppene plukkes af de ra
radbeder og gemmes til pynt. Bederne skares herefter til tynde crudite.

Syltede tranebeer:

40 g. tranebaer

40 g. sukker

Sukker drysses over barerne og lunes langsomt op.

Pynt:

Chips af Red vandel og jordskokker

Redbedeblade



Kartoffelprisen 2009
Samat Wibunnattiphong
Aagaard Kro.

Dessert 4 couv: Brud af ”’bla Vandel kartoffelkage™ pa blomme/sveske grad, osmose
blommer og miesli m. timianstgv.

Kartoffelkage:

45 g. smar

45 g. sukker

1 &g

12 g. hvedemel

45 g hk. Mandler

90 g. kogt bla vandel kartoffel

Ingredienserne rgres sammen og bages ved 150*C i 18 min.

Blomme/Sveske grad:

100 g. svesker uden sten.

1 dl. Blommebrandevin.

50 g. rarsukker

vand

Rarsukker karamelliseres, braendes af” m. blommebrandevin. Svesker tilsettes sammen med. Lidt
vand. Kog til mgr, og blend.

Osmose blommer:

80 g. blommer

2 spsk. Honning

Blommebrendevin.

Blommerne afskalles, kommes i vakuumpose m. honning og lidt blommebrandevin. Vakuumers
kraftigt 2 gange.

Muesli:

50 g. div. Ngdder.

Flormelis

/ggehvider.

50 g. udvandede sma tern af Bintje kartofler.

Flormelis og eggehvider rares til en tyk glasur, kommes over ngdderne. Bages ved 165*C til de er
sprade. De udvandede kartofler friteres sprade. Det hele vendes sammen.

Timian stav:

Timian drysses m. flormelis og tarres. Males til stav i en kaffekvern.



