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Mandrups Pink risotto med lakrids

10 personer:

5 rgdbeder, skrzellet og (kert gennem juicer) eller reven og presset
150 g majroer (eller gulergdder) skreellet og skaret i fine tern
150 g selleri skaret i fine tern

2 spsk. Lakridspulver alt efter styrke

750 g aborio ris

5 stk, lag fint hakket

5 fed hvidlgg, pillet og fint hakket

5 spsk. Rapsolie

1 bdt timian

2 - 2,5l urtebouillon

200 g parmesan, reven

600 g fint snittet grankal, let blancheret

200 g parmesanbrud, bagt sprad i ovnen ved 180 gr.

Hvidlgg og lag sauteres i rapsolie, tilsaet ris og de knuste (rester fra juicen) radbeder, sauteres og fond tilsaettes.
Tilseet resten af de ordnede af urter samt den blancherede grankal. Kog risene mare, tilseet juice fra radbeder,
urterne og ost, koges feerdig. Smages til med lakrids, salt og peber.

Pyntes ved servering med artespirer, karse og parmesan




Mandrups efterarssalat med frugt
10 personer:

Salat:

200 g fint snittet grankal

5 stk. paerer, fjern keernerne og skeer i tynde bade

5 stk. a&bler, fjern keernerne og skeer i tynde bade

100 g, terrede mango og abrikos

100 g ost i brudstykker (blaskimmel eller anden god smags kvalitets ost)
100 g terrede tranebaer

100 g blandede ngdder let ristet i honning

100 g knoldselleri, skreelles og i tynde julienne

200 g kornsalat (5 slags korn kogt og afkalet)

Salaten anrettes paent, kan mixes med andre frugter og forskellige oste hvis gnskes.

Dressing:

2 cl balcamico glace

1 cl &eble vinaigrette

10 g lakrids pulver

1 dl redbedejuice

2 spsk. Honning

Salt og peber

3 spsk. frisk timian i blade




Stuvede abler eller paerer Opskrift anno 1885

Frugten skeeres midt igennem, og kernehuset udhules. Dernaest kommes de i et fad, som kan tale, at de
bages heri, overhaeldes med lidt smeltet smar, et glas vin og saften fra en citron, noget finstgdt kanel og
sukker, og en finstadt tvebak strges over dem, hvormed de bages lysebrune i en teertepande og siden
serveres kolde.

A
Ablekage eller kirsebaerkage bagt i panden Opskrift anno 1801

Man skreeller &blerne og skaerer dem i fine terninger. Derefter tager man en handfuld mel, kommer det i
en kasserolle og rarer det med meelk eller vin til en dej, som til en eeggekage, kommer 10 &g dertil
tilligemed lidt sukker, stgdt kanel, finthakket citronskal og udblgdte korender. Derefter kommer man
ablerne deri. Nu seetter man en dyb pande pa ilden, kommer smar deri og lader det blive ret hedt, rgrer
massen endnu engang godt omkring, heaelder den i panden, og bager den pa seedvanlig made over ilden.
Siden bestrgs de med sukker og kanel. P4 samme made kan man tillave kirsebarkager.
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Sellerisuppe Opskrift anno 1891

Hertil bruges foruden sellerier gryn (helt byggryn), som dagen forud, fer de skal benyttes, seettes i blad i sa
meget koldt vand, at det star over dem. Tilligemed nogle sellerier koges grynene i suppen, som ikke
behgver at vaere sa kraftig. Nar grynene har kogt og har jeevnet suppen, gnides det hele igennem en sigte.
Suppen saettes derefter atter over ilden med ituskarne sellerier, som koges. Fer suppen kommes i terrinen,
piskes i denne a&ggeblommer (1 seggeblomme til hver 2 personer) med lidt flede. For at suppen kan
skumme, haeldes den langsomt i terrinen under piskningen. Den spises med ristet brgd. Man kan ogsa, i
stedet for at jeevne sellerisuppen med gryn, ngjes med at tage sellerierne i suppen, og efter at de mgrkogte
sellerier er strggne igennem darslaget, bage smer og mel, som da lidt efter lidt spaedes op med suppen.
Tillavet pa denne made spises sellerisuppen med bagt brad.
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Rosenkalsuppe  Opskrift anno 1891

Man tager fra rosenkalstokkene de sma, faste hoveder, skyller dem godt og koger dem med salt. Nar de er
kogt mare, gnides de igennem et dgrslag. Derefter svitses de med et stykke smar, lidt mel, nogle ituskarne
radleg samt, om man vil, med nogle peberkorn. De spaedes derngest lidt efter lidt op med bouillon eller
madsuppe. Nar det hele har faet et opkog, er suppen faerdig. Den spises med bagt brad eller sma
kadboller.




