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FRUGTVINSKOKKENET

Skrevet af: Jon Sundbo, Roskilde Universitet

Danske frugtvinsproducenter har de seneste ar udviklet helt nye typer
moderne frugtvin. Hvis du teenker pa den gamle, sode kirsebeervin,
man drak som ung til fest fordi den var billig, eller svensk sodavand,
som de kalder cider - sa glem det. Moderne frugtvin er noget helt andet
- udviklet efter helt nye, videnskabelige produktions- metoder. Smags-
nuancerne er raffinerede og varierede.

Dansk frugtvin er i verdensklasse, og danske frugtvins- fabrikanter
har vundet et hav af internationale priser. Der er ved at udvikle sig en
frugtvins-videnskab (frugtvins-enologi). Forskere pa Kebenhavns Uni-
versitet, bl.a. tilknyttet Pometet*, arbejder sammen med frugtvinsfabri-
kanterne om at raffinere produktionsmetoder og smagsnuancer. Dansk
frugtvin serveres pa topbarer i Paris, Kebenhavn og Bangkok.

Frugtvin kan ikke bare drikkes som aperitif, men ogsa til mad. Det er et
alternativ til druevin, men bygger pa et dansk terroir. Vi har i Danmark
klima- og jordbund- betingelser for at dyrke de bedste abler, kirsebaer
og andre frugter. Det er absurd, at vi har et Nyt Nordisk Kekken, der
laegger vaegt pé lokale madvarer, og sa serverer vi fransk eller italiensk
vin til. Den moderne frugtvin er ny nordisk vin. Den kan drikkes til
mad og bruges i mad. Det sidste er ukendt for de fleste, og ingen ved
rigtigt, hvordan man skal bruge frugtvin i mad. Derfor er denne bog
om frugtvin i mad udviklet af de aldste kokkeelever pd Hotel- og Re-
staurantskolen.

En del af projektet med at udvikle moderne dansk frugtvin, som for-
skere fra Roskilde Universitet star for, er at udvikle oplevelsen ved frugt-

vin; smagsnuancerne, og hvilken mad, den kan drikkes til og bruges
i. Samarbejdet i dette projekt med Hotel- og Restaurantskolen har re-
sulteret i opfindelsen af Frugtvinskokkenet, som hermed preesenteres
for forste gang. Aren for det gastronomiske indhold har kokkeeleverne.

Frugt har mere syre og sodme end druer ofte har, og smagsnuancerne er
meget storre, iseer i mad. Selvom kirsebeer og wbler er de mest udbredte
frugte i frugtvin, laves der frugtvin af mange forskellige slags frugter og
ber. For eksempel solber, stikkelsbeer, kveede, rabarber. Det giver en
storre smagsvariation, end druevin har. Tilmed smager frugtvin ogsa
mere igennem i madretter end druevin. S frugtvin er seerligt velegnet
i mad, og tilferer Det nye Nordiske Kokken en ny dimension. Frugtvin
kan ogsé drikkes til mad - og her viser sig 0gsa overraskende nye kom-
binationer.

Udviklingen af dansk frugtvin er kun i sin begyndelse. Frugtvinsfa-
brikanterne arbejder videre med at udvikle nye typer frugtvin og har
samlet sig i Dansk Frugtvinsforum. Forskerne arbejder med at forsta
de kemiske og smagsmaessige indholdskomponenter. Forskningspro-
jektets oplevelses-del arbejder med at forsta hvordan interessen for, og
oplevelsen af, frugtvin skabes i samfundet sével som blandt kokke og
vineksperter. Bdde frugtvin alene og oplevelsen af frugtvin og mad sam-
men vil udvikles de kommende ar. Denne kogebog er en begyndelse.
En del af de kokkeelever, der har udviklet opskrifterne, vil sikkert inden
leenge vaere gastronomiske ’stars, som vil dyrke frugtvinskekkenet som
endnu en ny dansk gastronomisk belge pa verdensplan.

* Et pomet er en samling af sorter af frugttreeer og — buske. Ordet er afledt det latinske ord "pomum”, som betyder “frugt pa treeer”. "Pometet’ ved Institut for

Plante- og Miljevidenskab pa Kobenhavns Universitet har en meget omfattende sortsamling - der er bl.a. ca. 750 @blesorter, hvoraf ca. 250 er danske. Pometets

opgave er at producere frugt og planter til forskning og undervisning ved Kebenhavns Universitet og Nordisk Genbank.
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TILBEREDNING: 55 MIN. PERSONER: 4

Salvieolie

1 bdt. frisk salvie

2 dl neutral olie
Ca. 3 dl neutral olie
2-3 friske aegge-
blommer, evt.
pasteuriserede

1 tsk. salt

2-3 tsk. dijonsennep
2-3 tsk. citronsaft
eller eddike

ca. 2 dl salvieolie

Logringe i olbatter
2 store log

250 g hvedemel

10 g brun farin

0,33 cl mork ol

1 tsk. bagepulver
33 cl mork ol

1 liters sifonflaske
2 patroner til

din sifonflask

Reduceret balsami-
coeddike og solbzr-
vin pa sprayflaske

2 dl balsamicoeddike
2 dl solbeervin

Anretning/servering
Salt

Peberrod

Vesterhavsost

Friske urter

Fakta: Frys kedet for at dreebe alle bakterier og s&

oxiderer kadet heller ikke sa hurtigt.

TARTAR AF RADYRRYG

Med lagringe, salviemayonnaise, solbaervinsreduktion,
Vesterhavsost og friske urter

Blend et bundt salvie med 2 dl

neutral olie i en thermomixer.

Lad det hele kore i mixeren til
det kommer op pa 65-70° grader. Du
opnér den flotteste gronne farve ved
denne temparatur. Sigt olien igennem
et viskestykke eller en klud, sa du far
alle urenheder veek fra olien Seet olien
pa kel

Ror aggeblommer godt med salt
2 Tilseet sennep og citronsaft eller
eddike. Tilseet den neutrale olie
drabevis indtil eeggeblommerne bliver
tyktflydende. Ror derefter din salvie-
olie i en tynd strale i mayonnaisen, til

den er cremet. Er mayonnaisen ved at
skille, rores straks lidt koldt vand i.

Skeer logene i ringe. Drys logrin-
3gene med lidt mel. Bland mel,

bagepulver, brun farin og ol, og
hzld pa sifonflaske. @llen skal dbnes
i sidste gjeblik, og dejen skal kun lige
reres sammen, for det er vigtigt, at man
udnytter kulsyren fra ollen, og at den

ikke far lov at blive flad. Tryk to patro-
ner i flasken, og ryst flasken grundigt.
Skyd dejen ud lidt efter lidt, og vend lo-
gene i den. Fritér i olie ved hej varme,
indtil logene er sprode.

Reducér balsamico og solbeer-
4 vin. Stil pa kel til det skal bruges,

og husk at bruge flasker, der er
fodevaregodkendt.

Ror tartaren op med din redu-
5 cerede balsamico og solbzervin

samt salt og peberrod. Anret
tataren i en udstikker. Spray en lille
smule balsamicoreduktion pé kedet og
anret med salviemayo, logringe og syl-
tede guleredder og log. Kom friskrevet
vesterhavsost over og pynt med friske
urter. Skeer kodet i mindre stykker og
leeg det i fryseren til det er helt gen-
nemfrosset. Tag si kodet ud af fryseren
og skeer det op i rigtig sma stykker til
tartar. Smag til med salt, ebleeddike,
ablevin og friskrevet peberrod.
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Menuens hovednummer, spreengtfyldt med seesonens
smag og stolte danske tiloeredningsmetoder.
Solbaer kan ogsé serveres, nar det er markt

DYREKRONE, SOLBER

0G RODBEDE

TILBEREDNING: 1 V2 Time. PERSONER: 4

Tilberedningstid: 1%z time. Dog skal den fer-
menterede solbzer som minimum st& 7 dage,
inden den er klar, s& den kan med fordel laves
i store portioner og gemmes i fryseren. Der-
udover skal solbeerlaederet tgrre i minimum

24 timer.

Solbzrleder Dyrekrone
300 g solbaer 800 g dyrekrone
30 g sukker % bdt. timian
Rodbedegelé  Bagte skalottelog
5 dl rodbedejuice 2 store skalottelog
5gsalt 1 dlbalsamicoeddike
5 geddike  Salt
5 g agar agar
Sauce
Gulerodspuré 150 g fermenterede
4 store gulerodder  solbeer
1lvand 2 dlRibes Nigrum
10 g groft salt  (solbeervin)
3 spsk. olivenolie ~ Salt og peber
Salt og peber

Solbaer og sukker blendes i ca. 20

minutter. Herefter smores massen

ud pa en silikonematte og laegges
til at torre i minimum 24 timer ved
stuetemperatur.

Saften lunes nseensomt med salt

og eddike. Agar piskes ud i saf-

ten, og massen sigtes. Kol ned,
og nar den er kold, blendes den. Heref-
ter er geléen klar til brug.

Skreel gulerodderne, og skeer dem

i sma stykker a ca. 3 cm. Bring

vandet i kog sammen med sal-
tet, og kog gulerodderne more. Kol
dem ned, og blend dem derefter med
olivenolien og smag puréen til med salt
og peber.

Kodet pudses. Alle store sener
og hinder fijernes, og kryd-
res med salt og peber. Kronen
steges hardt pa begge side pd en varm
pande i en smule olie og kommes her-

efter i en 200 grader varm ovn i ca. 5-6
minutter. Timianen hakkes fint og drys-
ses pa kodet ved servering.

Skalottelogene pilles og halveres

De legges i et ildfast fad og

overheeldes med balsamicoen.
Bag i ovnen ved 180 grader i ca. 20 mi-
nutter, eller til de er more. Nar logene
er more, tages de ud og keles lidt ned,
inden de umiddelbart for servering ri-
stes pa skeerefladen med en breender.

Vinen og den fermenterede sol-

baermasse haldes i en tykbun-

det gryde og reduceres, til den
stivner, det sker, nar ca. halvdelen af
vasken er vaek. Herefter smages den
til med salt og peber, og den er klar til
servering.
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Rimmet lange: Skaer den friske lange ud i fileter pa ca.
2 x 2 x15cm og leeg dem i en bakke. Bland salt og
sukker og strg det over fisken. Film fisken og lad den

sta natten over.

LANGE/KRABBERULLE

Med mousserende aeblecider

TILBEREDNING: 3 Timer. PERSONER: 4

250 glange 5 gagar agar Torret muslingepulver log, dild og persille. Pluk krabbekodet
12 krabbeklger 10 g persille 1 Pluk muslingerne og bag dem  og bland det med de hakkede urter.
80gdild % rodlog torre i ovnen pa 70° grader i 2-3  Smag til med citronsaft og et par skeer
90 g muslinger  Salt og peber timer. Riv de terrede muslinger helt  olivenolie og salt og peber.
2 tsk. olie  efter smag fint.
50 gsalt 1 Co2 patron Sadan samler du
50 g sukker  ZEblegelé Sifon 5 Spred det blandede krabbeked
1 dl flede 2Kog 1.5 dI @blecider ned til en ud ca. 4 x 15 cm pa et stort
4 dl Idun frugtvin spiseske og kom 1 dl flodei. Lad  stykke film. Leeg det rimmede stykke

eblecider, halvsed)

vaesken kole af og heeld det derefter pa
en sifonflaske. Giv den én gaspatron og
ryst grundigt. Blend eblecideren med
dild i ca. 6 minutter. Passér vaesken igen-
nem en spidssigte og derefter et kleede

Tag 1 dl eblecider og tilseet agar

agar. Kog det op til 85 grader.

Tilseet cideren med agar agar, nar
den grenne vaeske er passeret. Heeld vee-
sken i en flad bakke i et tyndt lag og set
derefter pa kel.

Krabbekod
Kog krabbeklperne i vand med
citron og dild, samt evt. andre

onskede urter, i 8 minutter. Hak rod-

lange pa toppen af krabbekedet og
rul det forsigtig om fisken. Pak rullen
stramt i en polseform, bej enderne ned
og pak den en ekstra gang i film. Seet pa
kol og lad den sta i 1 time og seette sig
Tag derefter geléen og rullen ud. Vend
geléen ud pa en matte og pak rullerne
op én efter én. Leeg rullen pa et stykke
gelé, der er tilpasset storrelsen pé rul-
len og rul geléen rundt om.




Nerdic (uisine HAVET

En let anretning, som med sine grgnne og hvide far-
ver lyser op i vinterhalvdret. Passer godt sammen med
en lidt tung og fed hovedret og en frisk dessert

TILBEREDNING: 1%2 Time. PERSONER: 4

Tilberedningstid: 1% time, dog skal spaghet-
tien laves minimum 2 dage i forvejen, og
fisken skal gerne saltes i minimum 2 timer.

Lange

Ca. 400 g lange i filet
(med skind)

10 g Maldon salt

30 g smor

1 spsk. stegeolie
Syltelage og
selleri-spaghetti

1 stort knoldselleri
Saften af 2 %2
okologiske citroner
150 g akacie-honning

Muslingesauce
250 g blamuslinger
Y, gkologisk porre
1 stort skalottelog
1 fed hvidleg

1 okologisk gulerod
2dl Malus Danica
(aeblevin)

2 dl flede

1 dI cremefraiche 38%
100 g koldt smer i tern
1 bdt. bredbladet
persille

Valned- og gron-
kalssalat

80 g valnoddekerner
4 store blade gronkal
1 spsk. olivenolie
Saft af ¥ gkologisk
citron

2 spsk. ableeddike

5 g Maldon havsalt

Fisken ordnes for ben og eventu-

elle hinder og skeeres ud i stykker

af ca. 75 g, der saltes pa kedsiden
med havsalt. Det er vigtigt at bruge
havsalt, da det smelter hurtigere end
groft salt. Fisken leegges pa et klaede og
filmes, inden det puttes i koleskabet i
minimum 2 timer.

Ca. 20 minutter inden retten skal
anrettes, tages fisken ud for at blive
tempereret. Det gor vi for at sikre en
god stegning. Tor fisken godt af pa sk-
indsiden og kom den pa en brandvarm
stegepande med olivenolien og lidt salt

Fisken skal stege ca. 3 minutter pa
skindsiden ved fuld varme, hvorefter
smorret kommes ved Nar smeorret er
smeltet, oses det med en ske henover
kodsiden pa fisken i yderligere 1-2 mi-
nutter, til fisken er feerdig.

Citronsaft og honning lunes op
og sigtes, hvorefter det saettes til
afkeling i keleskabet. Knoldsel-
lerien skreelles forsigtigt med en kniv,
og enderne skaeres af, sa der er to helt

plane flader. Herefter placeres sellerien
i en japansk mandolin, og héndtaget
drejes, til spaghettien kommer frem.
Alle rester gemmes til muslingesaucen
Selleri-spaghettien kommes i en va-
kuumpose sammen med den kolde syl-
telage og vakuummes ved hoj styrke, sa
alt luft presses ud af posen.

Posen kommes i koleskabet og sylter
i minimum 2 dage.

Muslingerne renses i handva-
sken, og odelagte eller &bne
muslinger smides ud. De fint-
snittede urter sauteres i lidt smer, til
de er more uden at have faet farve.
Derefter tilseettes vinen, og det far lov
til at koge i 2-3 minutter, sa alkoholen
forsvinder. Nu tilsaetter vi de rensede
muslinger, og laget leegges pd. Muslin-
gerne skal dampe i ca. 10 minutter, til
de alle har abnet sig
Veden sigtes fra, muslingerne gem-
mes, og vesken sexttes til at reducere.
Muslingerne pilles fra skallen. Skulle
nogle stadig vere lukkede, smides
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de ud. Det er vigtigt at fjerne det lille
’skeeg), som sidder i muslingen. Muslin-
gerne kommes i en beholder og kom-
mes i keleskabet og kan bruges til en
laekker pastaret dagen efter.

Nar muslingefonden er reduceret
med 2/3-dele, tilsettes flode og creme
fraiche 38 %, og det hele koges op igen.
Herefter sigtes det ned i en blender,
mens det stadig er varmt, og det blen-
des ved middel hastighed, mens smor-
ret tilsettes.

Mens blenderen korer, plukkes per-
sillen, sa alle stilke kommer af. Nér
saucen er omkring 50 grader varm,
kommes persillen i. Den méd gerne
hakkes med kniv inden, men det er
ikke nedvendigt, og den blendes helt
ud. Saucen sigtes igen og smages til
med salt. Ingen syre, da farven ellers
vil forsvinde.

Valngdderne slynges med lidt
4 salt og bages pa en plade i ov-

nen ved 180 grader i 10-12
minutter. Nar de er kelet lidt af, knu-
ses de med bagsiden af en kniv til den
onskede storrelse. Drys dem pa gron-
kalen ved anretning.

Skyl grenkalen grundigt, og ter den
godt af. Herefter plukkes det yderste af
bladene af, dér hvor der er en naturlig
deling af lamellerne i bladene. Oliven-
olie, citronsaft, eddike og havsalt piskes
sammen, og grenkalen vendes rundt i
dressingen i en stor skal.

Grenne og hvide
jarver lyser op 1
vinterhalvaret
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En sad og fed dessert, der med sin syrlige friskhed star
i behagelig kontrast til &rstidens révarer

EBLE, SKYR 0G

APPELSIN

TILBEREDNING: 1-17%2 Time. PERSONER: 4

Tilberedningstid: Arbejdstiden er 1-1% time,
men da isen skal kgres kold, skal man regne
med ca. 3 timer fra start til servering.

ZAbleis

600 g «ble

400 g flode

150 g sukker

10 g Malus X
Feminam (ablevin)
3 blade gelatine
(udbledt)

Mzlkeflager

11 skummetmaelk
4 g agar agar

2 spsk. sukker

Krystalliseret
chokolade

1 dl vand

110 g sukker
100 g chokolade

Skyrmousse
250 g skyr

1% dl flode

50 g eeggehvider
40 g sukker

2 blade gelatine
(udbledt)

Appelsingelé

4 dl appelsinsaft
20 blade gelatine
(udbladt)

Frosset appelsinked
3 okologiske
appelsiner

Fif: Skreel ceblerne, og fiern ker-
nehuset. Skeer ceblerne ud, og
damp demivand, til de ermore.

Blend det hele til en lind puré.
1 Bland flede, sukker og puré, og
kog op. Tag af og sigt gennem
en fin sigte, herefter kommes den ud-
bledte gelatine i, og der smages til med
breendevin. Massen kommes pé en is-

maskine og keres til den gnskede kon-
sistens.

Melk og sukker koges op og
2blendes. Massen sigtes gennem

et kleede, og agar agar tilsaettes.
Herefter skal massen koge i 4 minutter
Efter kogning koles massen ned i ke-
leskabet. Nar massen er kold, skal den
blendes igen, hvorefter den smores
tyndt ud pa en silikonematte og bages
ved 70 grader i ca. 2 timer.

Sukker og vand koges op til 140

grader, derefter piskes choko-

laden ud i massen. Dette skal
ga staerkt, da chokoladen skal blandes
med massen, inden denne bliver for
kold. Frosset appelsinked. 3 gkologiske
appelsiner.

Skeer appelsinen ud i lameller,
og kom dem derefter i fryseren.
Nér de er gennemfrosne, tages

de ud og knuses med en kedhammer
eller en kagerulle i et viskestykke.

Pisk hvider og sukker, til massen
5 bliver hvid. Vend derefter skyr

og 1 dl af floden, som er let pi-
sket, i. Den resterende % dl flode lunes
op med gelatinen, til den er smeltet, og
derefter vendes det hele sammen. Mas-
sen kommes pa sprojtepose, sprojtes i
den gnskede silikoneform, og settes pa
kel, indtil den skal bruges.

Varm appelsinsaften neensomt

op, si den ikke mister smag og

farve. Herefter smeltes den ud-
blgdte gelatine, og massen keles ned
til 20-25 grader, eller til den tykner.
Herefter haeldes geléen over den frosne
skyrmousse, sd den fryser fast pa over-
fladen og bliver blank.







VELSMAGENDE
NORDISKGOURMETMAD

Er du gaet hen og blevet traet af
den samme hverdag? Sa er bo-
gen her lige noget fot netop dig!
Bogen er kreeret efter smagen
af det Nordiske Kokken, som
far dit hjem til at foltes som
den helt store goumet restau-
rant. Og hvem vil ikke gerne
have det?

Nordic Cuisine har i samme-
arbejde med Piscatello udgivet
denne bog til dig som gerne
vil lidt mere end det normale
i hverdagen. Nordic Cuisine
byder derfor pa de nyeste, laek-
reste og ikke mindst flotteste
retter til dig der maske gerne
vil imponerer dine geester, eller
maske bare starte en ny goumet
trend. T denne laekre goumet
kogebog er der intet overladt
til fantasien. Det er den ene

velsmagende ret efter den an-
den. De byder pa alt fra havet,
naturen, det vilde og de leek-
reste desseter som dine gaester
vil komme tilbage for. Lad dig
inspirere af Nordic Cuisine’s
fristende opskrifter ... Nordic
Cuisine har eksisiteret siden
2009, og har siden formaet at
smakke den ene goumet ret
efter den anden pé bordet. De
har fra 2009-2013 haft stor suc-
ces i Torvehallerne hvor de ar-
rangerede Nordisk Kgkken fa-
nicering. Idag har de 5 gourmet
restauranter rundt i verden..

Besog Nordic Cuisine pa www.
nordiccuisine.com for at se de-
res arrangementer og events



