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FARSBR®D MED SVAMPE,
LINSER OG N@DDER

4-6 portioner
= 2 dl| delikatesselinser

OBS! Kog linserne efter anvisningen pd pakken.

(kogte), ca. 150 g
1spsk grgntsags-
bouillon eller V2
terning

2 dl kogende vand

1 pakke tgrrede shiita
kesvampe, ca. 20 g
1radlgg, ca. 80 g
1skalottelgg, ca. 40 g
2 fed hvidlgg

1 pakke svampe,
ca.200g

1 persillerod, ca. 150 g
1 paere, ca. 140 g

2 spsk tamari

1spsk hvidvinseddike
5 dl hasselngdder,
ca.30g

V5 dl valngdder,
ca.20g

Vi dl pinjekerner,
ca.20g

1dl boghvedemel,
ca.e0g

Y4 tsk rgget paprika
14 tsk salt

peber

evt. timian, spids-
kommen eller andre
krydderier

Rgr grgntsagsbouillonen ud i 2 dl kogende vand og
udblgd shiitakesvampe i blandingen.

Hak lzg, hvidlgg, svampe, persillerod og paere fint i en
foodprocessor/minihakker eller med en kniv.

Varm en gryde op til middelvarme og steg lgg og hvid-
Igg et par minutter under omrgring. Tilfg] svampe og
lad det stege, indtil svampene afgiver veeske. Tilfgj per-
sillerod, paere, tamari og hvidvinseddike. Lad det hele
simre ica. 15 minutter.

Rist ngdderne pa en tgr pande, indtil de er gyldne. Lad
dem kgle lidt af og hak dem fint i en minihakker eller
med en kniv.

Forvarm ovnen til 180 grader.

Hak shiitakesvampe fint og tilfgj dem til gryden sam-
men med bouillonvand, ngdder, boghvedemel og lin-
ser. Rgr det hele godt sammen og smag til med rgget
paprika, salt, peber og evt. krydderier.

Haeld farsen i en rugbrgdsform eller et ovnfast fad og
bag den i ca. 30 minutter. Lad farsbrgdet hvile i mini-
mum 10 minutter, fgr du skaerer skiver af den.

Servering

Server farsbrodet med brunede kartofler, redkalssalat,
syltede graeskar, julesauce og evt. tranebaer/mandarin-
kompot.
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BRUNEDE KARTOFLER

4-6 portioner

= 500 g sma kartofler
= Y5 dl rgrsukker

= 25 g plantesmar

Skrub kartoflerne og kom dem i en gryde med vand.
Tilfg] evt. %2 l@g, 2 gulergdder og lidt salt til gryden for
at give kartoflerne ekstra smag. Bring vandet i kog,
skru ned og lad kartoflerne simre ved lav varme i ca.
10 minutter. Heeld vandet fra kartoflerne og stil dem til
afkgling.

Du kan enten pille skeellen af kartoflerne eller lade den
sidde pa og skeaere nogle krydser eller lignende i dem,
sa de bedre kan suge karamelblandingen til sig.

Haeld sukkeret pa en pande og varm det op til mid-
delvarme. N&r sukkeret er helt smeltet, kommmes smor-
ret pa, og blandingen rgres godt sammen. Haeld kar-
toflerne pa og lad dem stege i ca. 20 minutter under
jeevnlig omrgring. Du kan sagtens give dem laengere
tid, s& de rigtigt kan suge karamelblandingen til sig.

JULESAUCE MED R@DVIN

Ca. ¥ liter

1skalottelgg, ca. 40 g
15 redlgg, ca. 40 g
5 pakke svampe,
ca. 100 g

Tgulerod, ca.70 g
3dlvand

1-2 spsk grgntsags-
bouillon eller 1 ter-
ning

1v% dl rgdvin

1spsk tamari
1spsk mgrk balsa-
mico

2 laurbaerblade

2 kviste frisk timian
1spsk ra kakaopulver
2-3 spsk geerflager
2-3 spsk tranebaer/
mandarin-kompot,
se side 8

15 tsk salt

Hak lag, svampe og gulerod meget fint i en foodpro-
cessor/minihakker eller med en kniv.

Varm en pande op til middelvarme og steg lgg i et par
minutter under omrgring. Tilfgj svampe og gulerod og
lad det stege i ca. 10 minutter under jeevnlig omrgring.

Tilfgj resten af ingredienserne og skru lidt op for var-
men. Lad det smakoge i ca. 20 minutter under jaevnlig
omrgring.

Fjern laurbeerblade og timian og stavblend saucen
helt fin. Tilfgj evt. lidt vand eller lad den koge ind til den
gnskede konsistens. Smag til med geerflager, trane-
baerkompot og salt.
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RODKALSSALAT

4-6 portioner

= Y rgdkal, ca. 700 g

= 2 mandariner, ca. 120
g (uden skreel), alter-
nativt appelsiner

= 1dllys lagereddike

= 145 dl balsamico

= 1dl skovbaersaft*

= 2 laurbaerblade

= 2 stjerneanis

= 5 nelliker

= 10 peberkorn

= 1 knsp kanel

= salt

*Opskrift fra bogen

Det plantebaserede basis-
kakken. Alternativt kan du
bruge en feerdiglavet ukon-
centreret beersaft.

Skeer rgdkalen ud i tynde strimler og put dem i en
gryde. Tilfgj eddike og balsamico og varm det op til
middelvarme.

Hak mandarinerne meget fint og heaeld bade frugtkgd
og saftigryden. Lad det hele simreica.15 minutter ved
jeevnlig omrgring, indtil kalen 'falder’ sammen.

Tilfgj saft og krydderier og rgr godt rundt. Lad det simre
i ca. 45 minutter. Rgr godt rundt et par gange.

Fisk laurbaerblade og stjerneanis op — og nelliker og
peberkorn, hvis du kan finde dem. Smag til med salt.

Servering

Server den varme rgdkalssalat med det samme eller
heeld den pa 1-2 skoldede glas og stil pa kgl. Den kan
holde sig et par uger i kgleskabet.

SYLTET GRASKAR
MED ROSMARIN

1 stort glas a 750 ml

= 15 butternutsquash,
ca.500 g

= ] kvist rosmarin, alter-
nativt timian, citron-
melisse eller anden
krydderurt

= 3dllyslagereddike

= 3dlvand

= 15 dlagavesirup

= Jtsksalt

= 20 peberkorn

= 2 stjerneanis

= 2 laurbaerblade

*Du kan sagtens lade den
sunde skreel sidde pd og
spise den, men veer op-
maerksom pd, at kanten vil
veere lidt hdrdere at tygge
end graeskarkadet.

Skeer greeskarret ud i tern/stykker a ca. 1 cm* og leeg
dem i et skoldet glas sammen med rosmarin.

Varm eddike og vand op i en gryde. Det ma godt lige
begynde at boble, men det skal ikke koge. Tilfgj resten
afingredienserne og lad det traekke i ca. 5 minutter.

Heeld den varme eddikeblanding over greeskarstyk-
kerne og lad det kgle lidt ned, inden det stilles pa kal.

Lad graeeskarret std minimum 1 dggn, men meget
gerne1uge, sa det rigtig kan suge smagen af rosmarin
og krydderier til sig.
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TRANEBZAZR/MANDARIN-

KOMPOT

2% dl

= 2 mandariner, ca. 120
g (uden skreel), alter-
nativt appelsiner

= 2 dlvand

= 250 g tranebeer

= 15 dlagavesirup

Duw baw staw -

Heeld vand og mandariner i en gryde og stavblend,
indtil mandarinerne er helt findelt. Tilfg] resten af in-
gredienserne og lad det koge op. Skru herefter lidt ned
og lad det smakoge i ca. 30 minutter, indtil tranebaer-
rene bliver blgde, og blandingen er kogt ind til en tyk,
flydende kompot. Rgr lidt undervejs.

Smag evt. kompotten til med mere agavesirup, da-
delpuré eller lignende.

Servering

Server den varme kompot oven pa risalamande. Du
kan ogsa bruge kompotten som smagsgiver i fx jule-
sauce eller som ekstra tilbehgr til din julemiddag.

Hvis du ikke skal bruge kompotten med det samme,
kan den heeldes pa et skoldet glas og opbevares pa kal.
Den kan holde sig et par uger i kgleskabet.

blewde kowpottey o9
derwed forvamdle den il
en loekker flydende

mavmelade,
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RISALAMANDE

2-4 portioner

= ] dl cashewngdder,
ca.e0g

= 8dlvand

= 2 dl fuldkornsgrgdris,
ca.170 g

" evt. Vi tsk salt

= 1dl mandler, ca.60 g

= 2 dl planteflgde (pisk-
bar)

= I tsk vaniljepulver

Topping:
» tranebaer/mandarin-
kompot, se side 8

Udblgd cashewngdderne i kogende vand i minimum
Ttime.

Heaeld vandet fra og blend ngdderne i 4 dl frisk, koldt
vand.

Heaeld cashewngddemaelk, grgdris og resten af vandet
i en gryde og lad det koge op. Hold godt gje og pas pa3,
at det ikke skummer over. Skru ned til lav varme og lad
det smasimre i ca. 75 minutter, til gregden har den rette
konsistens. Det ma gerne boble en lille smule, men rgr
jeevnligt rundt og sgrg for, at risene ikke braender pa.
Tilfgj evt. lidt salt. Lad grgden kgle ned.

Inden servering hakkes mandlerne groft, og plante-
fladen piskes til flgdeskum. Vend begge ting i grgden.
Smag til med vaniljepulver.

Servering
Server risalamanden med varm eller kold tranebaer/
mandarin-kompot.




