











Akvavitmarinerede mgrbradbgffer med floeskesveer og rgdkal

6 personer

1 svinemerbrad

6 enebeer

3 spsk. AALBORG TAFFEL Akvavit
eller AALBORG NORDGULD Aquavit
1 spsk. smer

Salt og peber

Rodkal

% rodkal

1 redleg

1 spsk. olivenolie

% dl ebleeddike

% dl AALBORG TAFFEL Akvavit
Ya tsk. kommen

1 fed hvidlpg

1 spsk. sukker

Salt og peber

Flaeskesvar
200 g ra sver af svinekam
Salt

Hak enebzrrene groft med en kniv. Rens mgrbraden, og
skaer den i 2 cm tykke boffer. Kom enebzr, akvavit og mor-
bradboffer i en plastikpose, og lad dem marinere tre timer i
keleskabet. Dup bgfferne torre med et stykke kokkenrulle, og
brun dem i smarret pa en pande. Steg bofferne tre minutter
pé hver side. Krydr med salt og peber.

Rodkal

Snit rodkélen fint, og hak lpget. Svits lgget i olien i et minut,
og tilset redkalen. Lad begge dele svitse sammen, til kalen
falder lidt sammen. Tilset xbleeddike, AALBORG TAFFEL
Akvavit, finthakket kommen, hvidleg, sukker, salt og peber.
Damp kalen under ldg ved middelsvag varme i 15 minutter.

Flaeskesvaer

Skeer svaeren i meget tynde strimler med en skarp kniv. Kog
dem to minutter i en gryde letsaltet vand. Lad dem dryppe af
i en sigte, og bred dem ud i en bradepande med bagepapir.
Steg flaeskesveerene i ovnen ved 200 grader, til de er gylden-
brune. Hald dem op i en sigte, sa fedtet kan dryppe fra, og
drys med salt.

Servér mgrbradbofferne med redkal, og drys med flaeskesvaer
og timian. Hertil anbefales en AALBORG EXPORT Akvavit
eller AALBORG TAFFEL Akvavit.
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Andebryst med bagte hvidlgg, sellerifritter og orangesau .
4 personer
'

1 helt hvidlog Del hvidleget i fed uden at pille dem, og kog dem I letsaltet yéind/i fem minutter. Snit skindet p& ande-
2 andebryster brysterne med en skarp kniv uden at skaere ned i ko I Msterne pa skmd5|den a en pande uden
Salt og peber fedtstof. Vend andebrysterne sa de bliver brunet pa denfan en side, og tilsat s
1 knoldselleri s& de steger med i 2-3 minutter. Krydr andebrysterne med s&t og peber, og Ia?m
2 spsk. olivenolie hvidlggene ved siden af. Skrel selleri skar den i ‘fuigter’. Bland fritterne med dem ud paen

bageplade med bagepapir: Steg and elleri ved 200 grader. Anden skal stege lerifritterne
Orangesauce i ca. 20 minutter, til de er gyldenbru rydr ifritterne med salt. L. ‘ 1 1 .
4 appelsiner ¥ B Krydderurtestegt fiskefilet med hjemmergrt r
Fintreven skal af 1 Orangesauce > 4 ersoner
okologisk appelsin  Pres saften af appelsinerne, og kog ind til det : L3
4 dl andefond sammen d\ﬂad g jevn saucen ufder omror iskefileter - redspaette, skrubbe eller ising
2 spsk. hvedemel peber, AAL kvavit og evt. sBegesky fra itter og 4 SI?Sk- hakkede friske krydderurter, fx persille,
1 dl piskeflade orangesauc y!‘med mian. Heftil ‘befale n timian, purlpg og basilikum
Salt og Peber & _.w 2 SPSk. smaor
2 spsk. AALBORG ‘ - 1 Salt og peber
JULE Akvavit -
6 kviste timian® Remoulade

1 dI finthakket Picalilly

(alternativt finthakket pickles)

1 dl skyr, fromage frais eller cremefraiche
=

Salt og peber *

Tilbehor
1 citron i bade
Rugbrgd eller hvedebrad

Fold fiskefileterne pa midten pd den lange led, sa skindsiden vender indad.
Vend fileterne i krydderurterne, og steg dem i smor pd begge sider, til de er
gyldenbrune. Krydr med salt og peber. v

Remoulade

Ror Picalilly med skyr, fromage frais eller cremefraiche, og smag til med salt
og peber. Servér fiskefileterne med remoulade, citronbade og rugbrad eller
hvedebred. Hertil anbefales en AALBORG NORDGULD Aquavit.



4-6 personer

150 g torrede figner

1 dl AALBORG JULE
Akvavit

3 cm frisk ingefer

4 kanelstaenger

1 svinekam, ca. 800 g
2 tsk. groft salt
Laurbzrblade

Svinekam bagt med figner, ingefcer og kanel

Kom fignerne i en gryde, daek med vand, og giv
dem et hurtigt opkog. Held halvdelen af van-
det fra, og kom fignerne og resten af vandet i en
beholder. Haeld AALBORG JULE Akvavit ved, og
opbevar fignerne under luftteet lag i keleskabet i
mindst et degn, gerne langere. Skeer ingefaren i
skiver, og leeg dem i en bradepande sammen med
figner, kanelsteenger og veesken, fignerne har truk-
ket i. Drys salt mellem sveaerene pa svinekammen,
stik laurbaerblade i, og leeg den oven pa fignerne.
Steg svinekammen i 60 minutter ved 200 grader,
herefter ca. 20 minutter ved 230 grader. Heeld lidt
vand i fadet, hvis det er ved at brende ter. Hvis
svaeren herefter ikke er spred, kan man skrue op pa
250 grader, indtil den er sprod. Sker flaeskestegen
i skiver, og servér med figner og stegeskyen. Hertil
anbefales en AALBORG JULE Akvavit.

Ablefleesk med citron og stjerneanis
6 personer

500 g flaesk i skiver

2 sgde abler

2 log

4 stjerneanis

Skal af 1 gkologisk citron

3 spsk. AALBORG JULE Akvavit
Salt og peber

4 stilke frisk timian

Brun flaesket pa en pande uden brug af fedtstof. Skru ned for varmen, nar noget af fedtet er
smeltet fra, og lad flaesket stege, til det er gyldenbrunt pa begge sider. Laeg flaesket pd et fad,
og krydr med salt og peber. Skrael @blerne, og skaer dem i tykke bade. Skeer logene i tykke
skiver. Brug 1-2 spsk. af stegefedtet fra flaesket til at stege @bler og log i, men ger panden ren
forst, hvis den er braendt lidt pa i bunden. Steg abler og lag, til de er gyldenbrune, og lad fire
stjerneanis stege med. Tilset citronskal og AALBORG JULE Akvavit, og smag til med salt og
peber. Anret @bler og log oven pa flaesket, og drys med friske timianblade. Servér retten lun.
Hertil anbefales en AALBORG JULE Akvavit.





