NORDISK MAD: SMORSTEGT BLOMKAL, BAGTE
JORDSKOKKER MED GRONKALSSALSA OG STEGT FLAESK

Det nye nordiske kgkken er en bevaegelse, der vil genopfinde og
udvikle mad fra de nordiske lande. Kgkkenet tager udgangspunkt
i ravarer, som bliver seerligt gode i det danske klima, og
tilberedninger, der historisk er blevet anvendt i Norden.

Til denne udfordring pa MesterKok fik deltagerne en kort indfering i det nye
nordiske kokken, adgang til en raekke typiske danske ravarer og nogle (mere eller
mindre detaljerede) opskrifter til 4 personer, som ses herunder:

Smorstegt blomkal med ksernemaelks-persille-vinaigrette
1 fast dansk blomkalshoved

100 g smor
6 kviste timian

Find 4 lige store buketter pa blomkalshovedet og skeaer top og bund af. Steg
blomkalshovederne moere og karamelliseret pa den ene side. Lad dem traekke 3
min. i smerret inden servering. Krydr godt med salt.
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Persilleolie
1 bdt persille

1 dl smagsneutral olie (raps)

Skyl og pluk persillen. Ter og blend med olien i 5 min. Lad traskke i en time og
sigt sa. Hold olien merkt og koldt.

Kaernemaelks-vinaigrette

2 dl keernemeelk (stuetemperatur!)
Persilleolien

Salt

Smag kaernemeelken til med salt og skil med olien. Lad kaernemaelks-
vinaigretten sta ude, sa den ikke er kold.

Bagte jordskokker med gronkalssalsa
600 g jordskokker

lidt seblecidereddike
salt

rapsolie

Gronkalssalsa

1 lille gulerod

1 dansk aeble

2 blade gronkal

3 spsk. &blecidereddike
2 spsk. rapsolie

havsalt

friskkvaernet sort peber

1 tsk. honning eller agavesirup

Stegt flaesk

Skaer svinebrystet i ¥2 cm tykke skiver, hvis De onsker sprodt flaesk. Tykke skiver
giver ofte flaesk, som er bledt indeni. Dup skiverne torre med kokkenrulle. Steg
flaesket enten i ovn eller pande:
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Pd pande: Varm panden godt op. Laeg skiverne pa panden, og brun dem ¥2-1 min.
pa hver side. Skru ned til middel varme, og steg dem gyldne og sprede. Vend
skiverne ofte. Laeg skiverne pa fedtsugende papir. Drys med salt. Hvis kodet er
meget magert, kan det vaere hedvendigt med lidt olie pa panden fra starten.

I ovn: Laeg skiverne pa en rist over en bradepande med alufolie i bunden. Det
letter rengeringen. Stil den i den overste halvdel af en kold ovn, og taend pa 200
grader C. alm. ovn. Lad skiverne blive gyldne pa den ene side, for de vendes og
steges feerdige pa den anden side. Stegetiden er noget laangere i ovn end pa
pande.
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