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Pastinaksuppe med ra kastanjer og timian

Tilberedning af kastanjer er ikke altid ngdvendigt. Ra kastanjer har en knasende spradhed som ikke
andre ravarer kan bidrage med. Desuden har de en lidt sgdlig om meget aromatisk karakter af friske
ngdder, samtidig med den let genkendelige kastanjesmag.

Suppen her kan ogsa tilberedes med gulergdder, selleri eller redbeder. Men pastinakkerne smager
nu altsa godt. Som altid nar du laver mad, er tilsmagningen yderst vigtig. Balancer det salte, sgde,
sure, bitre og fyldige.

3 personer som middag, eller 6 personer som forret

Du skal bruge:

Suppe:
2 lgg

8 pastinakker
olivenolie
vand, salt og peber

Fyld:
Spidserne fra de 8 pastinakker

15 kviste timian
6 kastanjer

Du skal gare:
Suppe:
1. Skrel lgg og pastinakkerne og skyl dem.
2. Skeer spidserne af pastinakkerne og gem dem til fyldet.
3. Snit lagene i skiver og steg dem i en gryde ved middel varme i lidt olie.
4. Snit pastinakkerne og tilset dem til gryden, nar lggene er blade.
5. D&k pastinakker og lag med vand, og lad det koge i 20 min. indtil de er mare.
6. Blend hele herligheden til en suppe og smag den godt til med salt, peber og olivenolie.

Snit pastinak-spidserne i mindre, mundrette stykker.

Steg dem pa en pande i lidt olivenolie og krydre med salt.

Skyl og tar timian, og pluk den ned til de varme pastinak-spidser.
Skrel de ra kastanjer og bryd dem i mindre stykker.
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Servering:
1. Anret kastanjer og pastinak-spidser i varme dybe tallerkner.

2. Held suppen pa og server straks med kastanjebrad til.



Ra hakkede kastanjer til suppen

Vildtsvinebov glaseret i gl med braiserede porrer, kastanjer, kastanjesauce og
&ble-rgdlag kompot

Kastanjerne giver denne ret tyngde og karakter. Balancen mellem det bitre glaseret kad og de
fyldige kastanjer ger sig rigtig godt sammen. Hvis du ikke serverer &blekompotten til, sa sgrg for
der kommer godt med syre i saucen. Pa en kold dag, giver denne ret varme og velbehag.

6 personer
Du skal bruge:

Vildtsvin:

1 vildtsvinebov pa ca. 1,6-1,8 kg

salt

1 lys bitter gl, gerne I.P.A eller pilsner

Grgntsager:
6 porrer

olivenolie
24 bagte, pillede kastanjer

Kastanjesauce:

10 bagte, pillede kastanjer
150g smar

stegesky fra boven

100g creme fraiche 38%

/Eble-rgdlgg:
2 rgd boskoop @bler, eller andre sure madebler

2 store rgdlag



Du skal gare:

Vildtsvin:

Fjern sveer og bovblad fra svineboven.

Rids ydersiden i 1cm store tern og drys med salt.

Bag boven i en bradepande ved 200 grader i 2 timer.

Heeld stegeskyen fra boven og gem den til saucen.

Heeld ¥4 gl over boven og stil den tilbage i ovnen.

Efter 15 min. gentag med gllet. Vent 15 min. mere osv.

Nar alt gllet er brugt, sa glaser boven med det sky der ligger i bunden af bradepanden.
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Grgntsager:
1. Skrel porrerne og skyl dem godt, snit dem evt. i det grenne.

2. Steg porrerne hele pa fire sider rundt og leeg dem sammen med kastanjerne, ned til kadet.
3. Glaser grgntsager og boven med skyen i bunden af bradepanden og steg det i 20 min.

Kastanjesauce:
1. Kom kastanjer og smer i en lille kasserolle og kog det indtil smarret bruner.
2. Tilseet stegeskyen fra boven og kog det i 10 min.
3. Blend saucen og pisk den sammen med creme fraiche.
4. Smag til med salt, peber og al.

ZEble-redlgg:
1. Skyl &blerne og skreel lagene.
2. Befri ablet for kernehus og skar resten i skiver pa 3mm.
3. Sker lgget i skiver pa 2 mm.
4. Leg i bunden af en lille kasserolle et lag med abler.
5. Le&g derefter et lag med lag og krydre med salt og peber.
6. Fortseet indtil alt 1ag og eble er brugt.
7. Kog det ved svag varme, under lag i 15 min.

Ved servering:
1. Anret boven med porrerne og kastanjerne ved.

2. Varm saucen og kompotten og anret dem i skale.



Ristet kastanjekage med kastanjeis og rehydreret hasselngd

Kastanjer ger sig altid godt i dessertkegknet. De er sgdmefulde og saftige i konsistensen. Duften af
kastanjer er nasten lige s kompleks som den du far fra ristede ngdder, krydderier og vanilje. Her
kommer de i en fuldfed iscreme og med en sprad kage. De knasende og aromatiske hasselngdder
ger denne dessert komplet.

6 personer

Du skal bruge:

Hasselngd:
200g hasselngdder med skal
vand

Kastanjekage:
6 seggehvider

3 spsk. kastanjemel
100g kastanjepure med rgrsukker

Kastanjeis:
2,5 dl ssdmalk

2,5 dl piskeflgde

200g kastanjepure med ragrsukker
6 &eggeblommer

100g kastanjer i cognac



Du skal gare:

Hasselngd:

1.

Leeg hasselngdderne i vand i en uge og knaek dem sa.
- hvis du ikke har en uge, sa brug friske eller tgrrede hasselngdder i stedet.

Kastanjekage:

1

2.
3.
4.

Varm ovnen til 180 grade uden varmluft.

Pisk &eggehviderne stive og vend dem med kastanjemel.

Heeld kastanjepureen i og rar rundt 5 gange, sa der stadig ligger klumper af pure i.

Heeld massen i en kageform og bag den ved 180 grader i 35-40 min., indtil kagen er fast helt
inde i midten.

Kastanjeis:

1

2.
3.
4.

Varm melk, flade og kastanjepure i en gryde.

Pisk den varme masse forsigtigt i &ggeblommerne og hald det hele tilbage i gryden.

Varm iscremen op til 80 grader under omrgring.

Sigt cremen over i en skal og frys straks pa ismaskine.

- hvis du ikke har en ismaskine, sa frys cremen i et tyndt lag og blend den frosne plade i en
foodprocessor. Det gar ogsa isen cremet i konsistensen.

5. Hak kastanjerne i cognac og rgr dem i isen.
Servering:
1. Skeer kagen i skiver og rist dem pa en bradrister.

2.

Anret med is og ngdder.

Kastanje kage



Kastanjebrgd

Bred er en meget spaendende ting, der kan veere skide godt eller dgdkedeligt. Dette er en
grundopskrift pa brgd bagt med kastanjemel, hvis du ikke har kastanjemel sa prav med bygmel i
stedet for. Grundreglen for godt brgd er: jo mere vand du har i dejen, des saftigere holder brgdet sig
i lengere tid. Hvis du bruger for meget vand sa falder brgde sammen under bagningen.
Bagetraditionen byder pa mange gode alteteknikker, men den bedste for det her brad, er fuld fart pa
en rgremaskine.

10-15 boller
Du skal bruge:

Brod:

8 dl koldt vand

159 geer

259 salt

700g gko hvedemel uden skaldele

300g gko kastanjemel

1 spsk. olie til pensling

200g kastanjemel til at drysse pa bordet

Du skal gare:

ZEltning:
1. Kom alle ingredienserne i en skal til raremaskinen.
2. /Elt dejen ved lav hastighed i 3 min. indtil den er rgrt sammen.
3. Alt dejen ved hgj hastighed i 10-15 min. indtil den selv samler sig omkring dejkrogen og
slipper bunden.
4. Held dejen i en skal eller bgtte der er smurt med lidt olie.

Havning:
1. D&k batten til og stil dejen til at haeve.
2. Den skal haeve i 3-4 timer pa kekkenbordet eller 18-22 timer i kaleskabet.
- indtil den er dobbelt sa stor.

Bagning:

1. Drys kegkkenbordet med halvdelen af kastanjemelet.

2. Held dejen ud pa melet, og drys sa dejen med det resterende mel.

3. Hak brgdet ud i stykker pa 10x10 cm.

4. Lag stykkerne varsomt, direkte pa den varme bagesten eller pa bagepapir pa en plade, der
skal veere ca. 5 cm mellemrum mellem stykkerne.
Bag ved 220 grader i 15-18 min. indtil de er flot gyldne, og lyder hule nar du banker pa dem.
Tag brgdene ud og lad dem afkgle pa en rist.
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Duften af nybag kastnjebrzd

Noter til brgdopskriften:

Ver opmarksom pa at egenskaberne i forskellige hvedemel ikke er de samme. De kan ikke helt
&lte lige meget, eller binde lige meget vand. Der findes mange forskellige hvedemel i butikkerne i
dag, ingen af dem er ens. Mit bedste rad er at du skal kebe noget gkologisk dansk eller svensk mel.
Sa er du sikker pa en god kvalitet med de ngdvendige evner.
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ZEltning:
1. Dejen skal vaere tyktflydende. Sa hvis du traekker en finger igennem dejen, skal den flyde
langsomt sammen igen. Lidt som en havregragd.
2. Lav en glutentest. - dyp fingrene i vand og prgv om du kan treekke dejen op til et
”gennemsigtigt” sejl, eller et “trommeskind”.
- Hvis dejen spreekker hurtig, sa skal den elte lidt mere. Hvis dejen er slimet og
tyggegummiagtig, sa har den eltet for meget.

Havning:
1. Ved at daekke skalen til, undgar du at overfladen tarrer ud.
2. Du kan godt lade dejen have ved hgjere temperatur, sa gar havningen hurtigere, men det
giver ikke den samme gode smag.
3. Det er ogsa muligt at kombinere havningen, sa dejen farst haever pa kekkenbordet i 2-3
timer og derefter i kaleskabet i 8-10 timer.

Bagning:
1. Sarg for at trykke en kniv gennem dejen. Det geelder om ikke at treekke for meget i dejen, sa
den punkterer.
2. Nogle bliver firkantet andre trekantet, det er ok.

Opbevaring:
1. Hvis du spiser brgdet samme dag, eller dagen efter, sa leeg det i en papirspose eller
brgdkasse pa kakkenbordet.
2. Skal brgdene opbevares i leengere tid, sa l&eg dem i en plasticpose i kaleskabet, og varm dem
nar de skal spises.
3. Frys bradet, hvis det skal gemmes i mere end 1 uge. Varm dem nar de skal spises.



