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SNACRS, neerveer og champagne af Thomas Hansen
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Roget laks

Citronmayo - eller anden onsket
mayo

Baerii kaviar

Lakkert brod til at riste

Fjordrejer - afdryp og aftor, vendes
i lidt mel og frituresteges i 1 minut,
vendes herefter i roget paprika og
godt med salt

Rilette af andebryst - kog 2 andelar i
andefedt i et par timer - evt. med
rosmarinstilke og timian. Kodet
pilles af benene og reres sammen
med lidt andefedt - smages til med
salt og peber. Szttes pa kel indtil
det skal serveres

Lidt troffelolie til til smagning af
mayo

Syltede sennepskorn

Vagtelaeg - koges i 3 min og kommes
herefter i iskoldt vand

Glaskal - tyndskaret i tern pd 2 cm
og Tmm i tykkelsen

Rygeost og lidt creme fraiche

Har tidligere veeret pa Kong Hans, Herman og Restaurant Mes

45 minutter

Hele idéen er, at har man forberedt snacksene i forvejen, s& man
i stedet for at sta i kekkenet nu kan sidde og hygge sig med sine
gaester og nyde et

dejligt glas champagne - og veere til stede. Alle ingredienser kan
stort set kebes hos den lokale specialkgbmand eller slagter. Det
skal veere s& nemt som muligt - og champagnen kan treekke stort
set al den fedme, syre, salt, bitterhed og umami, der er her — SA
GIV DEN ENDELIG GAS.

| det her tilfaelde er der lavet lidt forskellige snacks -
men det kunne ogsa have vaeret meget andet
laekkert, det er kun fantasien, der saetter greenser.

Champagne passer perfekt til det meste - iseer til lidt
lzekkert fra havet.

Snacks 1. Raget laks pé spredt bred

med citronmayo og kaviar

Snacks 2. Friterede fjordrejer med reget paprika

0g citronmayo

Snacks 3. Rilette af andebryst med trgffelmayo og
syltede sennepskorn

Snacks 4. Pil selv vagteleeg med treffelmayo
Snacks 5. Syltet glaskal med creme péa rygeost

champagne/oralle



