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Frokost  
i olivenlunden

Lune dage, solm
odne grøntsager og tim

evis af hygge 
om

kring bordet. D
er er noget storslået over italienske 

m
åltider. D

røm
 dig væ

k til sensom
m

ervarm
en og en 

fuldendt italiensk m
iddag i skyggen.

Frokost hed
d

er p
ranzo p

å italiensk og
 er reelt d

ag
ens hoved

m
åltid

 for m
ang

es ved
kom

m
end

e.  
M

åltid
et ind

tag
es ofte d

erhjem
m

e p
å g

rund
 af siestaen og

 afrund
es g

erne af en esp
resso.

D
en klassiske b

læ
ksp

rutte m
ed

 d
e lang

e arm
e er d

en ottearm
ed

e b
læ

ksp
rutte. D

et er og
så d

en, d
u skal b

rug
e her, 

hvor d
et netop

 er arm
ene, d

er skal g
rilles. D

u kan og
så få tiarm

et b
læ

ksp
rutte hos fiskehand

leren, m
en d

en har m
e-

g
et sm

å arm
e, og

 kød
et p

å krop
p

en er lid
t finere.

AF MIKKEL KARSTAD FOTO ANDERS SCHØNNEMANN

G
Æ

S
T

E
R

 &
 G

O
U

R
M

E
T



N
O

. 9
 2

0
2

0
M

A
D

 &
 B

O
LIG

M
A

D
 &

 B
O

LIG
6

2
6

3
N

O
. 9

 2
0

2
0

M
E

N
U

A
ntip

asto
Focaccia m

ed
 salvie og

 
fennikel

PR
IM

O
Pasta m

ed
 vild

 julesalat, 
salsiccia, chili og

 p
arm

esan

SEC
O

N
D

O
G

rillet b
læ

ksp
rutte m

ed
 

b
ønnep

uré, fennikel og
 

b
lom

ster
G

rillet T-b
onesteak af kalv 

m
ed

 salat af rad
icchio, rad

i-
ser og

 ricotta

C
O

N
TO

R
N

O
B

urrata m
ed

 g
rilled

e g
røn-

ne asp
arg

es, urter og
 

hyld
eb

lom
st

D
olce

A
b

rikoser steg
t i honning

 
og

 citron m
ed

 m
æ

lkeis

Salsiccia er b
eteg

nelsen for friske italienske p
ølser, d

er ind
ehold

er m
asser af kryd

d
erier. N

og
le m

ener, at p
ølsen 

op
rind

elig
t stam

m
er fra d

en syd
italienske reg

ion B
assilicata, m

en i d
ag

 har næ
sten hver italienske reg

ion sin eg
en 

version af salsiccia-p
ølsen. Se op

skriften p
å p

asta m
ed

 vild
 julesalat, salsiccia, chili og

 p
arm

esan s. 67.

Tip
o 00 har et højt ind

hold
 af g

luten, 
d

er øg
er d

ets evne til at op
tag

e vand
 og

 
d

erfor g
iver en elastisk d

ej og
 en sp

rød
 

krum
m

e. Se op
skrift p

å focacciab
rød

 m
ed

 
salvie og

 fennikel s. 67.

D
er er så vid

t vid
es kun en enkelt reg

el, 
d

u skal følg
e p

å d
e lokale italienske 

m
ad

m
arked

er: N
ok se, m

en ikke røre! I 
D

anm
ark find

er d
u b

l.a. d
et ind

end
ørs 

italienske m
ad

m
arked

 Sup
erm

arco i 
Køb

enhavn.

D
er er en kæ

m
p

e stolthed
 forb

und
et m

ed
 

m
ad

en i Italien. N
onna eller m

am
m

a står for 
m

ad
lavning

en, og
 d

er b
liver ikke eksp

eri-
m

enteret for m
eg

et m
ed

 nog
et. Et kom

p
let 

m
åltid

 b
estår af fem

 retter.

Lav evt. p
astaen selv. Til 8 p

ersoner skal d
u 

b
rug

e 1 kg
 d

urum
m

el eller tip
o 00, 10 æ

g
, 

6 sp
sk. kold

t vand
 og

 lid
t olivenolie. Pisk æ

g
 

og
 vand

 sam
m

en, og
 æ

lt d
et ind

 i m
elet. 

Form
 d

ejen til en kug
le, sm

ør d
en m

ed
 olie, 

p
ak d

en ind
 i hushold

ning
sfilm

, og
 læ

g
 d

en 
p

å køl. Rul p
astaen ud

 p
å en p

astam
askine.
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A
ntip

asto, p
rim

o, second
o, contorno og

 d
olce. D

et er d
e fem

 retter, d
er ud

g
ør et kom

p
let italiensk m

åltid
. A

ntip
asto er 

en lille ap
p

etitvæ
kker, p

rim
o er ofte enten p

asta eller risotto, second
o er hoved

retten, d
er b

yd
er p

å kød
 eller fisk, m

ens 
contorno er tilb

ehøret til second
o-retten. End

elig
 b

liver m
åltid

et rund
et af m

ed
 d

olce, d
er b

etyd
er sød

.

Varm
 g

rillen g
od

t op, ind
en d

u g
riller asp

arg
esene i g

anske kort tid
. Så får d

e nem
lig

 en eftertrag
tet b

ræ
nd

t note i sm
a-

g
en, m

ens d
e b

evarer sp
rød

hed
en. Se op

skrift p
å b

urrata m
ed

 g
rilled

e g
rønne asp

arg
es, urter og

 hyld
eb

lom
st s. 67.

T
IP

Brug gerne kød  
fra den italienske 

 C
hianina-kalv.
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Focaccia m
ed salvie og fennikel

4 personer

6 d
l lunt vand

1 d
l yog

hurt naturel 
1,5 %
20 g

 g
æ

r
400 g

 tip
o 00 

hved
em

el

400 g
 d

urum
m

el
15 g

 havsalt
1 d

l olivenolie
1 fennikel
½

 b
und

t salvie
5 g

 havsalt til d
rys

B
land

 lunt vand
 og

 yog
hurt i en skål, og

 rør 
g

æ
ren ud

 d
eri. Tilsæ

t m
el og

 salt lid
t ad

 g
an-

g
en, og

 æ
lt d

ejen g
od

t sam
m

en, til d
en er g

lat 
og

 sm
id

ig
. Lad

 d
ejen hæ

ve overd
æ

kket i ca. 3 
tim

er. B
eklæ

d
 en b

ag
ep

lad
e m

ed
 b

ag
ep

ap
ir, 

og
 sm

ør lid
t olie p

å p
ap

iret. Vend
 d

ejen ud
 af 

skålen, og
 tryk forsig

tig
t sm

å huller i d
en m

ed
 

fing
rene. Snit fennikel helt fint, og

 ford
el fen-

nikel og
 salvie over d

ejen. H
æ

ld
 resten af olien 

over, og
 d

rys m
ed

 havsalt. Lad
 d

ejen hæ
ve ½

 
tim

e. Tæ
nd

 ovnen p
å 220°, og

 b
ag

 b
rød

et i 
30-35 m

inutter, til d
et er sp

rød
t og

 g
yld

ent p
å 

top
p

en. Lad
 b

rød
et hvile p

å en rist, og
 servér 

som
 tilb

ehør.

A
b

rikoser stegt i honning og  
citron m

ed m
æ

lkeis
8 personer

12 friske ab
rikoser

2 sp
sk. akaciehonning

1 usp
røjtet citron

40 g
 m

and
ler

1 l vaniljeis

2 sp
iselig

e b
lom

ster 
(g

erne m
org

enfruer)
1 hånd

fuld
 rød

 
skovsyre

Skyl ab
rikoser, halvér d

em
, og

 fjern stenene. 
Varm

 en p
and

e op
 d

irekte p
å en g

rill eller 
p

å g
lød

er i et b
ål. Sm

elt lid
t honning

 p
å d

en 
varm

e p
and

e. Steg
 ab

rikoserne p
å skæ

resid
en 

i honning
en, når d

en b
eg

ynd
er at b

ruse op
 og

 
karam

elliserer. Tilsæ
t citronsaft og

 citronskal 
efter 30 sekund

er, og
 steg

 vid
ere i yd

erlig
ere 

1 m
inut, ind

til d
et tykner og

 b
liver til en let 

sirup. H
ak m

and
ler, og

 vend
 d

em
 forsig

tig
t i 

b
land

ing
en p

å p
and

en. Servér ab
rikoserne 

varm
e m

ed
 is og

 sp
iselig

e b
lom

ster og
 skovsyre 

p
å top

p
en.

T
IP

Skal det væ
re rigtig italiensk, skal du have fat i 

fior de latte-m
æ

lkeis. Fior di latte er en halvblød 
friskost, der m

inder om
 bøffelm

ozzarella.

G
rillet b

læ
ksprutte m

ed  
b

ønnepuré, fennikel og b
lom

ster
8 personer

1½
 kg

 8-arm
et 

b
læ

ksp
rutte

5 fed
 hvid

løg
5 stilke citronm

elisse
3 stilke frisk rosm

arin
H

avsalt
½

 d
l olivenolie

PU
R

É A
F  

H
ESTEB

Ø
N

N
ER

:
300 g

 tørred
e 

hesteb
ønner

1 fed
 hvid

løg
2 d

l olivenolie
½

 d
l æ

b
leed

d
ike

1 tsk. fennikelfrø
7 g

 havsalt
5 g

 friskkvæ
rnet p

eb
er

TIL SERV
ER

IN
G

:
Sp

iselig
e b

lom
ster

Skyl b
læ

ksp
rutten i kold

t vand
, eller få d

in fiske-
hand

ler til at g
øre d

et for d
ig

. Læ
g

 b
læ

ksp
rut-

ten i en g
ryd

e m
ed

 vand
, så d

et d
æ

kker, sam
-

m
en m

ed
 2 fed

 hvid
løg

, 1 stilk citronm
elisse, 

1 stilk rosm
arin og

 lid
t salt. B

ring
 d

et i kog
, og

 
skum

 for urenhed
er. Skru ned

 p
å lavt b

lus, og
 

kog
 b

læ
ksp

rutten i 40-45 m
inutter. Sluk for var-

m
en, og

 lad
 b

læ
ksp

rutten træ
kke i vand

et 20-25 
m

inutter. Tag
 b

læ
ksp

rutten op, og
 d

el d
en ud

 i 
arm

ene, m
en ikke for sm

å stykker, så d
e fald

er 
ig

ennem
 p

å g
rillen. Vend

 b
læ

ksp
ruttearm

ene 
m

ed
 olivenolie, resten af hvid

løg
 og

 urter sam
t 

salt, og
 g

rill d
em

 i 2-3 m
inutter p

å hver sid
e p

å 
en m

eg
et varm

 g
rill. B

læ
ksp

rutten skal have en 
g

rillet skorp
e, m

en stad
ig

 væ
re saftig

 i m
id

ten.

PU
R

É A
F H

ESTEB
Ø

N
N

ER
: Lad

 b
ønnerne træ

k-
ke i kold

t vand
 i m

ind
st 12 tim

er. Skyl b
ønnerne 

i kold
t vand

, og
 hæ

ld
 d

em
 i en g

ryd
e m

ed
 vand

, 
så d

et d
æ

kker. Tilsæ
t hvid

løg
, og

 kog
 b

ønnerne 
m

øre i 35-40 m
inutter. H

æ
ld

 overskyd
end

e 
vand

 fra, og
 g

em
 lid

t af d
et. B

lend
 b

ønnerne 
m

ed
 en stavb

lend
er, tilsæ

t olie, ed
d

ike, fenni-
kelfrø, salt og

 friskkvæ
rnet p

eb
er, og

 b
lend

 d
et 

til en g
lat p

uré. Justér evt. konsistensen m
ed

 lid
t 

af kog
evand

et. Lad
 p

uréen køle lid
t af, og

 sm
ag

 
til m

ed
 ekstra ed

d
ike, salt og

 p
eb

er. Servér d
e 

g
rilled

e b
læ

ksp
ruttearm

e oven p
å b

ønnep
u-

réen, og
 p

ynt m
ed

 sp
iselig

e b
lom

ster.

Pasta m
ed vild julesalat,  

salsiccia, chili og parm
esan

8 personer

2 stk. salsicciap
ølser

1 d
l olivenolie

200 g
 julesalat

10 g
 frisk rød

 chili 
ud

en kerner
1 fed

 hvid
løg

7 g
 havsalt

5 g
 friskkvæ

rnet p
eb

er
600 g

 frisk tag
liatelle 

(sm
al b

ånd
p

asta)
80 g

 friskrevet 
p

arm
esan

B
ring

 en g
ryd

e m
ed

 saltet vand
 i kog

. Skæ
r 

salsicciap
ølserne op

 p
å lang

s, og
 træ

k skind
et 

af. Tag
 fyld

et ud
 af p

ølserm
e, og

 ford
el d

et i 
sm

å stykker. Rist salsicciafyld
et i en g

ryd
e m

ed
 

halvd
elen af olien i 2-3 m

inutter, til d
et er let 

g
yld

ent, og
 lid

t af fed
tet er steg

t væ
k. Skyl jule-

salaten, og
 hak d

en g
roft. Snit chili og

 hvid
løg

 
fint. Sautér salat, chili og

 hvid
løg

 i g
ryd

en m
ed

 
salsicciafyld

et i 4-5 m
inutter, til salaten er fald

et 
helt sam

m
en og

 har tag
et sm

ag
 fra d

e and
re 

ing
red

ienser. Kryd
r m

ed
 salt og

 friskkvæ
rnet 

p
eb

er. Kog
 p

astaen al d
ente i 2-3 m

inutter i 
d

et letsalted
e vand

. Vend
 d

et g
rund

ig
t m

ed
 

salsicciab
land

ing
en. Vend

 ²/³  af p
arm

esanen i, 
og

 kryd
r m

ed
 salt og

 friskkvæ
rnet p

eb
er. A

nret 
p

asta p
å tallerkener, d

rys m
ed

 resten af p
ar-

m
esanen, og

 d
ryp

 olivenolie p
å top

p
en. Servér 

m
ed

 d
et sam

m
e, m

ens p
astaen er varm

.

B
urrata m

ed grillede grønne  
asparges, urter og hyldeb

lom
st

8 personer

16 g
rønne asp

arg
es

1 d
l olivenolie

7 g
 havsalt

3 g
 friskkvæ

rnet p
eb

er
1 hyld

eb
lom

stskæ
rm

1 usp
røjtet citron

2 store b
urratakug

ler
1 hånd

fuld
 frisk m

ynte
1 hånd

fuld
 frisk 

b
asilikum

Skyl asp
arg

es, og
 b

ræ
k d

en ned
erste træ

ed
e 

d
el af. D

ryp
 asp

arg
esene g

od
t af. Vend

 d
em

 
m

ed
 lid

t olivenolie, og
 g

rill d
em

 ½
-1 m

inut p
å 

en m
eg

et varm
 g

rill, så d
e b

are får lid
t b

ræ
nd

te 
toner, m

en stad
ig

 har m
asser af b

id
. Tag

 asp
ar-

g
es af g

rillen, og
 kryd

r m
ed

 salt og
 friskkvæ

rnet 
p

eb
er. Pluk hyld

eb
lom

sterne af stilken, og
 hak 

d
em

 let. B
land

 hyld
eb

lom
sterne m

ed
 fintrevet 

citronskal og
 -saft, resten af olivenolien og

 salt 
og

 p
eb

er i en skål, og
 rør d

et g
od

t sam
m

en til 
en d

ressing
. D

el b
urrattaen i m

ind
re stykker, og

 
anret d

em
 p

å et fad
. Skæ

r asp
arg

es i lid
t m

ind
re 

stykker, og
 ford

el d
em

 over b
urrattaen. D

ryp
 

hyld
eb

lom
std

ressing
en over. D

rys m
ed

 p
lukket 

m
ynte og

 b
asilikum

 p
å top

p
en, og

 servér sala-
ten som

 en d
el af en større m

id
d

ag
, forret eller 

let frokostret.

G
rillet T-b

onesteak af kalv m
ed  

salat af radicchio, radiser og ricotta
8 personer

1½
 kg

 T-b
onesteak 

af kalv
1 d

l olivenolie
1 hånd

fuld
 frisk tim

ian
1 hånd

fuld
 frisk 

rosm
arin

1 hånd
fuld

 frisk m
ynte

7 g
 havsalt

5 g
 friskkvæ

rnet p
eb

er
2 rad

icchio
24 rad

iser
½

 d
l æ

b
leed

d
ike

1 tsk. akaciehonning
200 g

 ricotta

M
arinér b

øfferne m
ed

 halvd
elen af olien, kryd

-
d

erurter, salt og
 p

eb
er i et fad

 i 15-20 m
inutter. 

D
el rad

icchio i hele b
lad

e, skyl d
em

 i kold
t 

vand
, og

 lad
 d

em
 d

ryp
p

e af i en sig
te. Skæ

r rod
 

og
 top

 af rad
iserne (lad

 lid
t af top

p
en sid

d
e), 

og
 skyl d

em
 i kold

t vand
. D

el rad
iserne i kvarter, 

og
 m

arinér d
em

 i ed
d

ike, honning
 og

 lid
t salt 

i en skål i 5 m
inutter, så d

e stad
ig

 er sp
rød

e 
og

 friske. G
rill b

øfferne i 8-10 m
inutter p

å hver 

H
ar d

u m
ulig

hed
 for d

et, så lav d
esserten p

å en p
and

e d
irekte p

å d
e varm

e g
lød

er i et b
ål. A

b
rikoserne karam

ellise-
rer i honning

 og
 citronsaft, ind

en d
e serveres m

ed
 b

lød
 is til. Se op

skrift s. 67.

TID
SP

LA
N

D
A

G
EN

 FØ
R

U
d

b
lø

d
 b

ø
nner til p

uré

5 TIM
ER

 FØ
R

B
ag

 fo
caccia

Lav b
ø

nnep
uré

25 M
IN

U
TTER

 FØ
R

 PR
IM

O
Tilb

ered
 p

astaretten

1 TIM
E FØ

R
 SEC

O
N

D
O

K
o

g
 b

læ
ksp

rutten

½
 TIM

E FØ
R

 SEC
O

N
D

O
M

ariner T-b
o

nesteak

15 M
IN

U
TTER

 FØ
R  

SEC
O

N
D

O
 O

G
 

C
O

N
TO

R
N

O
M

arinér o
g

 g
rill 

b
læ

ksp
rutten

G
rill T-b

o
nesteak

M
arinér rad

iser
G

rill asp
arg

es, o
g

 anret 
m

ed
 b

urrata, urter o
g

 
hyld

eb
lo

m
st

15 M
IN

U
TTER

 FØ
R

 D
O

LC
E

Steg
 ab

riko
ser, o

g
 anret 

m
ed

 is

sid
e ved

 m
ed

ium
 varm

e, så d
e får en flot ste-

g
eskorp

e, m
en stad

ig
 er rosa og

 saftig
e ind

e 
ved

 b
enet. Tag

 b
øfferne af g

rillen, og
 lad

 d
em

 
hvile 3-5 m

inutter, ind
en d

u skæ
rer d

em
 i tynd

e 
skiver. A

nret kød
, rad

icchio og
 rad

iser m
ed

 ske-
fuld

e af ricotta p
å top

p
en. D

ryp
 m

ed
 olivenolie 

og
 friskkvæ

rnet p
eb

er.
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Æ
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