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Gnocchi pé ricotta og frisk treffel, kastanije-
creme og beurre blanc.

2016 Cotes-du-Rhone, Saint Esprit , Delas Freres

Hovedret

Stegt due, foie gras, syltede kirsebaer i balsamico,
peber, karamelliseret lag, og frisee salat i vinaigrette fra baer.

2017 Crozes-Hermitage, Delas Freres, Les Launes
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S&danne ville Nikolaj og Rasmus have gjort

Gnocchi

200 g. Ricotta -
120 g. semulamel -
1 seggeblomme.

Ricotta og mel vendes sammen med blomme til dejen er dejlig fugtig,
Troffel rives fint i dejen. Maengden bestemmer man selv, men det skal ikke
veere for voldsomt!

Herefter den pakkes i film og ligges pé kel i ca. 30 min.

trilles dejen i kugler og rulles til gnocchi i ca 10-20 g. pr stk.

Lad dem koge til de stiger op til overfladen.Tag dem op med en hulske og
lod dem dryppe af inden serveringen.

Kastanjecreme

Kanstanjerne pilles og og kommes i gryde med maelk og lidt salt,
de koges til de er mere hvorefter de blendes til puré med vaesken
fra kogningen, pure smages til med salt og peber, pure skal stadig
have sedme og ikke for salt, da det jo er kastanjer.

Sauce beurre blanc

1/2 dI hvidvin koges op, hvorefter den blendes/emulgeres med

100 g. kolde smertern og 100 g. oliven olie.

Herefter rives der ca. 100 g. parmesan ost i saucen og blender fil den
er cremet, tilsmages med evt. salt og peber.
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Syltede kirsebeer:

Rist peberen og kom derefter 1 dl vand og 1/2 dl. balsamico pé.
Dette koges op. Efter dette er kogt op kommes kirsebaer i, og
gryden saettes til side.

Due

Duen ordnes og bindes og koges i godt saltet vand i ca 6 min. og keles ned.
Duen udbenes og steges pd pande med kraftig varme. Husk godt med smear
til stegning.

Karamelliseret lag,

Zittauerlag snittes som blade log meget fint, og steges der efter i en
gryde med lidt olivenolie til de er blanke.

Herefter tilfajes en smule salt og peber, s& skal 1&get p& gryden

s& salten kan traeekke vandet/sukkerstofferne ud af legene,

efter ca. 5-10 min, tages l8get af og lazgene brunes, hvis de begynder at
saette sig i bunden af gryden, deglaceres der med vand.

Pure/kompot skal vaere meget mark, men ikke breendt og smage af karamel/sedme/let salt

Fois gras : ,
Foie gras ordnes - alt efter hvordan den er (i dag i frosne skiver) - og
vendes i en smule hvedemel og steges a |4 minute, :

herefter kommes lidt af lagen fra de syltede kirsebaer ved og dette bruges s& som sauce.




