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Honsesalat

med karljohansvampe og selleri

12 stykker smearrebreod

1 oko- eller frilandskylling, ca. 1,6 kg

2 spsk olivenolie

Syltet knoldselleri

ca. 300 g knoldselleri
2 spsk olivenolie
11/2 spsk aebleeddike
havsalt

Karljohanmayonnaise

150 g karljohansvampe (friske eller frosne),
skaret i mindre stykker

10 g terrede karljohansvampe

6 dl majs- eller solsikkeolie

3 =@ggeblommer

1 spsk dijonsennep

2 spsk citronsaft

1 tsk havsalt

friskkvaernet peber

1 spsk koldt vand

1/4 fed hvidleg revet pa rivejern

Creme til hgnsesalat

2 dl cremefraiche 38 %
11/2 dl youghurt 10 %

4 dl karljohanmayonnaise
3 spsk grov sennep

11/2 spsk honning

1/2 del citronsaft

havsalt og friskkvaernet peber

Anretning

2-3 sprode abler, fx mutzu, aroma eller grasten

1 lille bundt purleg
12 spsk syltede pe eller

2 hoveder hjertesalat delt i blade
1 handfuld kervel

1 portion spradt kyllingeskind

12 skiver rugbrad

1) Hensesalat: Varm ovnen op til 200 grader. Skeer kyllingen
ud i bryster og lar, smaer dem i olie og salt og laeg dem i en
bradepande. Steg brysterne i ca. 30 minutter og larene i ca.
50 minutter i den varme ovn. Kal kyllingen ned, pil skindet
af (gem det til spredt skind) og pluk kedet fint.

2) Syltet knoldselleri: Seenk ovnens temperatur til 150
grader. Skrael knoldsellerien og skaer den i tern pa 1/2 x 1/2
cm. Vend ternene med olie, salt og eddike. Kom dem i et
fad og bag dem i ovnen i ca. 20 minutter til de er mere og
kel dem af.

3) Karljohanmayonnaise: Kom de friske og terrede karljo-
hansvampe i en kasserolle og heaeld olien over, kog op til lige
under kogepunktet - ca. 95 grader - og lad svampene simre
i ca. 3-4 minutter. Sluk og lad svampene traekke i olien, til
det hele er kalet af. Sigt svampene fra olien og brug olien til
karljohanmayonnaisen.

Kom aeggeblommerne i en stor skal sammen med sennep,
lidt salt, peber og 1 spsk. eddike og pisk det godt sammen
med en elpisker, eller hvis du har et godt ballonpiskeris

til at samle mayonnaisen med. Pisk nu seggeblommerne
lidt ad gangen i en tynd strale. Haeld sa langsomt, at olien
hele tiden nar at blive pisket ind i eggeblommerne. Hold

af og til en pause med olien og pisk mayonnaisen godt
igennem. Fortseet til al olien er tilsat og pisk derefter lidt
vand i. Pisk igen godt igennem - dette er med til at sikre, at
mayonnaisen ikke skiller, og at den far en flot og homogen
konsistens. Smag til sidst til med salt og evt. ekstra citron-
saft. Stil straks mayonnaisen pa kel, hvor den kan holde sig
i 4-5 dage. Hak til sidst svampene fint og rist dem i lidt olie
pa en pande til al vaesken er fordampet, og de begynder at
fa en ristet duft. Tag panden af blusset, kal svampene af og
vend dem i mayonnaisen.

4) Creme til hgnsesalat: Rer alle ingredienserne til cremen
godt sammen og vend kyllingekedet og de bagte selleritern
i. Smag til med havsalt, friskkvaernet peber og evt. lidt
ekstra citronsaft.

Seet hensesalaten pa kel og lad den traekke i min. et par
timer og gerne natten over. Rer rundt i den inden anretning.

5) Anretning: Skaer aebler i fine tern pa 1/2 x 1/2 cm. Snit
purlgget fint og vend aebler og purleg sammen.

Kom hgnsesalaten pa rugbrad, laeg syltede skovsvampe,
2eble, blade af hjertesalat og purleg ovenpa, derefter
karvelkviste og til sidst det sprede kyllingeskind, enten i
hele stykker eller knust og drysset udover.
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