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- EN NY SMAG AF GRONLAND

mamagq = det smager godt i min mund

EN KULTURKOGEBOG FRA KVANN KOMPAGNIET




EN SMAG AF ARKTIS

Jeg husker stadig tydeligt den solrige augustdag i 2008, der blev spiren til bogen Mamaq — som
ogsa er det dejlige granlandske ord for ‘god smag’, og som pa en naermest uragtig made huser
vores egne begreber for ‘mor’ og fremfor alt ‘mad’.

For det er mad, det handler om i denne Kulturkogebog, og det var ogsa mad, der var emnet
den varme augustdag, hvor Marianne og jeg skulle tage billeder p& Rolandsgérden i Knardrup.

Lige udenfor dgren veeltede kartofler, guleradder og redbeder op af jorden sammen med et
hav af andre planter og urter, godt hjulpet af hestenes paerer. Sa det var som saedvanligt nemt og
hurtigt at fa billederne i kassen, sdledes der ogsa blev tid til den obligatoriske frokost og en snak
om lgst og fast. Denne dag var der syltede kvanstaengler som tilbeher til en hjemmelavet pate,
cherrytomater med arktisk timian og torsk med luftterrede fjeldkvanblade.

Jeg var mélles — og der skal en del til.

Aldrig havde jeg smagt noget lignende, og da Marianne begyndte at berette om hendes sene-
ste tur til Grgnland og hvilken rigdom, der var at finde, nemlig kvanens aner, som er den vigtigste
danske kulturplante 300 ar tilbage i tiden, kom pioneren og entreprengren op i mig.

Mgdet med Annso nogle maneder senere og hendes helt enestdende viden om den grenland-
ske natur fik ligningen til at g& op, og KVANN kompagniet var en realitet.

Bogen her markerer sdledes mere end noget andet det arbejde, vi har bedrevet de seneste
ar, og er en milepael i dets korte historie. Jeg @nsker stort at takke alle, som har bidraget til dens
tilblivelse og indhold, og jeg gleedes ved at se, hvorledes den sa rigtigt placerer sig i den stigende
bevdgenhed omkring ny nordisk mad og bevistheden om det rigtige heri.

Det er pionerarbejde i forreste raekke, men vi inviterer alle til at veere med!

P& vegne af KVANN kompagniet
Lars Forsberg, partner
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EN DUFT AF GRONLAND /// Forord

Traditionelt er Granland ofte beskrevet af folk udefra som jeg selv. Opdagelsesrejsende, forskere,
journalister og pionerer, der med bgger, fotos, malerier og optegnelser har fortalt, om det der
medte dem i den grenlandske del af Arktis. Grenland har vaeret beboet i over 4.500 ar, og de
sande pionerer er for mig de inuitter, der laerte at bo og overleve her. Inuitterne har veeret i stand
til at leve med og af naturen pa en made, hvor de som fangersamfund var selvforsynende helt
frem til nyere tid. Fra havet har de spist fisk, skaldyr og havpattedyr, der sammen med baer har
givet dem livsngdvendige vitaminer. En traditionel spise, der stadig serveres, er kogt torskelever
rert op med nyplukkede friske sortebeer, der tilfgjer en bittersad kant til den samlede smag og er
en ren vitaminbombe.

Der findes vel naeppe noget finere end nyfanget hellefisk, men en simplere fisk som kogt torsk
smager ogsa fantastisk, spist med fingrene og serveret pa en flad sten i en grenlandsk fjord,
akompagneret af en sommerrad aftenhimmel. Min personlige favorit er fjeldgrred, som der er
masser af mange steder i Grgnland, helst varmrgget med lyng, der ogsa er lige ved handen i
de fleste fjorde. Moskusokser og rensdyr er i nyere tid blevet indfert i Grenland, og en gryderet
med log og rensdyrkad i flade, eller en saftig grillstegt moskusbaf med en lidt sedligere smag
end oksekad, er for ganen, hvad nordlyset er for gjnene, forste gang man ser det danse over den
grenlandske stjernehimmel.

| dag importeres de fleste varer — ogsa fadevarer — udefra. Det giver en raekke store udfordrin-
ger for Grenland, og helt naturligt ser man pa alle muligheder for at skaffe indtaegter til landet
ved at udnytte nogle af de keempe naturressourcer, der findes, for at fa balance i regnskabet. Med
verdens zldste bjerge indeholder den granlandske undergrund ethvert taenkeligt metal, grundstof
eller mineral i enhver form, fast eller flydende, samt verdens sterste ferskvandsressource bundet
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i indlandsisen. Siden Grgnland selv overtog styringen af landet, med hjemmestyrets indfarelse
11979 og derefter selvstyret i 2009, er der sket meget. Nye love og retningslinier skal sikre en
fremtidig udvindelse af ressourcerne i pagt med naturen og sikre, at Grenlands egen befolkning
involveres i projekterne. Grgnland er stadig en del af det danske rigsfeaellesskab, men selvstyret
har hjemtaget administrationen af de fleste offentlige opgaver i samfundet, og grenleenderne
bestemmer selv, hvorndr de gnsker fuld selvstaendighed.

Vandkraft er i dag teet pa at forsyne 70% af Grgnland med gren energi, der ogsa potentielt kan
udnyttes som billig energi til nye industrier. Spaendende, for pa trods af at erhverv som fiskeri og
turisme skaffer indteaegter til landet, har Grenland brug for nye indtaegtskilder. Selvom infrastruk-
turen i Grgnland er forbedret med flere lufthavne langs kysten, skal der forsat udvikles. En svaer
opgave at binde et land sammen, hvor det er umuligt péd grund af fjelde og afstande at bygge
motorveje eller jernbaner, og man derfor kun kan sejle eller flyve for at komme frem. Vel og
maerke ikke et lille land, men et land pd sterrelse med Vesteuropa med en befolkning pé kun ca.
55.000, der lever spredt ud over det isfrie areal langs kysterne.

Med ca. 500 ars mellemrum har temperaturen haft henholdsvis et lavpunkt og hgjdepunkt.
Méske er de nuvaerende temperaturstigninger blot en proces, som leder mod et nyt hgjdepunkt.
Det har veeret naturens orden her i millioner af &r, selvom mange klimaforskere mener at kunne
pavise, at den igangvaerende temperaturstigning sker hurtigere end nogensinde fer. Granland
rummer selv historien og svarene, for iskerneboringer i indlandsisen har med millimeter praecision
fortalt forskerne ting om klodens historiske temperaturer gennem hundreder af ars vulkaner og
verdenskrige. Klimaforandringerne betyder, at nogle gletchere smelter hurtigere. Isflager pa ster-
relse med Manhatten lgsrives, og nogle isbraeer har de seneste 20 ar trukket sig tilbage, sa de nu
keelver over land i stedet for pd en iskant i fjordene, hvilket giver nye og anderledes sterrelser og
former pa isbjergene. Langs indlandsisens kant har afsmeltningen blotlagt land, der ikke har veeret
synligt siden dinoraurerne gik her, og kun fantasien szetter graenser for, hvad det nye land kan
forteelle og indeholder af aftryk, forsteninger og millioner af &r gamle plantefro.

Crgnland ser mulighederne i klimaforandringerne, for granleenderne er et af de mest omstil-
lingsparate folk, der findes. Mens der debatteres lasninger for det svindende fangererhverv,
sejler mange fangere allerede med turister om sommeren, og iszer i Sydgrenland har de gang i

landbruget med alt fra kal til jordbeer. P& marker, hvor fareholdere for 30 ar siden matte opgive
kartoffelavl pa grund af frost, dyrker deres sgnner nu tonsvis af kartofler hvert ar. Det vil betyde
rigtig meget, hvis Grgnland i fremtiden kan blive delvist selvforsynende med en raekke gransager.
De gronlandske gransager smager fantastisk, fordi vaeksten er langsom, sé& de far en unik saft

og kraft. En have med blomster er ikke leengere et saersyn i Grgnlands byer, og den gamle joke,
om at man blot skal rejse sig op, hvis man farer vild i en granlandsk skov, holder ikke laengere
stik. Nu raekker traeer og buske hgjt mod himlen, og fjeldtoppe, der for var deekket af sne eller

is, er nu blotlagt, sa lyng, krydderurter, sortebzer og kvan breder sig og gror. Saftige majroer er

en delikatesse pa linie med Europas eebler, og rabarbertaerten er lavet af egne rabarberplanter.
Selv grenlandsk honning har set dagens lys, fordi klimaet har tilladt biavl i bunden af de varmere
fjorde, men mangler man sedme, kan et ekstrakt af klokkeblomster bruges, med en smag pa linie
med vanilje.

Jeg er blevet bedt om at skrive et forord om Grenland til denne spendende kogebog. Men
hvordan kan jeg det uden at skrive, at Grenland er ubeskriveligt smukt. Storsldede fielde og
fjorde, der kan tage pusten fra enhver, uanset om man er pa @stkysten, i Nordgrenland eller pa
en vandretur i Sydgrenland, hvor kontrasterne er helt unikke. Pa fjorden danser sommerens storis
i en glidende ballet med tidevandets stramninger, mens man pa land bevaeger sig mellem duften
af blomsterhaver, marker med nyvendt hg, vild timian og lyng. “Tipigi" — det dufter godt. “Kalaal-
lit Nunaata tipaa”. Duften af Grgnland.

God forngjelse med laesningen samt duften og smagen af det bedste fra Gregnland.

Mads Nordlund

Mads Nordlund er redakter for bladet ‘greenland today’ og har gennem mange ér varetaget forskellige hverv
indenfor PR & Marketing og turisme for Grenland. Han har via sine job besegt de fleste byer og bygder i Granland
o0g har samlet boet ti &r i Nuuk og Thule.
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MIN REJSE | GRONLAND

At rejse i Grenland er ikke kun at bevaege sig fysisk fra et sted til et andet. Det er ogsa en mental
beveegelse, der rorer ved hjertet.

Folelsen af nzervaer og intens forventningsgleede, der saetter selv den koncentrerede lugt af for-
braendt flybenzin p& landingsbanen i et nostalgisk lys. Jeg forlader mit hverdagsjeg og forbereder
mig til et helt andet univers, et sted med sin egen uforudsigelige dagsorden. Det er svaert at
beskrive, hvad der udleser denne tilstand af euforisk barnlig glaede, men folelsen af frihed vokser
stet, som maskinen naermer sig sit arktiske mal. Landskabet dukker op. Et dybfrossent kontinent
melder sig under flyveren. Azurbld pakis ligger keligt i ko og tegner et plastisk billede af tid og
naturens kolossale muskler. Jeg traekker helt frisk kold luft ned i lungerne og gar bagover ved
panoramaet, der mgder mig, da jeg traeder ud af maskinens der.

Den gronlandske natur er overrumplende smuk, stor og meget barsk. Som en kold dukkert
efter en febernat i en tilsngret dunsovepose. Jeg faler mig lille og let, og falelsen af frihed vokser.
Tidsfornemmelse bliver diffus og ligegyldig. Duften af is sldr ind i mine naesebor og klarer min
hjerne til den maksimale sansning. Uanset arstiden eller hvor pa Grgnland jeg befinder mig, bliver
landskabets voldsomme og uforsonlige karakter slynget i ansigtet.

Den greonlandske natur har ingen formildende omstaendigheder. Der er kontant afregning,
bade hvad vejr og logistik angar. Egentlig kan det foles lidt som en lettelse. Her er noget, man
ikke har indflydelse pa. Er vejret darligt, s& er man “vejrfast”, og det udtryk forklarer sig selv. Bliv
hvor du er! Det er den farste regel i arktiske egne, og det skal man leere at efterleve, at respektere
og planlaegge efter, uden irritation og sure miner. Det er vilkarene her, som alle er underlagt, og
muligvis en af de ting, som gar det meget anderledes at rejse i Grenland sammenlignet med
mildere egne. Maske er det netop ogsa en af forklaringerne p3, at ens sansninger bliver skaerpet >
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heroppe. Det er et livsvilkar, som i hgj grad er med til at preege de mennesker, som bor her. Man
tager det, som det kommer, kan alligevel ikke lave om pa det, og sa kan man ligesa godt fa det
bedste ud af enhver situation. Her magder man en smittende, ustresset rummelighed og en aegte
interesse for andre, som somme tider kan opfattes som lidt for megen nysgerrighed efter nogens
malestok. Men det skal opfattes positivt. Her er ikke langt mellem glaede og grad. Felelser ud-
trykkes spontant, latteren har meget plads.

| Grgnland er transport fra sted til sted ofte en besvaerlig og tidskraevende affeere. Her findes
ikke en logistik, som vi kender det de fleste andre steder i verden, med et vejnet, som tillader bi-
ler at suse gennem landskabet med hgj hastighed. Fa har biler, men mange har bade. Her er den
mest befaerdede vej vandet, som i Sydgrenland bringer folk fra sted til sted. Skal man udenfor sit
byomrade eller bygden, er det vandvejen, der bruges. Alle bosteder ligger ved vandet, som igen-
nem arhundreder har givet fade og liv til de mennesker, som har sl&et sig ned her.

Alternativt kan fgdderne bringe dig vidt omkring. Jeg har selv haft de mest intense og vid-
underlige oplevelser ved vandring i Sydgrgnland. Her kan man mange steder finde pragtfulde
vandreomrader, som bringer en fra bygd til bygd eller til et fareholdersted. Mdske findes der
en simpel vej, men den er mange steder kun farbar i en kort periode af ret. Al transport skal
arrangeres, men det kan lade sig gore. Tidligere var der fast offentlig kysttrafik. Den er blevet ind-
skraenket og delvist nedlagt og erstattet af det frie eller nedvendige initiativ. Helikoptertransport
er ikke mere sd kostbar, men alligevel primaert forbeholdt de mere velstillede.

Det kan indimellem se voveligt ud, nar en hel familie drager af sted i en lille jolle mellem
isskosser. Det er ogsa katastrofalt i nogle tilfeelde. Det er barske betingelser at vaere menneske
heroppe. Det er et forhold, som er med til at preege grenleendernes natur.

Det er de basale livsngdvendigheder, som her under de nordlige breddegrader giver dagen sit
primeere indhold. Alle de dagligdags fortraedeligheder er forduftet, ndr man har opholdt sig her i
kort tid. Alle de materielle veerdisaet, som vi ellers kan ligge underdrejet af i hverdagen derhjem-
me, forsvinder som dug for solen.

At rejse i Grenland er langt mere end at opleve, at de store naturkreefter seetter dagsordenen.
Det er ogsa en formidabel rejse i gastronomiens univers. Smagslagene, der pirres, og far lammets
kelle til at smage, som fjeldet dufter, nemlig af de skenneste krydderurter. Eller de friskfangede

fisk, hvis hvide knirkende kad smager af hav og salt, sa man aldrig glemmer det. Moskuskedet,
der er vildt, markt og intenst, velkrydret af fjeldets urter. Grenland er et ukendt fadebur af de
mest fantastiske ravarer og har som prikken over i'et de vildtvoksende krydderurter og baer, som
kan indsamles og give deres egen fantastiske smag pd maden og pa selve livet.

Skgnheden, lyset, dramatikken, det hurtigt skiftende vejrlig, duftene og smagen af unikke
ravarer fylder hele min sjeel med nye oplevelser og sansninger, som aldrig glemmes, nar farst det
er oplevet en gang. Grgnland har plads i mit hjerte.

Marianne Bjerre
Fotograf og partner i KVANN kompagniet

MAMAQ | 25






SYDGR@NLAND DEN GASTRONOMISKE URTEGARD

| Sydgrenland findes en bred buket af vildtvoksende urter og baer, som igennem &rhundreder har
vaeret fundament for befolkningens overlevelse, sundhed og madkultur. Iszer kvanen har haft stor
betydning for datidens mennesker.

Anvendelsen af de sydgrenlandske urter er desvaerre naesten géet i glemmebogen. De har ikke
lengere den samme betydning for folkesundheden og madens smag. | takt med den stigende
pavirkning og import fra resten af verden er urternes anvendelse gradvist gdet i glemmebogen og
erstattet af alverdens importerede krydderier i butikkerne.

Med genopdagelsen af kvanen som krydderurt kan den veere med til at bringe os i kontakt
med den oprindelige madkultur. Kvanen kan f.eks. aflive en masse kulturelle fordomme om, at
gronlandsk mad ikke er andet end hengemt spaek og tran. Den er sammen med andre gran-
landske urter en fin katalysator, som kan drage fortid frem til nutid og abne vejen til det mest
vaerdifulde i det grenlandske fadebur. Faktisk er det en gave i vores tid, i det 2100 drhundrede, at
kunne opleve en helt ny smag, som bade introducerer noget nyt og samtidig bringer os tilbage til

vores rgdder.

Kvanen og de andre glemte urter fra Grgnland vil genskabe respekten for det granlandske
kgkken. Madmanifest for Det Ny Nordiske Kekken har vist vej til uanede maengder af glemte
vidunderlige ravarer fra Norden, som dermed far ny opmaerksomhed og stor kulturel betydning.
Kvanen er ingen undtagelse. >
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> Historien
Sagnet siger, at kvanen blev givet til mennesker af arkeengelen Gabriel. Overtroen forteeller, at
Gabriel 3benbarede sig med planten i handen og bragte den som middel mod sygdom. Den fik
navnet Angelika, som netop betyder aerkeenglens urt, eller engleurt.

Da vikingerne for mere end 1000 ar siden drog pa togt over Atlanten for at finde nyt land
mod nord, var kvanen et livsnadvendigt og basalt fedemiddel. Vikingerne tog planten med sig
til Danmark. Under deres lange togter til havs medbragte de kvan, som med sit hgje indhold af
C-vitamin sikrede dem mod at do af skerbug. Kvanen har desuden helbredende virkning mod
mange af de mest almindelige sygdomme og virker stimulerende for bade krop og sjzel.

De farste kekkenhaver i Danmark — fgr kdlgérdene — blev kaldt “kvangarde”, og flere byer fik
navn efter kvanen — f.eks. Kvanlgse som senere blev til det vi i dag kender som Vanlgse. | Nord-
sverige indgik kvan tidligere i det forrdd af mad, som samerne samlede, og allerede i 800-tallet
blev den dyrket som grensag og laegeplante i Sverige.

Planten var omgaeret af mystik og anset for at kunne holde pesten vaek, hvis man vaskede sig i
afkog af den, eller hvis man tog et stykke af roden i munden.

Anvendelse

Alle plantens dele er spiselige. Roden kan tygges ra eller koges som andre rodfrugter. Bladstilkene
kan spises som blegselleri, hakkes og blandes i salater eller syltes som chutney. Frgene kan bruges
som krydderi og som smagsstof i snaps. Om fordret, ndr man koger rabarber, kan et par stilke
kvan koges med som et glimrende krydderi, der mindsker den syrlige smag i rabarber.

I gamle dage blev den terrede rod brugt til at draje melet med. Man kogte te af bladene, mens
blomsterne blev spist ra eller kogt. Man lavede likgrer, mediciner og olier af planten. Stilkene har
et hajt sukkerindhold og blev ogsa brugt som sedemiddel, og de sprade unge stilke blev spist
som datidens slik. Nu til dags anvendes planten mest som krydderi i snaps og benediktinerliker.
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KLIMAET SATTER FART PA IDEERNE

Ethvert samfund udvikler sit eget kulinariske seerpraeg. Er man fremmed, ma alle sanser — ogsa
smagssansen — tages i brug, ndr man skal opfatte stedets egenart og den lokale kultur og levevis.

Saledes ogsa i Granland. Her venter mange smags- og duftindtryk pa den udefrakommende.
Med til det samlede billede harer et indblik i ravarernes oprindelse og fremstilling.

Nar man kommer til et nyt land, hvordan smager man sa pa det? Eller, mere praecist, hvordan
smager Grenland? Her gdr det op for én, at den kulinariske oplevelse uundgaeligt er iblandet
duften af fjeldsidernes revling og mosebaglle og indtrykket af den kelige, klare luft og isens og
vandets skarpe farver. Grgnland er stort og omfatter mange vidt forskellige naturtyper.

Det sydligste Grgnland har sit saerpraeg netop fordi, det er grannere. De frodige marker med
kartofler, kal og salat er sa ulig det Granland, man kan opleve laengere mod nord eller pa gstky-
sten. Majroer, som andre steder ikke pakalder sig szerlig opmaerksomhed, byder her pa en helt
speciel oplevelse. Hvorfor? Er det jordbundens beskaffenhed og mineralindhold? Saerlige sorter?
Eller klimaet? Sikkert er det i hvert fald, at man hurtig far lyst til at indpasse de lokale gransager i
sine maltider.

De oprindelige eskimoiske indvandrere havde med sig til Grenland en levevis, der var baseret
pa fiskeri, jagt pa seel og hval samt fangst af landjordens dyr. Med nordboerne omkring ar 1000
blev farehold og kvaegavl introduceret til Sydgrenland. Dyrkning af korn og graes til dyrene var her
en del af husdyrbruget.

Klimaaendringer omkring 1300-tallet edelagde imidlertid grundlaget for nordboernes levevis,
og jordbruget matte opgives. | nyere tid er jordbrug med planteavl atter kommet i gang. | slut-
ningen af 1700-tallet begyndte man at praktisere opdyrkning af jorden pa lignende made som i
nordbotiden. Et mildere klima tillod godt og vel 100 ar senere et jordbrug i mere udvidet form.
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Foruden graes og korn til foder kunne man nu dyrke gransager, senere tillige kartofler.

| dag tages de gamle marker fra nordbotiden i brug igen. Med udsigten til et hgjere tempera-
turer som folge af de globale klimaforandringer er det let at forstd de optimistiske forventninger:
Man imgdeser foraget jordbrugsproduktion til hjemmemarkedet og en gradvis udvidelse af
dyrkningsomradet mod nord. Gragnlandsk fremstillede produkter betyder ogsa besparelser til
transport — og maske tillige ernaeringsmaessigt bedre produkter end de importerede; i hvert fald
fedevarer med et lokalt element af smag og duft og et anstrgg af utsemmet natur.

Ved planteavlsforsggsstationen i Upernaviarsuk, helt mod syd i Grenland, afseger man nu

systematisk de nye dyrkningsmuligheder. Forskellige typer af gransager, kartofler og prydplanter
sammenlignes og vurderes. Sortimentet udvides til stadighed.

Forventningerne om gunstigere klima seetter fart i ideerne; stadig flere arter og sorter af
gronsager dukker op i forsggsmarkerne. Der dyrkes krydderier til hjemmemarked og til Dan-
mark, og nu er man ved at tage de farste skridt til produktion af jordbeer, solbeer og hindbaer. En
inspirerende opgave for overgartneren, der blot lader ideerne komme veeltende. — Man forstar
begejstringen over den i alle henseender kraevende opgave at udvikle jordbruget under disse
forhold. Perspektiverne er lovende, forventningerne ligesa.

Klimazendringerne i Grgnland, sddan som de vurderes for de kommende artier, vil helt sikkert
betyde en positiv udvikling i jordbruget. Kulinarisk er kvaliteten allerede suveraen. Hele tiden skal
man dog have i tankerne, at man arbejder nzer ved den absolutte nordgraense for plantedyrkning
— en faktor, der nok giver produkterne deres sarlige karakter, men samtidig betyder at dyrk-
ningssystemet er ekstremt sarbart. Tanken om at forsyne Grenlands befolkning aret rundt med
frugt og grent af lokal oprindelse forekommer naesten utopisk — og er samtidig en fascinerende
udfordring.

Eigil de Neergaard

Eigil de Neergaard, M.Sc. i botanik og Ph.D. i plantepatologi er ansat ved NaturErhvervsstyrelsen med ansvar

for plantesundhedskontrol. Lektor pa Landbohajskolen indtil 2007 og har fra den tid, i samarbejde med KU-LIFE,
fortsat et projekt om udvikling af jordbruget i Sydgranland i lyset af klimaforandringerne, i neert samarbejde med
Landskonsulentembedet i Qaqgortoq / Fareholderforeningen i Sydgrenland.
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ANNSO - MADAMBASSAD@R FOR GRONLAND

Anne Sofie Hardenberg, eller Annso, er en af de bedst kendte lokale
i Grgnland. Igennem en generation har hun samlet viden og indsigt
i den granlandske naturs ravarer som fa andre. Hendes entusiasme
for at anvende den lokale naturs resourcer i madlavning og hendes
undervisning af landsmaend er uden sidestykke. Hun forteeller og
viser, hvad der findes af ubemaerkede spiselige planter lige udenfor
deren. Hver dag udfordres hun til at kreere nye alternativer til al-
lerede velkendte opskrifter, som f.eks. lasagne med havtang eller
terrede turnips, og hendes arbejde har vaeret en stor inspiration

til denne bog. Annso er historiefortaeller, forfatter, madpioner og
ildsjeel i det arbejde, hun laver.

40 | MAMAQ




(LA







46 | MAMAQ

DEN GLEMTE URT KVAN

Indsamling af planter og beer i naturen har altid fundet sted i Granland og har tidligere veeret et
meget vaesentligt element i isolerede samfunds fundament for overlevelse og sundhed.

Kvanen har man indsamlet og brugt frisk eller tarret, afhaengig af anvendelse og behov. Den
har veeret et kulturbzerende element igennem generationer, men har pa slutningen af 1900-tallet
mistet sin betydning i takt med den stigende kontakt til og vareimport fra Europa.

Dykker vi lidt ned i historien, viser det sig, at der faktisk er bade utrolig spaendende kulturhi-
storie og en ganske ny smagsoplevelse haeftet pd den naesten glemte og oversete plante.

I'en tid, hvor det vi spiser ikke bare skal gare os meette, men ogsa gerne give en oplevelse og
allerhelst af unik karakter, er de grenlandske krydderurter et skatkammer af nye smagsoplevelser.

Med formuleringen af Det Ny Nordiske Kgkken i 2004, som saetter focus pa de bedste nordiske
produkter og nytolkning af oversete fadevarer, er kvanen i det perspektiv en meget interessant
krydderurt. Restaurant Noma anvender den i deres sublime menuer forbeholdt de fa. Nu bringer
vi kvanen videre til alle, som har nysgerrighed og interesse i nye og unikke smagsoplevelser.

Vi i KVANN kompagniet har derfor sat os for at "abne verden”. At danne helt nye rammer og
muligheder for isolerede samfund, som har produkter, der i sin egenart er unikke, og som anses
for at kunne vinde almen popularitet i den rigtige kontekst.

| Sydgrenland har vi i KVANN kompagniet derfor knyttet kontakt til en raekke lokale farehol-
dere, som med deres afsides bopael langs fjorde og fjelde har store forekomster af kvan i deres
naerhed. Igennem flere saesoner har grenleendere plukket de friske skud fra kvanplanten, nar den
som en af de tidligste planter skyder op fra det kolde fjeld. Kun de friske og yderste, granne skud
bliver plukket og samlet ind.
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Lidt leengere henne i vaekstsaesonen bliver de umodne granne frgstande ogsa hestet. Blade og

fra har forskellig smag.

| det meget terre og rene arktiske milje bliver bladene nu haengt til terre pa et skyggefuldt
sted med god gennemluftning. Luftfugtigheden er i Grenland usaedvanlig lav, og derfor er det
unedvendigt at bruge mekanisk terring. Den frie natur klarer processen.

Nar bladene eller fraenes vandindhold er nede pa et stabilt niveau, under 6-7 %, bliver de
nansomt pakket og opbevaret tert, til de skal afsendes til videre kontrol og bearbejdning i Dan-
mark. Saesonen for kvan — eller urteindsamling i Grenland er meget kort, typisk under to maneder
i den varmeste sommerperiode.
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ARKTISK TIMIAN TIL ALLE

Den granlandske timian smager og dufter himmelsk. | blomstringsperioden breder den sig

som sma, lilla klatter, der lyser op pa fjeldet. Ofte gror den pa den mest stenede og usle jord.
Mennesker har plukket den igennem &rhundreder, og blade sdvel som blomster har sat smag pa
maden. Thymus praecox spp. articus, dens latinske navn eller arktisk timian, som vi kalder den, har
en intens, bled og aromatisk smag og en duft, som ikke kendes hos andre sorter timian. Maske er
netop de utroligt ngjsomme vaekstbetingelser noget af det, som forklarer den lille plantes store
smag.

I KVANN kompagniet har vi plukket arktisk timian igennem flere ar. Vi har pravesmagt den og
er helt enige om, at den er unik i sin smag og dejlige duft. Derfor har vi forsggt at haste arktisk
timian pa samme made som kvanen, men da den er en lille og krybende plante, er den meget
vanskelig at indsamle. Derfor var det en indlysende tanke at forsgge at gere timian til en "vild kul-
turplante”, som kan dyrkes pa lidt sterre arealer og hgstes en eller to gange i labet af den korte
gronlandske vaekstsaeson. Da det har vist sig, at der er basis for produktion af flere nye typer
gronsager i Sydgrenland, er tanken om at dyrke krydderurter meget nzerliggende.

Efter formuleringen af et dyrkningsforsagsprojekt for timian blev der truffet aftale med
Forsggsgartneriet i Upernaviarsuk, som dermed indgik i et samarbejde med KVANN kompagniet.
Fro fra timianplanter blev indsamlet i sensommeren omkring Narsassuaq. En dansk gartner med
speciale i produktion af krydderurter har séet og priklet 2.200 planter i det tidlige fordr. Da fro-
sten havde sluppet sit tag i den grgnlandske jord, blev alle de sma planter sendt med fly tilbage
til deres udgangspunkt, Sydgrenland.
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> P& Forsggsgartneriet i Upernaviarsuk er de nu plantet, og igennem de kommende ar skal deres
vaekstmuligheder, smag og tilvaekst undersgges.

Der er mange ting som skal afklares:

- kan planterne tale den varme fgnvind eller tarken om sommeren?

- kan sneharerne og musene lade dem vaere igennem vinteren, eller har de faet sig et
gigantisk spisekammer?

- star hgstudbyttet mal med omkostninger og arbejdsindsats?

- vil det vaere muligt at dyrke den arktiske timian uden at smag og aroma gar tabt?

I lebet af de naeste 3-4 ar vil det vise sig, om der er udsigt til at dyrkning af arktisk timian kan

blive et nyt og indteegtsgivende erhversomrade for de truede sydgrenlanske udkantsomrader.
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MADMANIFEST DET NY NORDISKE KOKKEN

“Vinordiske kokke finder tiden moden til at skabe et Nyt Nordisk Kekken, der i
kraft af sin velsmag og egenart kan male sig med de starste kekkener i verden.”

- malseetning for den fremtidige gastronomi og fedevareproduktion i Norden.
Vedtaget af ledende kokke i efteraret 2004, pa initiativ af Claus Meyer

Det Ny Nordiske Kokken skal:

1.

Udtrykke den renhed, friskhed, enkelhed og etik, som vi gerne vil forbinde med vores region

. Afspejle de skiftende arstider i sine maltider
. Bygge pa ravarer, som bliver sarligt fremragende i vores klimaer, landskaber og vande
. Forene kravet om velsmag med moderne viden om sundhed og velvaere

. Fremme de nordiske produkters og producenters mangfoldighed og udbrede kendskabet

til kulturerne bag dem

. Fremme dyrenes trivsel og en baeredygtig produktion i havet og i de dyrkede og

vilde landskaber

. Udvikle nye anvendelser af traditionelle nordiske fedevarer

. Forene de bedste nordiske tilberedningsmetoder og kulinariske traditioner med

impulser udefra

. Kombinere lokal selvforsyning med regional udveksling af varer af hej kvalitet

. Invitere forbrugere, andre madhandvaerkere, landbrug, fiskeri, sma og store fadevare-

industrier, detail — og mellemhandlere, forskere, undervisere, politikere og myndigheder
til et samarbejde om dette faellesprojekt, der skal blive til gavn og glaede for alle i Norden.
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Henri Gordon Lee er med
sin internationale baggrund
velbevandret i det caribiske,
asiatiske og amerikanske
kekken. Henri har arbejdet
sammen med mange af de
store stjernekokke. Nu har
han etableret sig i Danmark
for at vise verden, hvordan
man kan anvende de unikke
gronlandske urter og ravarer
i det moderne kakken.

DET "NYE" GRONLANDSKE K@KKEN

Det traditionelle granlandske kakken er baseret pa den begraensede maengde fadevarer, der fin-
des i Grenland. Det er et kakken, der mere tager udgangspunkt i, hvad man har til radighed end
kulinarisk fantasi. Det granlandske kakken er labende blevet moderniseret, og traditionelle retter
har faet et isaer skandinavisk og europeeisk praeg. Jordbunden og klimaet i Grgnland er fantastisk
til dyrkning af specielle gransager og planter. Kartofler er for eksempel blevet rigtig godt modta-
get pd markedet. Grgnland er, sd vidt vides, et af de eneste steder, som ikke har haft nogen form
for sygdom i deres afgrader.

Andre fadevarer som fisk (torsk, helleflynder og endda hajer) og kad (iszer lam og moskusokse)
har en fremragende kvalitet pd grund af de livsbetingelser, som dyrene og fiskene lever under.
Kedet er mert, smagfuldt og magert pa grund af deres beveegelsesfrined og den kost, de spiser.

Den store nyhed fra Grenland er de vilde planter. Mangfoldigheden er uendelig. De lokale
samfund har anvendt planterne gennem generationer! De er alle gkologiske og naturlige, og
sammen med de tilhgrende fgdevarer bliver de en enestdende og meget aromatisk smags-
oplevelse, som er uden sidestykke.

Prov det! Prav at krydre med kvan i stedet for peber og smag pa Grenland!

Henri Gordon Lee
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FORRETTER

Kvan isterninger

Blandede nedder med kvan

Sodkartoffelchips

Kvan foccaciabred
Cream Cheese
Kvan snaps

Bagte tomater med
arktisk timian

Chutney med blommer
og ferskner

Syltede gronne tomater
. Kvan smer
Krydret bred
Kvan sparkler

Kvan popcorn

=
T g 8 e
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KVAN ISTERNINGER

Bring vandet til at koge. Tag gryden af komfuret, tilsaet kvanfre og lad
std mindst 15 min. Kom vandet i en isterningbakke. Fyld kun halvt op.
Seet i fryseren mindst 1 time. Tilseet dernaest sma stykker kvanblade pa
isterningerne og fyld op med mere vand. Frys igen mindst 2 timer.

1spsk. kvanfre
1 spsk. kvanblade
V2 liter mineralvand

uden brus

BLANDEDE N@DDER MED KVAN
Saet ovnen pa 125°. Kom vand og salt i en gryde. Til-

st ngdder og kvanfre nar vandet koger. Kog 10 min.

Hzeld vandet fra nadderne og ter dem i kakken-
rulle. Kom negdderne i en skal og hzeld soja over. Kom
ngdderne i et ovnfast fad eller pa en bageplade og
rist dem i ovnen ca. 1-1 %2 time. Stre med salt nar de
tages ud af ovnen. Lad afkele for servering.

150 g blandede nedder
(valngdder, mandler, hassel-
nedder, cashewngdder)
2dlvand

1spsk. salt

1 spsk. sojasauce

2 spsk. kvanfrg
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S@ODKARTOFFELCHIPS 2 stk. sedkartofler

Skeer kartofler i tynde skiver. Varm olie 1 spsk. kvan, stedt

op i en gryde til hgj varme (190°). Olien 1 spsk. kvanblade, knuste
skal kunne daekke kartoflerne. Tilseet de 1tsk. salt

tynde skiver lidt ad gangen for at olien jordnedde- eller

ikke skal falde i temperatur. Steg ca. 15 vegetabilsk olie

min indtil gyldenbrune. Laeg chips pa
kgkkenrulle og derefter pa bageplade
med fedtsugende papir. Strg med kvan
og salt.

Geor blade chips ekstra sprade ved
bagning ca. 15 min 120°.
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25 g frisk geer

7 dl koldt vand

12 dl hvedemel,halvdelen fuldkorn
V2 spsk. salt

1 spsk. kvan krydderi

rosmarinolie (se nedenfor)

salt

i *
Rosmarinolie - 0
2 dl olivenolie ‘!._l +

25 g frisk rosmarin

KVAN FOCACCIA BR@D

Geeren opleses i det kolde vand. Tilseet salt, kvan og derefter melet med 1dl
af gangen. Rar grundigt. Nar al melet er rert i dejen, formes den til en kugle i
fadet. Hvis dejen er for lgs, kan der tilseettes lidt mere mel. Drys evt. lidt mel
pa, sa den slipper fadet. Daek med et klzede og lad dejen haeve til dobbelt
storrelse.

Bekleed en dyb bageplade med bagepapir. Smer papiret med rosemarinolie
og heeld dejen ud pa pladen. Straek dejen sa den fylder pladen. Lad bredet
efterhaeve igen. Varm ovnen op til 200°.

Lige inden bradet saettes i ovnen, prikkes en masse huller i dejen med fing-
rene. Sprgjt halvdelen af rosemarinolien ud over bradet og strg groft salt pa.

Bredet bages V> time. Tag bredet ud og pensl igen olie pa bradet. Skru
ovnen ned til 180° og bag videre 2 time. Nu skulle bredet gerne veere gylden-
brunt pa overfladen. Tag det ud og kontroller om det er gennembagt, braek
evt. et hjarne af. Ellers giv det yderligere 10 min i ovnen. Nar det er faerdigt,
pensles der lidt olie pa bredet igen og evt. lidt mere groft salt.

Rosmarinolie: Varm olien op til medium i en gryde. Kom rosmarin i olien og
steg den i 30-40 sek. Kun til rosmarinbladene bliver sprade. Tag rosmarinen
op pa sugende papir og lad olien afkale. Fjern de grove staengler fra rosmari-
nen og hak bladene groft. Nar olien er helt afkglet kan rosmarinen tilssettes
olien igen.
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REAM CHEESE

Bland alle ingredienserne godt.
Saet i keleskab mindst %2 time.

250 g mild cremet ost

2 spsk. kvan, stedt

1 spsk. kvanblade, knuste
1 tsk. salt

1 tsk. stedt hvid peber

V2 presset citron

1 fed hvidleg, hakket

KVAN SNAPS

2 stk. kardemommefre

1 spsk. terrede enebaer
1stk. anis

1 stk. hel kanel, ca. 10 cm
1 spsk. kvanfre

2 spsk. kvanblade

6 dl ren vodka

125 g sukker

50 ml vand

V2 spsk. citronsyre

Kom kvanfrgene i et glas med lag og heeld 2 dl
vodka pa. Luk glasset godt, det skal traekke i 2 uger.
I 'en morter knuses alle gvrige krydderier sam-

men, bortset fra kvanbladene. Hald alle krydderi-
erne i et andet glas og tilseet 2 dl vodka. Luk glasset
godt og lad det std 1 uge.

Kog en sirup af sukker, vand og citronsyre. Filtrer
kryddervodkaen gennem et kaffefilter. Tilseet yder-
ligere 2 dl vodka og halvdelen af sukkersiruppen.
Tilseet kvanvodkaen i sma portioner indtil du syntes
smagen er god. Tilpas herefter med sukkersiruppen
efter behag. Lad blandingen std og traekke mindst
2 maneder for den drikkes, enten som den er eller
yderligere fortyndet med vodka.
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BAGTE TOMATER MED ARKTISK TIMIAN 500 g coctail tomater,
Seet de halverede tomater ved siden af hinan- halverede

den pé en bageplade beklaedt med bagepapir. 1%z spsk. arktisk timian

Drys med sukker, timian, olie, salt og peber. Y2 spsk. sukker
Saettes i ovnen ved 150° i ca. 1time. Server 3 spsk. olivenolie
dem lune eller kolde, som tilbeher til enhver salt og peber

slags stegt kad eller fisk eller pa toppen af en
salat.
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CHUTNEY MED BLOMMER OG FERSKEN 1kg gule blommer
Blommerne koges med 1dlvand i ca. 5 min, 1dlvand
eller indtil de er mare. S& piskes der kraftigt 500 g fersken eller
i dem, s& de moses og stenene friggres. Tag nektariner i tern
blommemassen op pa et fladt fad og fjern 100 g kvanstangler
nemt stenene med en gaffel. Det gores lettest i1cm skiver
over nogle gange. 1 stang vanilje
De udstenede blommer hzldes tilbage i 2 stjerneanis
gryden og nu tilsaettes eddike, snittet kvan- 1dl bleeddike
staengel, fersken i sma stykker og stjerneanis. 100 g smuttede
Kog det ved svag varme i 10-15 min. mandler
Vaniljestangen flaekkes, og kornene skrabes 800 g sukker

ud og tilsaettes sammen med staengerne.
Sukkeret rgres i chutneyen, og nu skal den
koge 50-60 min ved svag varme og jaevnlig
omrering uden l&g. De sidste 10 min koger
de smuttede mandler med. Chutneyen er

nu kogt ind og reduceret med mindst en Friske kvanstaengler
trediedel og er blevet tykkere. kan man finde mange
Den varme chutney kommes pa steder, da den er vildt vok-
sma rengjorte og skoldede glas. Der sende ikke bare i Grenland,
lukkes med film. Brug ikke stanniol, men ogsa i hele Skandina-
det atses af syren i frugten. vien og Nordeuropa

Chutneyen er meget laekker til bade
kedretter og til ost.

SYLTEDE GRONNE TOMATER

De rengjorte grenne tomater prikkes dybt med
en gaffel. Lagene renses, og kvanen skeeres i
stykker pa 4-5 cm laengde. Vand og eddike
koges op, og lag og kvan blancheres heri i 6
min. Herefter blancheres tomaterne i et par
omgange i 4-5 min og tages op. Tomater, log
og kvan fyldes pa rengjorte glas.

Lage: Alle ingredienser til lagen koges sammen.

Kornene skrabes ud af vaniljestangen, og bade
korn og staenger tilsaettes lagen. Den kogende
lage hzeldes over tomaterne i glassene, og de
stdr tildaekket til dagen efter. Lagen heeldes fra
og koges igen op. Der tilsaettes en smule kon-
serveringsmiddel, og den varme lage hzeldes
over tomaterne igen.

Glassene lukkes og skal traekke mindst 14
dage, for tomaterne er klar til at spises.

1kg sma grenne
tomater

400 g skalottelog
eller andre mindre log
150 g friske
kvansteengler
3dlvand

3 dl lagereddike

Lage

V2 | lagereddike

700 g sukker

30 g frisk ingefeer i
tynde skiver
1vaniljestang

1 tsk. konserverings-

middel, f.eks. Atamon
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KVAN SM@R
250 g bledt smer
1spsk. kvanblade
1tsk. salt

V2 tsk. hvid peber

Bland alle ingredienser godt. Form
smarret i en rulle eller kom det i en skal.
Saet det pd kel mindst ¥z time for det
skal bruges, gerne laengere tid.
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KRYDRET BR@D

25 g geer

1 spsk. sukker

1 spsk. salt

8 dl koldt vand

1spsk. fennikelfrg, hakket
1 spsk. anispulver

1spsk. kvanfrg, hakket

1,5 liter mel (¥ rugmel resten hvedemel)

Bland vand, geer, sukker, salt og de tre slags krydderier
sammen i en stor skal.

Tilseet melet lidt af gangen og rer det rigtig godt —
mindst 10 min. Brug gerne en rgremaskine hvis muligt.
Dejen skal veere blgd. Tildaek dejen med film og lad den
std natten over eller mindst 8 timer i keleskabet.

Forvarm ovnen til 180°. Laeg bagepapir pa to bage-
plader og brug to skeer til at seette dejen direkte fra
skalen pa pladerne. Der kan veere 9-12 boller pa hver
plade. Drys med lidt hakket fennikel og kvanfrg pa top-
pen af bollerne og saet dem i den varme ovn med det
samme. (I varmluftovn kan der bages to plader p& én
gang). Bag dem i ca. 15-20 min.
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KVAN SPARKLER
Nok til 1 drink

3 spsk. lys rom

1 V2 spsk. honning eller sirup
6 kvanblade

2 spsk. frisk limejuice

tonic

1stk. lakridsstang

limeskive

Ryst rom, honning, kvanblade
og limejuice i en cocktailshaker.
Tilsaet knust is og rer rundt.
Heeld det i et glas og fyld op
med tonic. Saet en limeskive pa
lakridsstangen og placer deni
drinken. Ryst glasset for at fa
en let smag af lakrids.

T

KVAN POPCORN
225 g popcornkerner

2 spsk. vegetabilsk olie
1 tsk. kvan, stedt
2 spsk. kvanblade, knuste

2 spsk. smer, smeltet
1 tsk. salt

n stor gryde godt op og



FROKOST
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96
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107
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Kvanpanerede keemperejer
med barbercue

Tuntatar pa revlinge knaekbred

Timiangravet hjortecarpaccio
med tranebaerrelish

Kartoffelsuppe med bacon

Kokos karrysuppe med
kammuslinger

Redbedesuppe
med kvancroutoner

Eddikemarineret hellefisk
med kvanfre og timian

Kold tomatsuppe
med kammuslinger

Gravet hellefisk med
cherry tomatsalsa
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2 stk. grillspyd i tree

8 stk. keemperejer

Barbecue krydderi
2 spsk. kvan, stedt

1 spsk. kvanblade, knust

2 tsk. salt

2 tsk. stedt sort peber
2 tsk. stedt paprika
1tsk. chili

Coctailsauce

100 g ketchup

saft fra en halv citron
1 tsk. chilipulver

1 tsk. peberrod, revet
tabasco efter behov

salt og peber

Opskrift til 2 personer
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KVANPANEREDE KAMPEREJER MED BARBECUE
Bland ingredienserne til coctailsaucen og stil i
keleskab mindst 1 time.

Laeg grillspyddene i koldt vand omkring 5 min,
sd vil de ikke splintre og breende under grillning. Pil
rygskjoldet af rejerne, men lad halen sidde. Skaer
med en skarp kniv et snit fra hoved til hale og fjern
den sorte streng. Ter dem af med kakkenrulle.

Varm grillen godt op. Kom derefter olie pa
risten med et stykke kekkenrulle. Vend rejerne i de
blandede barbecue krydderier. Saet 4 rejer pa et
grillspyd. Grill ca. 1-1 2 min p& hver side. Server
med coctailsaucen.




Tuntatar

250 g frisk tun (til sushi)
1 spsk. kvanblade, knuste
V2 skalottelog

1 tsk. ingefaer, revet
1tsk. purlog

2 tsk. sojasauce

1 tsk. kinesisk sesamolie
1 tsk. citronsaft

salt og peber

Knaekbrod

1dlsolterrede revlingebaer
eller andre beer

125 g rug- eller speltmel
225 g hvedemel

172 dl flede eller 2 dL A38
1 spsk. smeltet smer

1 tsk. sukker

V2 tsk. salt

Opskrift til 2 personer
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TUNTATAR PA REVLINGE KNAKBR@D
Skaer tunen i sma tern med en skarp kniv.
Hak purlggen fint. Bland forsigtigt alle ingre-
dienserne. Smag godt til og stil i keleskab
mindst 1 time.

Knaekbred: Seet ovnen pa 225°. Hak baerrene
groft. Bland baer og resten af ingredienserne
i en skal til en sammenhaengende dej.

Rul dejen tyndt ud ca. 3 mm. Skeer i den
gnskede form, prik med en gaffel og placer
bredet pa en bageplade med bagepapir. Bag
ca. 10 min indtil bredene har faet farve og
blevet sprgde. Lad bradene afkale. Server
med tunen.







TIMIANGRAVET HJORTECARPACCIO MED TRANEBARRELISH
Kom timian i en sigte og dyp det ca. 20 sek i kogende vand. Bland
herefter alle ingredienser til gravning. Tag et dybt fad og laeg kedet i.
Heeld blandingen over kadet og stil i keleskab mindst 24 timer (48
timer anbefales). Vend kedet en gang i labet af perioden. Tag kadet
ud, after det og skeer i tynde skiver.

Tranebeerrelish: Kom sukker og appelsinsaft i en kasserolle. Skru ned
og lad simre indtil sukkeret smelter. Tilfgj ingefaer og til sidst tra-
nebeer. Lad det simre indtil vaesken er gradvist jeevnet (ca. 10 min).
Rer jeevnligt, men forsigtigt, s& at tranebaerrene ikke moses. Kom
derefter appelsinskreel i og st til afkeling.

Carpacciodressing: Bland ingredienserne grundigt sammen og smag
til med salt og peber.

Server kedet med salat og tranebaerrelish. Haeld dressingen over
kadet og salaten. Strg cashewngdder og revet parmesan over anret-
ningen inden serveringen.

250 g hjorte- eller okseinderlar,
renset for sener

100 g blandet babysalat

25 gristede cashewngdder

25 g parmesan

Krydderblanding til gravning
100 g salt

90 g rersukker

3 spsk. arktisk timian eller
normal terret timian

1 spsk. stedt ingefaer

1 spsk. stedt sort peber

Tranebzerrelish

75 g friske tranebeer

100 g sukker

1appelsin (skrael og saft)
20 g frisk ingefaer, revet

Carpacciodressing

1 spsk. hvid balsamisk eddike
2 spsk. olivenolie

1 spsk. stedt kvan

salt og peber

Opskrift til 2 personer
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KARTOFFELSUPPE MED BACON 500 g kartofler, skrzelles og

Kog kartofler, porrer, kvan og hvidleg skeeres i grove stykker
i gronsagsfonden. Lad simre til kar- 2 liter grensagsfond
toflerne er mare — ca. 20 min. Tilsaet 50 g porrer, kun den hvide del,
kaernemaelk og creme fraiche. Blend grofthakket
suppen. Smag til og hold varm. 1 spsk. kvanfre

1 hvidleg
Garniture: Varm en pande op ved hgj 2 dl kaernemalk eller flode
temperatur. Rist baconen ca. 2 min. 2 spsk. creme fraiche 38%
Tilseet smer og dernaest porrer. Sau- salt og peber

ter yderligere 1 min. Brug blandingen

som topping pa suppen. Garniture
4 stk. kalkunbacon, skaret i
stykker pd 172 cm
25 g porrer, kun den grenne
del, skiveskaret

10 g smer

Opskrift til 2 personer
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6 stk. friske kammuslinger

1spsk. arktisk timian, stedt
1 ekologisk limefrugt, revet
skal af halvdelen og saft af

hele frugten

2 spsk. olivenolie

4 stk. parmaskinke

Kokos karry suppe

1 dase kokosmaelk

1fed hvidlag, knust

10 g ingefeer, skreellet og
fint snittet

50 g guleradder i sma tern
Vs fintsnittet chili

1 spsk. olivenolie

1 spsk. madraskarry

1 spsk. kvan, knust

salt og peber

Opskrift til 2 personer
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KOKOS KARRYSUPPE MED KAMMUSLINGER
Bland limesaft, skal, timian og olivenolie sammen til en
marinade og heeld den over kammuslingerne. Lad det st i
koleskab mindst 2 time. Varm grillpanden godt op. Kom en
smule olie pa pandens ribber med en pensel. Nar olien be-
gynder at ryge let, grilles muslingerne 1 min pa hver side. Tag
dem af panden og laeg dem tilbage i marinaden.

Varm en stegepande op og steg parmaskinken ca. ¥2 min
pa hver side eller til den er sprad. Laeg skiverne pa sugende
papir for at fjerne overskydende olie.

Suppe: Svits hvidlgg, ingefeer, chili og guleradder i olien i 1
min. Tilsaet karry og svits videre et par minutter. Tilsaet ko-
kosmaelken og knust kvan. Skru ned for varmen og lad suppen
koge i 10-15 min. Smag til med salt og peber. Haeld suppen op
i varme tallerkner og laeg 3 store kammuslinger og den ristede
parmaskinke pa toppen.




500 g redbeder

V2 liter grensagsfond

V2 revet log

10 g revet ingefaer

1 spsk. arktisk timian

1 ekocitron (skal og saft)
salt og peber

Croutoner

2 skiver daggammelt lyst bred
1 tsk. kvanfrg, stedt

1 tsk. kvanblade, knuste

1 tsk. salt

V2 tsk. stedt sort peber

2 spsk. olivenolie

Garniture

2 spsk. creme fraiche 38%

1 spsk. purleg, finthakket

1 spsk. frisk estragon, finthakket
1 spsk. frisk koriander, finthakket
1 spsk. frisk basilikum, finthakket

Opskrift til 2 personer

RODBEDESUPPE MED KVANCROUTONER
Kog redbederne i en stor gryde ca. 40 min til de er gaffelme-
re. Lad dem afkele under koldt vand og fjern skindet. Skaer i
sma tern. Saet til side.

Kom fond, lag, ingefeer, timian, citronskal og -saft i en
gryde. Bring i kog og lad simre i 5 min. Tilseet redbederne og
suppen er klar til servering. Smag til med salt og peber.

Croutoner: Fjern skorpen og skaer bredet i store tern. Bland
alle terre ingredienser med brgdet. Varm en pande op ved
ikke for hgj temperatur og tilsaet olie. Rist croutonerne indtil
let gyldenbrune og sprede.

Garniture: Bland alle krydderurterne. Kom en skefuld creme

fraiche pa hver portion suppe. Strg med krydderurter og
croutoner.
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EDDIKEMARINERET HELLEFISK MED KVANFR® OG TIMIAN 300 g hellefisk filet

Skaer hellefisken i tern pad ca 2x2 cm. Laeg dem i en skal og stro 15 g salt
salt over. Daek dem med film og saet dem pé kel natten over. 1%z dl hvidvinseddike
Kog vineddike, vand og sukker op og tilsaet kvan og timian. Y2 dlvand
Afkel lagen til den er lunken. 125 g sukker
Dreen fisketernene for saltlage og heeld nu eddikelagen over 15 stk. kvanfre
fisken. Saet fisken pa kel endnu et degn og herefter er den klar 1spsk. arktisk timian

til servering. Anret evt. fisken pé en bund af frisk rucola eller sma
babysalatblade. Opskrift til 2 personer

Frys din egen
istallerkenien

skal af passende

starrelse
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5 stk. modne tomater
(ca. 500 g)

V2 skalottelog

30 gingefeer

2 spsk. sukker

1 spsk. salt

1 tsk. hvid peber

1 tsk. chili

1spsk. kvanfre

Kammuslinger

6 stk. store kammuslinger
1 tsk. kvan, stedt

1 spsk. olivenolie

salt og peber

Krydderurtemix

1 spsk. frisk dild

1 spsk. frisk estragon
1spsk. purleg, grofthakket

1 tsk. olivenolie

Opskrift til 2 personer
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KOLD TOMATSUPPE MED KAMMUSLINGER

Hak tomater, log og ingefaer groft. Blend alle ingredien-
serne godt. Laeg et viskestykke i en sigte over en dyb skal
og lad suppen lgbe igennem natten over pd kel.

Pres derefter forsigtigt viskestykket for overskydende
vaeske. Opbevar i kgleskab indtil brug. Rer naensomt fer
servering.

Opvarm en pande ved ikke for hgj temperatur. Ter
kammuslingerne i et viskestykke og strg kvan, salt og
peber pd. Tilfgj olie og lad panden gennemvarme. Lad
kammuslingerne stege pa hver side i ca. 45 sekunder. Stil
til afkeling til stuetemperatur.

Bland alle ingredienser til kryddeurtemixen. Server
suppen med kammuslinger og stre med krydderurte-
mixen. Tilszet draber af olivenolie og knust kvan for ekstra
smagsoplevelse.




200 g hellefisk filet

Marinade

30 g salt

20 g sukker

2 spsk. kvanblade, knuste
1 knivspids safran

1 tsk. stedt hvid peber

1 tsk. kardemomme

Cherry tomatsalsa

125 g cherrytomater, skaret
i kvarte

V2 skalotteleg, finthakket

1 spsk. arktisk timian, stedt
2 spsk. redvinseddike

2 tsk. rasukker

1 spsk. ketchup

1 spsk. purleg, finthakket
salt og peber

2 tykke skiver grillet
eller ristet bred

1 handfuld blandet salat

Opskrift til 2 personer

-

GRAVET HELLEFISK MED CHERRY TOMATSALSA

Bland alle ingredienser grundigt. Tag et dybt fad og daek bunden
til med marinaden. Leeg hellefisken i fadet og daek fileterne godt
til med den resterende marinade. Seet fadet i keleskab mindst
12 timer. Tag derefter fisken op og fjern overskydende marinade
med et stykke kakkenrulle. Skaer hellefisken i tynde skiver.

Tomatsalsa: Bland omhyggeligt ingredienserne og smag til med
salt og peber.

Server med salat pa en skive ristet brad. Placer skiver af hellefi-

sken pa bredet med en stor spiseskefuld salsa pa toppen. Pynt
med en dildkvist.
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HOVEDRETTER

19

120

123

127

128

132

135

136

140

143

Kyllingefrikadeller
med grapefrugt salat

Andebryst med perlebyg salat
og dijondressing

Pighvar pa kal
med granataeble salsa

Bagt torskefilet

Japansk tilberedt kvantorsk

Havtaske i kvan barbecue
og karrylegringe

Grillede koteletter med
abrikoschutney

Kalvetyndstegsfilet med
kaffesauce og jordskoksauté

Hjortemerbrad med citrongrzes
og granatable sauce

Lammeryg med sennepsauce
og kikaertesauté
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KYLLINGEFRIKADELLER MED GRAPEFRUGT SALAT

Rar forsigtigt alle ingredienser sammen, ikke mere end
ngdvendigt. Form frikadeller i passende starrelse og pres
dem lidt flade. Steg dem i olie pa en pande et par minutter
pa hver side ved ret hgj varme. Hold dem varme.

Salat: Skyl salaten og lad vandet dryppe af. Skeer skrael og

den hvide hinde af grapefrugten. Skaer den i tynde skiver

og laeg til side. Rist kvanfraene pa en varm pande og afkel
dem.

Dressing: Bland alle ingredienser og pisk godt sammen.
Smag til med salt og peber.

Anret salaten blandet med grapefrugten. Drys de ristede
lethakkede kvanfrg over og dryp til sidst dressingen pa.

250 g hakket kyllingeked
1eeg

1 spsk. kvan

1 spsk. frisk eller torret
estragon, hakket

2 spsk. citronsaft

2 spsk. olivenolie

salt og peber

Salat

2 handfulde salatblade
1 grapefrugt

1spsk. kvanfrg

Dressing

1 spsk. arktisk timian

1 spsk. flydende honning
2 spsk. rapsolie

1 spsk. balsamicoeddike

salt og peber

Opskrift til 2 personer
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1andebryst

1 spsk. honning

1 tsk. kvanfra, hakket
salt og peber

Perlebygsalat

2 dl perlebyg

4 dlvand

1 spsk. olivenolie

1 gulerod, skaret i tynde
juliennestrimler

100 g selleri, skaret i
tynde juliennestrimler
50 g dadler, skaret i strimler
1 spsk. kvan, knust

salt og peber

Dijondressing

2 tsk. dijonsennep

2 spsk. hvid balsamico eddike
3 spsk. olivenolie

1 spsk. honning

salt og peber

Opskrift til 2 personer
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ANDEBRYST MED PERLEBYGSALAT OG DIJONDRESSING
Saet ovnen pa 200°. Bland honning og kvan sammen. Lav teette
ridser i skindet pa andebrystet, men ikke ned i kadet. Krydder
med salt og peber. Andebrystet laeegges med skindet nedad pé en
meget varm pande og steges i ca. T min. Vend den og steg den
anden side tilsvarende. Laeg brystet i et lille ovnfast fad foret med
bagepapir. Haeld honning- og kvanmarinaden over og szt den i
ovnen i ca. 8-10 min. Fadet tages ud af ovnen og kedet hviler i 10
min. Skaer andebrystet i skiver og drys med lidt salt.

Perlebygsalat: Kog perlebyg i vand ca. 25-30 min under 3g eller til
kernerne er blgde. Heeld overskydende vand fra. Bland olivenolien
i sammen med de gvrige ingredienser og smag til med salt og
peber.

Dijondressing: Bland det hele godt sammen, smag til med salt og
peber, og bland dressingen i perlebygsalaten.




300-400 g pighvar fileter PIGHVAR PA KAL MED GRANATABLESALSA

2 letpiskede g Bland majsmel, kvan, salt og peber i en dyb tallerken. Pisk
2 spsk. mel ®ggene let sammen i en anden dyb tallerken. Vend farst
100 g majsmel fileterne i melet, dernaest i eeggeblandingen og afslutningsvis
1tsk. salt i majsmelblandingen. Saet dem til side.
1tsk. peber Opvarm en pande ved ikke for hgj temperatur. Opvarm
1tsk. kvanblade, knuste olien og steg fileterne ca. 2 min eller indtil de er gylden-
2 spsk. olivenolie brune.
Sauteret kvankal Sauter: Opvarm en pande til medium temperatur. Tilsaet
100 g spids- eller savoykal, smer og lad det smelte. Tilseet derefter kvanfrg. Sauter ca.
finsnittet 30 sek. og tilsaet kalen. Sauter yderligere ca. 5 min. Brun ikke
2 spsk. kvanfre kalen. Hvis den begynder at blive brun s3 tilsaet lidt vand.
10 g smor Nar kalen er feerdig tilszettes purlag, salt og peber.
1spsk. purleg, grofthakket
salt og peber Salsa: Skaer granataeblet over i halve og fjern kernerne ved

at sld hardt pa frugtens skal med en stor traeslev. Nar alle
Granatablesalsa kerner er ude, blandes resten af ingredienserne i til salsaen.
1granateeble Smag til med salt og peber.

V2 skalotteleg, hakket

V2 tsk. kvanfre, stedt

V2 limefrugt

(revet skal og saft)

V2 tsk. chili

1 spsk. frisk dild, finhakket

1 spsk. olivenolie

salt og peber O

Opskrift til 2 personer O
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BAGT TORSKEFILET

Saet ovnen pa 225°. Kom fileterne i et ovnfast
fad med bagepapir. Kom salt, peber og kvanblade
oven pa fisken. Daek med rasp eller bredkrumme
og tynde skiver smar. Saet i ovnen i ca. 8-12 min

indtil fisken er stegt, afhaengig af filetens tykkelse.

Server med salat og brad.
Bagte tomater med arktisk timian vil passe
godt til denne fisk (se side 83).

400 g torskefilet

172 spsk. kvan, knuste
30 g smer

40 g groft rasp eller
bredkrumme

salt og peber

Opskrift til 2 personer
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300 g torskefilet
skaret i store strimler
75 g mel
1spsk. kvan, knuste
JAPANSK TILBEREDT KVANTORSK salt og peber
Saet fisken pa kel. Bland mel, kvanblade, salt og

peber sammen til paneringen og stil til side. Tempuradej

1aeg
Tempuradeyj: Pisk segget let med en gaffel. Bland 100 g mel
mel og natron sammen og pisk det i dejen. Tilsaet V2 tsk. natron
vandet og pisk igen med gaflen. Dejen vil vaere lidt 175 ml kold vand
klumpet. 1 spsk. kvan, knuste

Varm olien op i en mellemstor gryde. Nar olien 1 spsk. kvanfre, stedt

syder omkring en taendstik uden svovl er tempe- 2 liter majsolie
raturen passende. Vend farst fisken i den tarre salt
panering og derefter i tempuradejen. Steg ca. 2
minutter eller indtil gylden farve. Brug en hulske Remoulade
til at fjerne fisken fra olien. Laeg den pa sugende 80 g pickles
papir og drys let med salt. Y2 syrligt able

2 spsk. creme fraiche 38%
Remoulade: Bland ingredienserne til remouladen 1spsk. karry
sammen. Smag til med salt og peber. Kan ogsa 1 tsk. dijonsennep
tilberedes dagen i forvejen. Server fisken med salt og peber

remoulade og en skive lime.
Opskrift til 2 personer
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400 g havtaske filet ‘/&

skaret i to stykker

1spsk. kvan, stedt

2 spsk kvan barbecuesovs
1 spsk. olivenolie

salt og peber

Kvan barbecue
125 g ketchup
2 spsk. worcestershire sauce

2 spsk. tomatpuré

1 spsk. farin HAVTASKE | KVAN BARBECUE MED KARRYL@GRINGE

1 spsk. redvinseddike Barbecue: Bland alle ingredienser grundigt. Kom i en gryde og kog 5 min pa

1 spsk. salt lav varme for at fa den bedst mulige smag. Saet pa kel 2 time.

1 tsk. stedt sort peber

1tsk. honning Saet ovnen pa 200°. Opvarm en pande ved ikke for hgj temperatur. Opvarm

1tsk. staerk chilipuré olien pa panden. Tilseet kvan, salt og peber til havtasken. Kom straks fisken

1spsk. kvanfre, stedt pa panden og steg ca. 1 min pa hver side. For at undga at fisken kroller

2 spsk. kvan, knuste sig sammen under stegning, pres da let med en paletkniv. Kom fisken i et
ovnfast fad og haeld en spiseskefuld barbecuesovs over hvert stykke fisk. Saet

Karrylegringe fisken ind i ovnen i 10 min og lad den hvile 5 min fer servering.

1-2 store log skaret

i V2 cm tykke ringe Lagringe: Logringe leegges i vand 5 min. Bland alle terre ingredienser i en

1dl kold vand skal. Si vandet fra lggene ned i skdlen og bland grundigt sammen. Tilsaet

30 g mel logringene.

30 g semuljegryn

2 tsk. karry Haeld majsolien i en gryde. Varm olien ved ikke for hgj temperatur. Nar olien

1 tsk. arktisk timian syder omkring en taendstik uden svovl er temperaturen passende. Lagrin-

salt og peber gene tages op af dejen og steges ca. T min, eller indtil de flyder. After pd et

3 dl majsolie stykke kekkenrulle. Strg med lidt salt. Server fisken med lggringene arrange-
ret i en top pa fiskesteaken.

Opskrift til 2 personer
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GRILLEDE KOTELETTER MED ABRIKOSCHUTNEY
Bland citronskal, citronjuice, kvan, rosmarin og olie sam-
men til en marinade. Krydder svinekoteletterne med salt
og peber. Haeld marinaden over koteletterne og lad den
std mindst 2 timer.

Kom lidt olie pa en grillpande med en pensel eller
kgkkenrulle og varm den op til hgj temperatur. Steg
dernzest koteletterne ca. 2 min pa hver side.

Abrikoschutney: Haeld vandet fra abrikoserne og stil dem
til side. Varm en gryde op ved ikke for hgj temperatur.
Tilseet olie og lag. Sauter 1 min. Tilsaet kvan og sauter 1
min til. Tilseet abrikoser, mangojuice, sukker, eddike og
kanelstang. Lad simre ca. 15 min. Bland majsmel og vand
i en lille skal. Mens chutneyen simrer, tilszet blandingen
og rar stille og roligt til jeevning. Kog endnu 5 min. Lad
dernaest chutneyen afkgle.

4 stk. svinekoteletter
(ca. 400 g)

2 citroner

(revet skal og juice)

1 spsk. kvanfrg, stedt
1 spsk. frisk rosmarin,
hakket

Y2 dl olivenolie

salt og peber

Abrikoschutney

200 g terrede abrikoser,
lagt i bled natten over
V2 skalotteleg,

skaret i sma tern

2 spsk. kvan

1 spsk. olivenolie

1%z dl mango-, passion-
eller appelsinjuice

160 g rersukker

2 spsk. hvidsvinseddike
1 hel kanelstang

1 spsk. majsmel

1 spsk. koldt vand

Opskrift til 2 personer
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400 g kalvetyndstegsfilet,
fri for fedt

2 spsk. sojasauce

3 spsk. balsamisk eddike

1 spsk. honning

3 store spsk. kvan, knust
2 spsk. olivenolie

salt og peber

Kaffesauce

V2 liter okse- eller vildtfond
2 dl balsamisk eddike

125 g sukker

3 dl steerk kaffe

eller espresso

100 g koldt smer,

skaret i firkanter

salt og peber

Jordskoksauté
150 g jordskok, rensede
2 bladselleri stilk,

skaret i fine strimler

V2 redlog, skaret i tynde ringe

1 spsk. kvan, knust
1 spsk. honning
20 g smer

salt og peber

Opskrift til 2 personer
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KALVETYNDSTEGSFILET

MED KAFFESAUCE OG JORDSKOKSAUTE

Bland soja, eddike og honning til en marinade. Haeld den over og
gnid godt ind i kedet. Krydder med salt og peber. Lad std mindst
2 time. Vend kedet grundigt i kvanen. Tilseet mere kvan efter
behov. Szet ovnen pa 200°.

Varm en pande op, tilsaet olie og brun alle kedets sider ca. 1
min pa hver side. Laeg kedet i et ovnfast fad med bagepapir og
saet kedet i ovnen 8-10 min. Tag kedet ud og lad det hvile 10 min.
Giv evt. kedet yderligere 5 min og lad det igen hvile.

Kaffesauce: Kom alle ingredienser, undtagen smerret, i en tykbun-
det gryde. Lad saucen simre indtil den jaevnes. Tilsaet eventuelt
lidt sukker for at regulere bitterhed. Pisk smerret, en terning af
gangen, i sovsen. Lad simre til saucen er halveret.

Jordskoksauté: Skaer jordskokkerne i mellemtykke skiver. Varm en
gryde op til hgj varme og tilseet olie. Sauter 1 min. Tilsaet resten af
ingredienserne. Sauter 2 min. Sat til side og hold varm.







2 stk. 170 g hjortemedaljoner
2 stk. citrongraes

1spsk. kvan, stedt

1tsk. olie

salt og peber

Kartoffel og knoldsellerimos

300 g kartoffel, skaret i tern

300 g knoldselleri, skaret i tern

vand efter behov

1 spsk. arktisk timian, finthakket

1 spsk. arktisk timian eller frisk timian
V2 dl piskeflede

salt og peber

Granataeblesauce

100 g red peberfrugt, skaret i sma tern
2 dl granateeble juice

20 g smer, skaret i sma stykker

salt og peber
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HJORTEM@RBRAD MED CITRONGRAS OG GRANATABLE SAUCE
Traek citrongraes gennem midten af hver medaljon. Krydder kadet
med salt, peber og kvan. Szet til side og lad std mindst 2 time. Kom
lidt olie pa en varm grillpande med en pensel eller kakkenrulle. Steg
kedet ca. T min p3 alle fire sider. Gentag evt. Lad hvile 10 min.

Mos: Kom kartofler og knoldselleri i en stor gryde og daek til med
vand. Tilsaet 1 spsk. finthakket timian. Lad koge ca. 20 min ved mid-
delvarme eller indtil kartoflerne er gaffelmeare. Haeld vandet fra. Tilsaet
piskeflede og pisk kartofler og selleri sammen. Smag til med salt og
peber. Strg med timian ved serveringen.

Sauce: Kom peberfrugt og juice i en gryde. Kog op pa middelvarme og
lad koge 5 min. Blend derefter blandingen. Heeld tilbage i gryden og
lad simre. Tilsaet lidt smer ad gange og pisk hele tiden. Lad simre til
saucen jaevnes.




LAMMERYG MED SENNEPSAUCE OG KIKZARTESAUTE

Rens benene for fedt og kedrester, brug en skarp kniv. En skrubbesvamp er
ogsa god. Behold en stribe fedt pa 1 cm bredde i hele kedstykkets leengde
og rids det let. Fjern resten af fedtet fra ryggen sa der kun er rent kad. Saet
ovnen pa 200°. Bland timian, hvidleg, limesaft og olivenolie sammen til en
marinade. Krydder lammeryggen med salt og peber. Haeld marinaden over
og gnid den godt ind i kedet. Lad std mindst ¥z time. Lad kedet stege 8 min.
Tag det ud og lad det hvile 10 min. Giv evt. kadet yderligere 3-5 min og lad
det igen hvile.

Sennepssauce: Varm en gryde op ved ikke for hgj temperatur. Tilseet oli-
venolie og skalottelag. Sauter ca. 1 min til lagene er skinnende. Tilseet fond,
piskeflade, sennep og kvan. Kog op og lad simre ca. 10 min. Bland majsmel
og vand i en lille skal. Mens chutneyen simrer tilsaet blandingen og rer stille
og rolig til jeevning. Kog yderligere 5 min. Stil til side og hold den varm.
Smag til med salt og peber.

Kikaertesauté: Varm en pande op ved ikke for hgj temperatur. Tilsaet smer og
radleg. Sauter ca. 1 min, tilseet tranebaer, sauter endnu 1 min. Tilsaet kikaerter
og sauter 2 min. Tilsaet resten af ingredienserne. Smag til med salt og peber.

1 stk. lammeryg
med ca. 7 ben

1 spsk. arktisk timian
2 fed hvidleg, hakket
V2 lime

1 spsk. olivenolie

salt og peber

Sennepssauce

1dl lam-, okse- eller vildtfond
V2 skalotteleg, finthakket
1 spsk. olivenolie

1dl piskeflede

1 spsk. grov sennep

1 spsk. kvan, knust

2 tsk. majsmel

2 tsk. koldt vand

2 spsk. olivenolie

2 tsk. gurkemeje

salt og peber

Kikaertesauté

200 g forkogte kikaerter

V2 redleg, hakket

20 g semi solterrede
tranebezer, grofthakket

10 g smer

2 spsk. forarsleg, fintskaret,

1 spsk. frisk koriander, hakket
salt og peber
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DESSERTER
Grillede ananas i kvansirup
med hvid chokoladesauce

Safran panna cotta
med melon gulerodsuppe

Kvan chokoladekage

Kvanparfait med baerkompot

Banan smoothie
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4 skiver ananas,

V2 cm tykke

Kvansirup

V2 dl lys sirup

V2 vaniljestang,
skrab kernerne ud

1 spsk. kvan, knust

Hvid chokoladesauce
125 g hvid chokolade,
grofthakket

4 aeggeblommer

75 g sukker

3 stk. husblas

250 ml piskeflode

1 stor spsk. kvan, knust
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GRILLEDE ANANAS | KVANSIRUP MED CHOKOLADESAUCE
Varm en grillpande smurt med lidt olie op til hej temperatur. Grill
ananasskiverne ca. 2 min pa hver side.

Kvansirup: Kog sirup, vaniljekerner og kvanblade i en kasserolle pa lav
varme ca. 3 min. Heeld halvdelen af siruppen over ananasskiverne og
gem resten til serveringen. Saet i keleskab mindst en ¥ time.

Chokoladesauce: Varm en pande op til middeltemperatur. Rist stadt
kvan ca. T min til det dufter. Pisk fladen til den er let og fast.

Varm 1 liter vand i en gryde. Lad vandet simre. Kom chokoladen i
en skal og placer den over det varme vand, den ma ikke rgre vandet.
Lad chokoladen smelte. (Der md ikke komme vand ned i chokoladen.)
Kom koldt vand pa husblassen og lad den std 3 min Tag den op og lad
husblassen dryppe af. Smelt den i en kasserolle pa lav varme. Rgr hele
tiden s& den ikke braender pa. Seet til side og hold varm.

Pisk seggeblommer og sukker sammen i en ren skal indtil blandingen
er hvid og luftig. Tilsaet husblas langsomt under konstant piskning. Kom
chokoladen i blandingen og vend den forsigtigt. Kom dernaest piskefle-
den i og vend det hele grundigt. Seet i kaleskal mindst 4 timer.




SAFRAN PANNA COTTA MED MELON GULERODSUPPE

Laeg husblas i koldt vand i 5 min. Lad derefter vandet labe af og
seet til side. Varm meelk, piskeflade, creme fraiche, sukker, vanilje
og safran i en kasserolle pd middelvarme indtil sukkeret er smeltet.
Rar hele tiden sa maelken ikke braender pa. Tag kasserollen af kom-
furet. Rer den blede husblas i. Lad sté og traekke 10 min. Rer igen
og heeld i forme. Tildaek med husholdningsfilm og seet i kaleskab
mindst 4 timer.

Melon gulerodsuppe: Kom melonjuice, gulerodsjuice, honning og

kvanblade i en gryde. Varm op ved lav varme til honningen smelter.

Seet i keleskab mindst ¥z time. Tilseet dernzest citronsaft. Hvis
du ikke har en saftpresser sa blend melon og guleradder til en fin
puré. Opvarm som beskrevet ovenfor og sigt derefter puréen i et
viskestykke eller en fin sigte.

Rer bldbzer og rersukker sammen. Brug det som tilbeher.

2 dl letmeelk

2 dl piskeflede

3 spsk. creme fraiche 38%
100 g sukker

1 vaniljestang,

skrab kernerne ud

1 knivspids safran

6 blade husblas

Melon gulerodsuppe
1 kantalupmelon,
skrzellet og presset

2 gulergdder,
skrzellet og presset

Y2 presset citron

2 spsk. honning
(flydende er bedst)

1 spsk. kvan, knust
3 spsk. blabaer,
skaret i halve

1 spsk. rersukker
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2 V2 dl sukker
1dlmel

4 spsk. kakao

2 tsk. vaniljesukker

1 V2 spsk. kvan, knust
100 g smer

50 g valnedder

1 spsk. kvanfre

KVAN CHOKOLADEKAGE

Saet ovnen pa 180°. Smelt smarret og lad det
afkele. Pisk zg, sukker og vanilje sammen til
det skummer. Bland mel og kakao i en anden
skal og sigt det i dejen. Rer forsigtigt det smel-
tede smer i dejen.

Heeld det i en kageform (ca. 25 cm i diame-
ter) foret med bagepapir. Kom grofthakkede
valnedder og kvanfrg pa toppen. Bag ca. 25-30
min. Kagen ma gerne veere lidt bled indeni.
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3 bakker pasteuriserede
aeggeblommer

(6 blommer i alt)

75 g rorsukker

1% dlvand

2 tsk. kvanfrg, stedt
V2 vaniljestang,
skrap kernerne ud,
behold ogsa stangen
V2 liter piskeflode

2 spsk. kvan, knust

Baerkompot

60 g hindbeer, solbaer
eller blabaer

1 spsk. kvanfre

2 dl &blejuice

Balsamisk sirup

50 g rarsukker

50 ml balsamisk eddike
75 ml piskeflode
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KVANPARFAIT MED BARKOMPOT
Pisk seggeblommerne til de er lyse og luftige. Saet til side. Tag en
skal og pisk fleden indtil den er let og fast. Seet til side.

Kom sukker, vanilje (kerner og stang), kvanfra og vand i en
kasserolle. Lad simre 5 min. Nar sukkeret er smeltet fjernes vanilje-
stangen. Pisk igen aeggeblommerne og bland langsomt den varme
vaeske deri. Pisk til blandingen er hvid og fast. Tilseet kvanblade.
Kom den piskede flade ned i blandingen og vend det hele forsig-
tigt. Seet i fryseren mindst 4 timer eller natten over.

Bazerkompot: Kom kvan og juice i en gryde. Kog ca. 10 min. Saet i
keleskab indtil det er helt koldt, ca. 1 time. Tilsaet baerrene i den
afkglede marinade og seet igen i keleskab ca. 1time.

Balsamisk sirup: Smelt sukker ved middeltemperatur i en dyb
pande sammen med eddiken. Lad det simre til det er reduceret og
tyknet. (Det skal kunne haenge fast pa bagsiden af en ske.) Tilsaet
piskefleden. Pas pd, blandingen vil boble og sprutte, nér fladen
tilseettes. Rer indtil floden har blandet sig med sukkeret. Seet i
koleskab mindst 1 time.




BANANSMOOTHIE
Del vaniljestangen pa langs og
skrab kernerne ned i blenderen.
Vaniljestangen kan gemmes og
laegges i sukker til hjemmelavet
vaniljesukker.

Kom resten af ingredienserne
i blenderen og blend godt. Hvis
smoothien er for tyk, kom et par
isterninger i og blend lidt mere.

2 bananer

1 vaniljestang

1 spsk. honning

3 dlyoghurt

saft fra en halv citron

2 spsk. kvan, knust

V2 dl merk rom (kan udelades)
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