Kokkeelev Christian Marcussen praesenterer

Lammekrone med garniture.

Gulerodspure

Skreel gulergdderne og skeer dem i
skiver og kog dem i vand med salt til
det daekker. Nar de er kogt helt mgre
tages de over i en blender og tilsaet
sa flade og blendet det til en cremet
pure. Smag til med salt og peber.

Rosenkal, aebler, paerer og
svampe

FAEbler og peerer skaereres ud i nogle
kugler og imens har du sat en pande
over med sukker pd, som skal
smelte. Nar det er smeltet, kommer
du smgr pa og rgr lidt rundt i det til
det bliver karamelliseret. Kom sa
dine abler og peerer pa sa de bliver
brune og gyldne. Skaer bunden af
rosenkalen og fjern de yderste blade,
og pil sa bladene fra hinanden og
kom den ned i det kogende vand i
15-20 sek. ca. sa de stadig er faste.
Find de flotte og sma svampe og
skaer dem sa af og gor en pande klar
med noget fedtstof pa og rist dem sa
pd pande og krydder med salt og
peber.

Christian Markussen er kokkeelev pa
Nyborg Strand

Kartoffel souffle

Kartoflerne skreaelles og skeeres i
nogle mindre stykker og koges sa i
en gryde med vand til de er helt
mgre. Vandet tages fra,og
kartoflerne kgres med elpisker,
imens koges flade op. S& kommes
a2ggeblommerne i og piskes
sammen. Kom sa fgrst smgren i
kartoflerne og pisk igen. S& kommes
flede og aeg i og piskes. Tilsaet sa
hakket purlgg. Pisk aeggehviderne
stive og vend dem forsigtigt rundt
(ikke piske).




Ingredienser:
Kartoffel souffle

0.5 dl flgde

2 stk. aggeblomme
2 stk. aeggehvider
salt og peber

30-50 g purlgg

lammekrone/koteletter

6 koteletter i alt 500 kg ca.

garniture

2 rgde aebler
2 paere

5 stk. rosenkal

100 g bggehatte

karamel
50 g sukker
10-15 g smgr

Velbekomme -

Du kan finde flere
spandende opskrifter pa
www.3f.dk/ostfyn.dk



