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Kartoffel Chips:  

Skær kartoflerne i helt tynde skiver, læg dem i koldt vand en times tid, for at fjerne stivelsen,

Dyp dem tørre og rist dem sprøde i rigeligt vindruekerneolie. Olien er 
en tændstik, der stikkes med i olien. 

Dryp af på fedtsugende papir, drys med havsalt blandet med karry eller anden krydderi.

 

Aïoli:  

3 dl. Mayonnaise 

½ dl. Cremefraiche 38 % 

1 knust fed hvidløg 

1 spsk. hakkede sorte oliven 

1 tsk. fintklippede purløg 

1 flået tomat uden kerner i fine tern 

Salt og peber efter smag 

 

Fremgangsmåde: 

Rør alle ingredienserne sammen og stil aïolien koldt 

 

Spicy Valnødder: 

Drys valnødder med paprika, chilipulver og salt.

Bages i ovnen ved 150 °C i ca. 30 minutter, 

til de er sprøde og gyldne. 
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Skær kartoflerne i helt tynde skiver, læg dem i koldt vand en times tid, for at fjerne stivelsen,

Dyp dem tørre og rist dem sprøde i rigeligt vindruekerneolie. Olien er klar, når den syder omkring enden af 

Dryp af på fedtsugende papir, drys med havsalt blandet med karry eller anden krydderi.

Rør alle ingredienserne sammen og stil aïolien koldt i mindst ½ time. 

Drys valnødder med paprika, chilipulver og salt. 

Bages i ovnen ved 150 °C i ca. 30 minutter,  
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Skær kartoflerne i helt tynde skiver, læg dem i koldt vand en times tid, for at fjerne stivelsen, 

klar, når den syder omkring enden af 

Dryp af på fedtsugende papir, drys med havsalt blandet med karry eller anden krydderi. 
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Pasfall Puff 

Kog en almindelig risengrød, men brug vand i stedet for mælk. Smør grøden ud på bagepapir i et tyndt lag. 
Sæt pladen i ovnen og bag ved 100 ºC i ca. et døgn. Køl af 
stykkerne i hed olie, til de puffer op. 

 

Kan også laves med boghvedegrød i stedet.
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Kog en almindelig risengrød, men brug vand i stedet for mælk. Smør grøden ud på bagepapir i et tyndt lag. 
Sæt pladen i ovnen og bag ved 100 ºC i ca. et døgn. Køl af – og bræk den bagte grød i stykker. Kog 

 

Kan også laves med boghvedegrød i stedet. 
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Kog en almindelig risengrød, men brug vand i stedet for mælk. Smør grøden ud på bagepapir i et tyndt lag. 
og bræk den bagte grød i stykker. Kog 
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Skindstegt Sandart med Jordskokkage:

600 g Sandartfilet (afskællet) 

500 g Jordskokker 

1 fed Hvidløg 

Persille 

Salt & peber 

1 sammenpisket æg til panering 

Rasp til panering 

Olivenolie 

50 g Usaltet Smør 

3 dl. Hønsefond 

50 g Pancetta eller bacon 

2 dl Piskefløde 

Frisk krydderurter til pynt 

Fremgangsmåde: 

Skær fisken i 4 lige store stykker. Skræl jordskokkerne og kog dem møre i rigeligt letsaltet vand. Tag 
halvdelen af mosen fra og smag den til med hakket hvidløg og persille, samt salt og peber. Smør massen ud 
på en plade i én centimeter høje cirkler 
og steg dem gylden i hed olie. Blend resten af jordskokmosen med halvdelen af smørret og lidt olivenolie til 
en lind puré, smag til med salt og peber.

Kog hønsefonden ind med et par skefulde jordskokpuré, pancetta og per
sigte og kog den tyk med fløde og resten af smørret.

Steg sandartfileterne på skindsiden i 6
trække på kødsiden på panden, krydder med salt og peber lig

 

Smør jordskokcremen ud i cirkel på tallerkenen, læg den sprøde jordskokkage ovenpå og til slut den 
skindstegte fisk, pynt med friske krydderurter og drys med lidt havsalt, til sidst hældes den luftige 
jordskoksauce omkring anretningen. 
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Skindstegt Sandart med Jordskokkage:  

stykker. Skræl jordskokkerne og kog dem møre i rigeligt letsaltet vand. Tag 
halvdelen af mosen fra og smag den til med hakket hvidløg og persille, samt salt og peber. Smør massen ud 
på en plade i én centimeter høje cirkler og skalfrys dem. Efter frysning vendes de i sammenpisket æg og rasp 
og steg dem gylden i hed olie. Blend resten af jordskokmosen med halvdelen af smørret og lidt olivenolie til 
en lind puré, smag til med salt og peber. 

Kog hønsefonden ind med et par skefulde jordskokpuré, pancetta og persillestilke. Pres massen gennem en 
sigte og kog den tyk med fløde og resten af smørret. 

Steg sandartfileterne på skindsiden i 6-8 minutter - først ved høj varme og derefter lidt lavere. Lad fisken 
, krydder med salt og peber lige inden servering. 

Smør jordskokcremen ud i cirkel på tallerkenen, læg den sprøde jordskokkage ovenpå og til slut den 
skindstegte fisk, pynt med friske krydderurter og drys med lidt havsalt, til sidst hældes den luftige 
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stykker. Skræl jordskokkerne og kog dem møre i rigeligt letsaltet vand. Tag 
halvdelen af mosen fra og smag den til med hakket hvidløg og persille, samt salt og peber. Smør massen ud 

vendes de i sammenpisket æg og rasp 
og steg dem gylden i hed olie. Blend resten af jordskokmosen med halvdelen af smørret og lidt olivenolie til 

sillestilke. Pres massen gennem en 

først ved høj varme og derefter lidt lavere. Lad fisken 

Smør jordskokcremen ud i cirkel på tallerkenen, læg den sprøde jordskokkage ovenpå og til slut den 
skindstegte fisk, pynt med friske krydderurter og drys med lidt havsalt, til sidst hældes den luftige 
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Foie  Gras: 

1 pakke fersk Foie Gras (400-500g) 

Lidt Sauterne og Armagnac 

Salt og peber 

Olie 

 

 

Fremgangsmåde: 

Rens Foie Grasén for sener, hinder og blodårer. Tag ca. 200 g fra
Marinér stykkerne i Sauterne og Armagnac tilsat lidt havsalt og peber. Stil foie grasén på køl i ca. 12 timer, 
dup den fri for væde og pres den i en passende form, så der ikke er luft mellem de enkelte stykker.
terrinen i formen i vandbad i ca. 10 minutter ved 50 °C. Tag formen
bordet, så terrinen falder helt sammen. Dæk med folie og sæt terrinen på køl i ca. 12 timer.

Skær den kolde terrine i passende stykker, del den i 4 lige store stykker, drys m
stykkerne i olie på en hed pande i et minuts tid på begge sider.
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Rens Foie Grasén for sener, hinder og blodårer. Tag ca. 200 g fra. Del resten af foie grasén
Marinér stykkerne i Sauterne og Armagnac tilsat lidt havsalt og peber. Stil foie grasén på køl i ca. 12 timer, 
dup den fri for væde og pres den i en passende form, så der ikke er luft mellem de enkelte stykker.

ndbad i ca. 10 minutter ved 50 °C. Tag formen op og bank den en enkelt gang ned i 
bordet, så terrinen falder helt sammen. Dæk med folie og sæt terrinen på køl i ca. 12 timer.

Skær den kolde terrine i passende stykker, del den i 4 lige store stykker, drys med salt og peber og steg 
stykkerne i olie på en hed pande i et minuts tid på begge sider. 
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. Del resten af foie grasén i mindre stykker. 
Marinér stykkerne i Sauterne og Armagnac tilsat lidt havsalt og peber. Stil foie grasén på køl i ca. 12 timer, 
dup den fri for væde og pres den i en passende form, så der ikke er luft mellem de enkelte stykker. Bag 

op og bank den en enkelt gang ned i 
bordet, så terrinen falder helt sammen. Dæk med folie og sæt terrinen på køl i ca. 12 timer. 

ed salt og peber og steg 
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Karotter i Fynsk forklædning   

1 stort bundt nye karotter med top 

50 g koldt usaltet smør i tern til saucen

Lidt frisk citrontimian 

Lidt frisk revet ingefær 

1 spsk. honning 

Lidt dild til pynt 

 

Fremgangsmåde: 

Skræl karotten og skær dem ud i en aflang ”plade” og fire
lidt vand tilsat smør, så de stadig har ”bid”.

 

Kog resten af karotterne helt møre. Blend 
Form mosen med en ske og anret dem på karotte ”pladerne”. Brug saften til saucen, der smages til med revet 
ingefær og lidt honning. Pisk smørternene i lidt efter lidt og pynt med citrontimi
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50 g koldt usaltet smør i tern til saucen 

Skræl karotten og skær dem ud i en aflang ”plade” og fire-fem mundrette stykker til hver person. Kog dem i 
lidt vand tilsat smør, så de stadig har ”bid”. 

Kog resten af karotterne helt møre. Blend dem med citrontimian og vrid mosen i et klæde, så saften sies fra. 
Form mosen med en ske og anret dem på karotte ”pladerne”. Brug saften til saucen, der smages til med revet 
ingefær og lidt honning. Pisk smørternene i lidt efter lidt og pynt med citrontimian og en smule dild.
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fem mundrette stykker til hver person. Kog dem i 

dem med citrontimian og vrid mosen i et klæde, så saften sies fra. 
Form mosen med en ske og anret dem på karotte ”pladerne”. Brug saften til saucen, der smages til med revet 

an og en smule dild. 
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Fynsk Miniflæskesteg 

 

400 g sprængt kogeflæsk (bestilles hos slagteren) 

1 lille spidskål 

50 g usaltet smør 

1citron 

1 flået tomat uden kerner 

Rosmarinnåle og fintklippet purløg til pyntning

 

 

Fremgangsmåde: 

Kog flæsket i halvanden time, tag det op og læg det i pres natten over i køleskabet.

Del spidskålen i kvarte, fjern stokken og damp kålen mør i letsaltet vand med lidt smør. 

Gem kogevandet. 

Skær kødet i fire mindre stege, rids sværen og steg stykkerne sprøde og gyldne i 
sider. 

Kog kålvandet ind og pisk koldt smør og citronsaft i til en sauce med passende konsistens.

Anret kødet med den dampede kål, tomattern, rosmarin, purløg og sauce som vist.
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400 g sprængt kogeflæsk (bestilles hos slagteren)  

Rosmarinnåle og fintklippet purløg til pyntning 

lvanden time, tag det op og læg det i pres natten over i køleskabet.

Del spidskålen i kvarte, fjern stokken og damp kålen mør i letsaltet vand med lidt smør. 

Skær kødet i fire mindre stege, rids sværen og steg stykkerne sprøde og gyldne i olie på en hed pande på alle 

Kog kålvandet ind og pisk koldt smør og citronsaft i til en sauce med passende konsistens.

Anret kødet med den dampede kål, tomattern, rosmarin, purløg og sauce som vist. 
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lvanden time, tag det op og læg det i pres natten over i køleskabet. 

Del spidskålen i kvarte, fjern stokken og damp kålen mør i letsaltet vand med lidt smør.  

olie på en hed pande på alle 

Kog kålvandet ind og pisk koldt smør og citronsaft i til en sauce med passende konsistens. 
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Rygeost 

Bland to dele ymer og én del cremefraiche 38 % i en gryde, lun forsigtig op til 37 ºC og smag til med salt og 
peber. Dræn blandingen gennem et klæde over et døgn i køleskabet. Fordel massen i en foliebakke eller 
lignende. Antænd bøgesmuld og rist det godt 
giftig. Placer den glødende smuld under osten og luk helt til. Ryg osten ca. et kvarter, hvis det er en lille 
portion.  Ved større portioner skal rygetiden tilpasses.

 

 

 

Stenbiderrogn 

Renset stenbiderrogn 

Meget finthakket rødløg 

Fintklippet purløg 

Salt og peber 

Olivenolie 

 

Fremgangsmåde 

Bland stenbiderrogn, hakket rødløg og purløg, smag til med salt og peber og rør massen op med en smule 
olivenolie. 

 

 

Maltchips 

Skær maltrugbrød i super tynde skiver
ºC.  

Kom maltchips blandet med purløg i et højt glas, fyld rygeost rørt lind med lidt piskefløde ovenpå og slut af 
med stenbiderrogn. 
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Bland to dele ymer og én del cremefraiche 38 % i en gryde, lun forsigtig op til 37 ºC og smag til med salt og 
peber. Dræn blandingen gennem et klæde over et døgn i køleskabet. Fordel massen i en foliebakke eller 
lignende. Antænd bøgesmuld og rist det godt af, den ”gule” røg skal brændes helt væk, den er bitter og 
giftig. Placer den glødende smuld under osten og luk helt til. Ryg osten ca. et kvarter, hvis det er en lille 
portion.  Ved større portioner skal rygetiden tilpasses. 

Bland stenbiderrogn, hakket rødløg og purløg, smag til med salt og peber og rør massen op med en smule 

Skær maltrugbrød i super tynde skiver, læg rugbrødet på en bageplade og bag dem sprøde i ovnen ved 160 

Kom maltchips blandet med purløg i et højt glas, fyld rygeost rørt lind med lidt piskefløde ovenpå og slut af 
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Bland to dele ymer og én del cremefraiche 38 % i en gryde, lun forsigtig op til 37 ºC og smag til med salt og 
peber. Dræn blandingen gennem et klæde over et døgn i køleskabet. Fordel massen i en foliebakke eller 

af, den ”gule” røg skal brændes helt væk, den er bitter og 
giftig. Placer den glødende smuld under osten og luk helt til. Ryg osten ca. et kvarter, hvis det er en lille 

Bland stenbiderrogn, hakket rødløg og purløg, smag til med salt og peber og rør massen op med en smule 

, læg rugbrødet på en bageplade og bag dem sprøde i ovnen ved 160 

Kom maltchips blandet med purløg i et højt glas, fyld rygeost rørt lind med lidt piskefløde ovenpå og slut af 
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Fed Fynsk fisk 

Røget laks med rygeostcreme 

4 flotte sider røget laks 

100 g fynsk rygeost 

½ fint hakket rødløg 

Lidt kakket kapers 

Lidt fintklippet purløg 

Lidt piskefløde 

Salt og peber 

 

 

 

Brie med abrikos 

200 g Brie de Meaux 

4 marinerede abrikoser  
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Fynsk Nytårstorsk 

600 g torskefilet 

1 bagekartoffel 

1 fed hvidløg 

Salt og peber 

4 meget tynde skiver toastbrød 

1 flået tomat uden kerner 

1 æble 

Lidt fintklippet purløg 

2 dl tør champagne (eller mousserende vin)

2 dl fiskefond 

3 dl piskefløde 

50 g koldt usaltet smør i tern 

 

Fremgangsmåde: 

Skær torsken i fire passende stykker. Tag resten fra og salt og bag dem i ovnen ved 150 ºC i ca. fem 
minutter. 
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2 dl tør champagne (eller mousserende vin) 

torsken i fire passende stykker. Tag resten fra og salt og bag dem i ovnen ved 150 ºC i ca. fem 
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torsken i fire passende stykker. Tag resten fra og salt og bag dem i ovnen ved 150 ºC i ca. fem 
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Kog bagekartoflen til mos, vend mosen med det bagte torskekød og smag til med hvidløg, salt og peber. 
Fordel mosen på de fire stykker filet og læg en skive toastbrød oven på. Steg stykkerne i smør med 
toastsiden nedad, til brødet er gyldent, vend rundt og steg færdig på kødsiden i fire-fem minutter. 

Skær tomaten og æblet i tern og bland dem med fintklippet purløg. 

Hæld champagnen, fiskefonden og piskefløde i en gryde og kog det ned til en passende konsistens. Pisk 
smørternene i lidt efter lidt og blend massen luftig med stavblenderen. 

Anret i dybe tallerkner med tomat/æble/purløg i bunden, fisken ovenpå og saucen omkring 


