ANMANNS

Gulerods-hotdog
med xblechutney og sprode lag

Ingredienser (tilberedning pa naeste side)

Til min. 8 personer Sennepsmayonaise:

3 aggeblommer
Gulerods-"pglser” 2 spsk grov sennep
16 gulergdder - rimelig ens og 1spsk estragon- eller hvidvinseddike
12-14 cm lange med skreel 6 dl majs- eller solsikkeolie, heraf
1,5 spsk reget havsalt evt. 1/2 dI koldpresset rapsolie
25 g smer i sma tern 1 tsk havsalt

3-4 laurbeerblade (gerne friske) friskkvaernet peber

1lag - grofthakket 1-2 spsk koldt vand

1spsk knuste korianderfre

5 stilke frisk timian Sprede log
Godt med Friskkveaernet peber 2-3 zittauerleg
1dl vand 1/2 I maelk
11 majsolie til fritering
/Eble-chutney: 160 g hvedemel
500 g leg 1spsk salt
olivenolie
2 spsk sennepsfra Anretning:
1spsk knuste korianderfro 25 g smer + 1 spsk olivenolie til stegning af gulerods-"palser”

1lille kanelstang 16 sma brioche-polsebrad

3 kardemomme kapsler 2 bakker friskklippet karse
3 cm frisk ingefaer

750 g aebler uden skrael og kernehus
250 g terrede abrikoser

vand

2 dl eebleeddike

3 dI sukker

salt og peber

Syltede redleg:
500 g redleg

11 vand + 1 spsk salt
Syltelage:

2 dl lagereddike
1dlvand

150 g honning

2 laurbeerblade

10 peberkorn

1tsk salt
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ANMANNS

Gulerods-hotdog
med xblechutney og sprode lag

Tilberedning

Gulerods-"pglser”:

Skyl og skrub gulergdderne og kom dem i et ildfast fad
med lag, krydderier, smar og urter. Fa det hele fordelt godt
rundt mellem gulergdderne, haeld vandet ved og szet fadet
i ovnen ved 175 grader.

Aben ovnen minimum hvert 10. minut og vend rundt i
gulergdderne, sa al smagen fordeles.

Bag sammenlagt i ca 35-40min, til gulergdderne er mare,
men faste. Tilseet evt lidt ekstra vand undervejs, hvis det
hele fordamper, der skal veere et par skefulde veeske tilbage
i fadet efter bagningen.

lad dem kale af p& kekkenbordet indtil de skal bruges.
Gulergdderne kan bages i god tid inden, og opbevares pa
kel indtil de skal steges pa panden.

/ble-chutney:

Sautér legene i 5 min. uden at de tager farve, tilseet knuste
krydderier og sautér videre i 2 min.

Tilseet resten af ingredienserne, med undtagelse af eddike
og sukker, samt en lille dl vand. Lad det koge i 15-20 min. til
a&blerne moser. Tilseet nu sukker og eddike og kog i 10-15
min. Tilset evt. lidt ekstra vand, konsistensen skal vaere
som en en taet marmelade.

Smag til med salt og peber og blend chutneyen igennem
med en stavblender til ensartet konsistens.

Kom chutneyen pa skoldede sylteglas. Den holder sig i min.
1maned i udbnet glas pa kel.

Syltede redlgg:

Logene pilles og skaeres i 11/2 cm brede strimler eller tynde
bade, pa langs med lggets fibre. Blancher lggskiverne i let-
saltet vand i ca 2 min,, til de begynder at skille sig ad. Tag
legene op med en hulske og kom dem i et skoldet sylteglas.
Syltelage:

Kom alle ingredienserne i en gryde og kog op, til honningen
er helt oplest. Afkel lagen og haeld den over radlggene.

Sennepsmayonaise:

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 olien i seggeblommerne lidt ad gangen
i en tynd strale. Hzeld sa langsomt, at olien hele tiden nar at blive
pisket ind i aggeblommerne. Hold af og til en pause med olien og
pisk mayonnaisen godt igennem. Fortsaet 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 eddike. Stil straks mayonnaisen pa kal, hvor den kan holde
sig i 4-5 dage.

Sprede lgg

Skaer lggene i 2 mm tynde skiver med en skarp kniv eller pa

et mandolinjern. Prik skiverne ud, s& de ikke haenge sammen.
Kom meelk og salt i en kasserolle, bring det i kog og blancher
Ilzgskiverne heri i 3 minutter. Sigt legene fra og lad dem kegle af

i sigten. Vend lggskiverne lidt ad gangen i melet, kom dem i en
sigte og ryst overskydende mel af. Kom olien i en stor tykbundet
gryde (5 liter) og varm den op til ca. 180 grader. Olien er klar, nar
den syder omkring en traetandstik. Skru lidt ned for varmen og
friter logene lidt ad gangen i gryden, til de er gyldenbrune. Pas pa
med at komme for mange log i ad gangen, da det far olien til at
boble over. Tag lzgene op med en hulske, leeg dem pa fedtsugen-
de papir og lad dem kole af. Lagene kan evt. tilberedes 1-2 dage
for servering. Pak dem i en luftteet beholder med lidt fugtsugende
papir, nér de er kolet helt af.

Anretning:

Start med at varme en pande godt op, kom olie og smer pa og
steg de bagte gulergdder pa panden til de er gyldne og har faet
stegeflade pa alle sider. Lun polsebredene pa en bradrister eller
i ovnen og skaer dem &bne. Fyld lidt sennepsmayo ned i bradet,
gulerodspglsen oveni og fyld derefter op med aeblechutney,
sennepsmayo, syltede l@g, karse og sprede lgg.
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