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Med hpsten kommer de friske norske eplene og ikke minst
de smaksrike og allsidige rotgrennsakene. Den norske
naturen byr pa mange fordeler for dyrkerne, ikke bare far
gronnsakene en sunn og vakker oppvekst - de har ogsa kort
vei til deg og ditt kjpkken.

For kokkene er dette en etterlengtet arstid - sopp, baer og
rotgrennsaker er inspirerende ravarer a jobbe med. Ikke rart
at rotgrennsakene har hatt en renessanse pa restaurantene
rundt omkring. Men noen har alltid hatt dem pa menyen,
som vare tre utvalgte i dette magasinet - Restaurant Det
Gamle Raadhus i Oslo, Hotel Walaker i Sogn og Vertshuset
Roros. De tre spisestedene har lange tradisjoner og forvalter
en kulturarv som skriver seg tilbake til 1600-tallet. En slik
arv krever bade kunnskap, vilje og entusiasme for 3 kunne
viderefgres. Det har de respektive kokker og innehavere pa
vare historiske steder. De er seg sin historie bevisst og lar
seg ikke lett forfgre av nye trender selv om de selvfglgelig
lar seg inspirere.

Bak et godt maltid ligger gode ravarer og enkle basis-
kunnskaper. Her i magasinet presenterer vi noen av disse.
Vi haper at du lar deg begeistre og inspirere!

Lykke til og god hgst!

DET LOKALE MATFAT | INDRE SOGN

Hgge fjell og djupe fjordar er med pa a setja sitt
seerpreg pa alt det flotte denne landsdelen har
a by pa.Trea har byrja a fa flotte haustfargar, og
lufta er blitt kjgligare. Tankane gar attende til
sommaren da det var mykje folk som bada i
fjorden og det var ekstra mykje liv og rgre her.

No i september er det faerre folk, men dog fleire
inntrykk. Ut fra kaien reiser den lokale fiskaren.
Han skal kanskje setja eit garn eller trekkja opp
krepseteiner. Nar han kjem attende, nokre
timar seinare, far me sja kva han har fatt.

No pa hausten modnast plommer, epler og
pzerer i utallige variantar.

Oppe i Helgedalen, rett under fjelltoppen
Fanaraken, der min familie har ei lita hytte, er
det no god sesong for blabzer. Desse vert plukka
med vissheit om at dei skal fa vera med &
dekarera og setja smak pa desserten som vil bli
servert anten i kveld eller i morgon kveld. Det
kan jo henda me far storfint besgk av deg?

Walaker Hotell ynskjer deg hjarteleg
velkommen til Solvorn og indre Sogn.

Ein framifra plass for deg som ynskjer a fa seg
ein avbrekk fra dagens kjas og mas.

Familien Nitter Walaker har i ar dreve Walaker
Hotell i 319 ar, sidan 1690, og me hapar og trur
at det vil komma gjester til oss ogsa neste ar.

Ha ein god haust!

Ole Henrik Nitter Walaker, Walaker Hotell
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KIQKKENSJEFEN EIRIK STRQM LILLEB®
FAR LEVERT NYINNH@STET LOK FRA

DYRKERNE HENRIETTE OG KJETIL PRESTRUD.

Henriette og Kjetil Prestrud - Prestrud Gard, Nettergy
RESTAURANT: Restaurant Det Gamle Raadhus, Osl@ - e HiSTORISKE HOTEL & SPISESTEDER
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“ER DET EN TING JEG IKKE KAN KLARE MEG UTEN, SA ER
DET LOK! ET KIOKKEN UTEN L@K ER HELT UTENKELIG.
NAR ANDRE VENTER PA NYPOTETENE, VENTER JEG PA

ARETS FERSKE LOK.”

Kjskkensjef Eirik Strom Lillebg, kjpkkensjef pd Det Gamle Raadhus -

hekta pd gk

Ingenting er som en varmende suppe pa kalde hgstkvelder.
Frem fra glemselen henter kokkene pa Det Gamle Raadhus

denne franske klassikeren:

LOKSUPPE

8 dl kylling- eller oksekraft

4 borretanelpk eller sjalottlgk
2 gule lpk

salt og pepper

Del Igk i tynne skiver, del
borretanelgk i fire.

Trekk gul lpk i kraft til den er mer,
stek borretanelgken, ha den i
suppen de siste 15 min.

Smak til med salt og pepper.

RODLOKSMARMELADE

1 redlgk

gdlvann

4 ss sukker

presset sitron

3 ts bringebzaereddik

Kutt redlgken i bater. Blansjer (forvell)
i vann med litt sitron og sukker.

Kok sukkerlake av vann, sukker og bringe-

baereddik. Kok inn til sirup og ha i leken,
Trekkes forsiktig til Ieken er mer.
(Etterfyll med litt vann dersom laken
blir for tykk.)

Passer ogsa utmerket som tilbehgr til vilt.

Loksuppe 4 la Gamle Raadhus - 3 sorter Igk fra Prestrud Gard

Jh Det -
amle Raadbus b
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RESTAURANT DET GAMLE RAADHUS
KLASSISK BYKOST MED LOKALE RAVARER

| Kvadraturen rett ved Akershus festning
ligger tradisjonsrike Restaurant Det Gamle
Raadhus. Her forvalter kokketeamet Jorn Lie
og Eirik Strem Lillebg norsk matkultur med
utgangspunkt i lokale ravarer.

"Vi serverer klassisk bykost med inspirasjon
fra det franske kjpkkenet, men fundamentet
ligger i den norske mattradisjonen,” forteller
innehaver Jgrn Lie. Ferske ravarer blir levert
hver dag fra de aller beste leverandgrer i Oslo
og fra mindre produsenter i hele Norge. Lam
fra Vesteralen, fersk abbor fra Tyrifjorden og
sjalottlgk fra Prestrud Gard pa Nettergy.

"S53 langt det er mulig holder vi oss til
norske rdvarer og streber etter 3 la de ulike,
karakteristiske smakene komme frem. Vi
bruker sa og si ikke krydder, bortsett fra salt
og pepper. Har du gode ravarer skal du ikke
skjule smaken, men heller lgpfte dem frem
med urter eller sitron. Skal du lykkes hjemme
pa ditt eget kjpkken ma du kjenne bade
ravarene og basisteknikkene. Haper du vil la
deg inspirere av oss pa Restaurant Det Gamle
Raadhus.”

Kjekkensjef Eirik Stram Lilleba
og innehaver Jgrn Lie

5



OPPSKRIFTER | ET RAFFINERT MALTID
R@ONNSAKER - SALTBAKT L@K - POTETFONDANT *
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SALTBAKT SJALOTTLOK BASIS OPPSKRIFT
8 stk rod delikatesselgk eller sjalottigk SALTBAKING
grovt salt

Skjaer av bunnen pa delikatesselpken og skjaer et kryss

med en tourneringskniv. Plant den i grovsalt i en ildfast form.
Bakes i ovn pa 120 °Ci ca 25 minutter. C
Klem Ipken ut av skallet. En bradforr

indre lpk bake >d 120 °C i ca. 25 minutter

asser utmerket til saltbaking.

KREMEDE ROTGR@NNSAKER MED DILL

2 gulrptter  Rotgrennsakene skrelles og
1liten sellerirot  kuttes i like store biter.
1/2kalrot  Blansjeres (forvelles) i godt saltet
3 store persillerptter  vann. Kok inn kremflgten til 2/3,
6 dl kremflgte rgrinnsmer, hairotgrénnsakene,
1sssmer  smak til med salt og pepper.
salt, pepper og finhakket dill  Ha gjerne i hakket dill tilslutt.

AOMAHE .
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' Er det en ting kokkene pa
E Gamle Raadhus ikke klarer seg ?
uten, sa er det en tourneringskniv. ¢
1 Bade til @ tournere (skrelle ned) 2

1 grgnnsaker til v
o .

Lam fra Vesterdlen servert med
kremede rotgrennsaker, saltbakt sjalottigk
og potetfondant.

Restaurant Det Gamle Raadhus, Oslo




SJIALOTTLOK FRA PRESTRUD GARD

BELIGGENHETEN PA N@TTER@Y MED LANGE, VARME OG STABILE SOMMERDAGER MED
MYE SOL OG FRISK SJ@LUFT, GIR GODE KAR FOR KOKKENES VIKTIGSTE VAPEN - LOKEN.

"I snart 60 ar har vi dyrket Ipk pa Prestrud Gard, noe som har gitt oss mye kunnskap
og erfaring om denne spennende veksten. Det er derfor vi har valgt

a konsentrere oss om a dyrke spesiallgk. | dag hester vi borretanelpk,
sjalottlpk, rod delikatesselpk og hvitlgk. Men det finnes utrolig
mange spennende og gode Ipktyper i verden, og vi er stadig pa utkikk
etter nye varianter som kan bidra til 8 utvikle mangfoldet

i det norske kjpkken. Loken krever mye stell.

Hver uke gar vi en runde pa

~ alle jordene for a se hva
“—som ber gjeres for at Ipken
skal trives og vokse godt.”

Kjetil og Henriette Prestrud,
Igkdyrkere Prestrud Gdrd, Ngttergy

SJALOTTLOK

Dens hgye innhold av naerings- og smaksstoffer
gjor at sjalottipken far en mer karakteristisk smak
enn andre |pktyper. Det menes ogsa at inntak av
matvarer med heyt innhold av noen av disse
stoffene kan styrke immunforsvaret.

Antagelig er det derfor Ipk i gamle dager ble
brukt til alt fra & kurere forkjglelser til 3 jage
vekk onde ander.

Lite fett, nesten dobbelt sa hgyt innhold av
protein og C-vitamin som vanlig gk, gjor

dette til Ipken for bade god smak og god helse.




Kjpkkensjef Eirik Strem Lillebg og kokk og innehaver igrn Lie,
Restaurant Det Gamle Raadhus, Oslo

HVIS DU TROR DU IKKE LIKER L@K, SATAR DU FEIL...

"Det finnes mange sorter Ipk, og som med andre
grennsaker velger jeg ut i fra hva den skal brukes til.

Mange hevder at de ikke liker gk - det har jeg ikke noe tro pa.

Lok gjor jo underverker med maten. Kraft, sauser, supper, salater

og puréer er nesten utenkelig uten lgk. R3 Ipk kan oppleves som sterk,

men det er ogsa avhengig av sort. Jeg kan spise hele Borretanelgk med stor
glede, den er sa sgt og god! Det er mulig jeg hverken far kyss eller klem fra kona
og datteren min nar jeg kommer hjem fra jobb, men jeg kan bare ikke la vaere!
Men med en gang du varmebehandler Ipken skjer det magiske ting, den blir sgt
og mild og maten far bade spdme og karakter. Et kjpkken uten Igk blir tamt -
jeg klarer meg rett og slett ikke uten Igk.”

Kjokkensjef og Iekentusiast Eirik Strem Lillebg,
Restaurant Det Gamle Raadhus.

L



PIMPERNELL | FULL BLOMST
| LAGENDA:LEN

"LAGENDALEN ER ET PERFEKT LITE STYKKE NORGE -

r VI HAR LETT JORD, RELATIVT JEVN TEMPERATUR |
d POTETEN ER NOK DEN GRONNSAKEN SOM NYTER
ALLER BEST AV DET NORDISKE LYSET, LANG VEKSTTID

SOM GIR MYE SMAK;,” FORTELLER POTETDYRKER
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DYRKER: Arne Landsverk - Odberg i Lagendalen
RESTAURANT: Restaurant Det Gamle Raadhus, Oslo -'DE#HISTORISKE HOTEL & SPISESTEDER

Sl “

FRODIG OG VAKKER OG OPTIMAL FOR POTETDYRKING.

VEKSTSESONGEN OG IKKE MINST; LANGE LYSE NETTER.

ARNE LANDSVERK | LAGENDALEN.

"Poteter trenger nok mer omtanke enn det folk flest tror - bade

i akeren og pa kjgkkenet. Dessuten er det mange sorter a velge
mellom. Jeg vil oppfordre folk til 4 legge merke til hvilken sort
potet de kjgper og virkelig smake pa den. Foretrekker jeg Mandel,
Pimpernell, Beate, Gullgye, og ikke minst; hva skal den brukes til?
Ovnsstekt, bakt, puré, salat, gratinert - en potet er ikke bare

en potet. Som produsent gnsker jeg a fokusere pa den norske
potetens gode kvalitet og ulike bruksomrader. Jeg feiret

nettopp min 50 arsdag og serverte fem forskjellige sorter poteter
tilberedt pa fem forskjellige vis. Det var mange som fikk seg en
“potetvekker” - lun ferskpotet med Igk og olje, ovnsstekt Beate,
flptegratinert Pimpernell, dampet Red Star, potetstappe av Mandel
og en helstekt gris. Sant blir det god fest av,” er Arne Landsverk.

POTET- OG SELLERIROTGRATENG
MED PARMESAN

goo g skrelt og skivet sellerirot
4oo g skrelt og skivet potet

3 dl flgte

1dl hvitvin

100 g revet parmesan

salt, pepper og revet muskatnett

Kok sammen flpte og hvitvin. Tilsett potet og selleri og kok

i ca. 15 minutter. Tilsett Bo g parmesan, salt, pepper og muskatngtt.
Legg det hele i en form og bak i ovnen pd 200 °C i 20 minutter

til den blir gyllen.

Dryss over resten av parmesanen og server!

potetene heltferdlge Nar de erknapt
mere, sla av vannet; ta kjelen av platen og
legg et handkle pa toppen under lakket.
og la potetene etterkoke.i

BASIS OPPSKRIFT
GRATINERING

Du kan gratinere det meste av grennsaker. Poteter, rotgrannsaker,
blomkal, brokkeli, s qu‘ s lgk...og gjerne bl mJL

Blomkal og brokkoli ma forvelle "‘rt'l atinerin

Del & |u.||11t|1'-|-:!(|v.zllr|v1| biter o Lh\lrrnl |II ast for
§ urter. Hell over flpte sa det |.f|j‘

na over gragnnsakene
nnsakene er mgre og osten gyllen
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EPLENJE;_JBLOMSTRER | SVELVIK
A

EPLEBLOMST OG JORDB/ZR SYMBOLISERER FRUKT-
N KOMMUNEN SVELVIK, SOM PA TROSS AV SIN BESKJEDNE
ST@RRELSE ER VESTFOLDS ST@RSTE FRUKT-
LEVERAND®R OG LANDETS 5. ST@RSTE PA EPLER.
"DET ER IKKE NOE A LURE PA. SVELVIK ER DEN BESTE PLASSEN
| NORGE - OGSA FOR EPLEDYRKING. JEG BEGYNNER A BLI LEI

ALT SNAKKET OM BLOMSTRINGEN | HARDANGER.

HAR DERE EGENTLIG VART | SVELVIK?”

Harald Inge Sand, epledyrker i Svelvik

Tarte Tatin a la Gamle Raadhus - servert med eplechutney og kanel-/vaniljekrem

MINITARTE TATIN

4 Gravenstein eller andre gode norske epler
1 plate butterdeig

5 ss sukker

155 smor

7 SLAG | SVELVIK

AROMA - aromatisk og sot.
Egner seg godt til matlaging.

ROD GRAVENSTEIN - svzert saftig og et
nydelig spiseeple med en litt syrlig, fin aroma.
Godt egnet ogsa til matlaging.

Butterdeigplaten kjevles ut til ca. 2 mm
tykkelse og prikkes med gaffel. Press ut
rundinger med porsjonsformene som du
bruker til stekingen av tarte tatinen.
Skrell eplene, ta ut kjernen, og skjzer tynne
skiver som legges i vifteform i forhands-
smurte porsjonsformer. Sukker og smer
strgs over eplene.

Bruk 1ss sukker og 1/4 ss smgr pr. porsjon.
Legg butterdeigplaten som et lokk over
eplene, evt. pensle med egg.

Bakes i ovn pa 220 °C i ca. 10 minutter.

AKER® - mild og spt med saregen aroma.
Ved stilkfestet har den en karakteristisk
“bulk”. Akerg blir av mange ansett som
eplenes Rolls Royce.

DISCOVERY - fast, spt og aromatisk.

LOBO - rund i fasongen og merk red av
farge. Fruktkjottet er hvitt, mykt og saftig,
men ikke utpreget aromatisk.

§ SUMMERRED - frisk og saftig med spro

g 0 og fin konsistens. Fargen er vakker red.

o it JULYRED - tidligeple med en jevn rgd EPLECHUTNEY
E O farge. Sprett fruktkjgtt med set og aromatisk

s L. smak. 3epler

e b= 1dl hvitvin

- v 155 sukker

g LLl

a >

Ha halvparten i en kjele med hvitvin og
sukker. Kok til eplene er mgre og vaesken er
fordampet. Pass pa, det er lett a brenne
sukkeret! Kjgres til puré i hurtigmikser.
Vend inn resten av epleterningene.

Nar du skal bruke epler i matlagingen,
velg faste epler med hgyt syreinnhold som

DYRKER: AROMA, GRAVENSTEIN eller SUMMERRED.

|

Harald Inge Sand - Svelvik
RESTAURANT: Restaurant Det Gamle Raadhus, Oslo - be HISTORISKE HOTEL & SPISESTEDER

'Knu_-t Amund Surlien,

Skrell eplene, ta ut kjernen og kutt i terninger.

n
i

Kultur@nsvarlig - EPEER

~ Gartnerhalfén

“Svelvik i Vestfold har et mikroklima
optimalt for epledyring,” forteller
kulturansvarlig for epler, Knut Amund
Surlien. "Her har det vaert dyrket
epler siden 1840-arene,

sa vi har lange tradisjoner.
Men i lppet av de siste drene
har epledyrking blitt sveert
modernisert. Traerne er
naermere 3 meter hoye og de
star mye tettere enn det som var Lo
vanlig fgr. Like sol- og lysforhold i ;
hele treet gir gunstigere vekstforhold

for hver enkelt frukt. Og eplene fra .
Svelvik er like saftige og gode
som de alltid har veert.”




SOTE GULR@TTER FRA LLERDAL

VAKRE LERDAL HAR LANGE TRADISJONER INNEN JORDBRUK OG DEN NEDRE DELEN AV

hadde smakt! Det e
Forholda her i Laerdal er nok
fleste andre stader, og heilt

Difor har vi sa gode of

Walaker Hotell

Et mer idyllisk og tradisjonsrikt hotell enn Walaker ~Her komponerer kokkene kveldens meny etter
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DYRKER M@TER KOKK |

; —I I_ | DYRKER: Dagfinn Wendelbo - Laerdal

—I |_ RESTAURANT: Walaker Hotell, Solvorn i Sogn - be HISTORISKE HOTEL & SPISESTEDER
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ma du lete lenge etter, og finner du det her til lands,
inviterer Hermod Nitter Walaker til et 14 dagers
opphold pa familiehotellet ved Lusterfjorden. Her
har samme familie drevet hotellet kontinuerlig fra
1690 og frem til i dag. Na er det Ole Henrik Walaker, 9.
generasjon, som driver hotellet videre etter a
ha overtatt etter mor Oddlaug og far Hermod.
Alt er ekte her, alt har en historie og historie-
fortelleren Hermod deler dem gjerne med sine gjester.
Ogsa kjokkenet er seg sin historie bevisst og den viktigste
ingrediensen er fortsatt de ferske, lokale ravarene.

ROTGR@NNSAKER | PESTO
MED PARMASURRET URTERISOTTO

Kutt rotgrgnnsaker i sma terninger og blansjer dem

(gi dem et oppkok i lettsaltet vann og avkjel raskt i iskaldt vann).
Rett for servering rister du dem lett i pannen i smer

og rgrer inn pesto.

Lag risotto tilsatt hakkede urter. Pakk passende porsjoner inn
i tynne skiver parmaskinke og stek rullene gylne i pannen.

Server parmarullene med rotgrgnnsakene
og gjerne en salat med balsamicodressing.

hvert som dagens fangst leveres inn kjpkkendgren.
Omkranset av fjell og fjord er fisk og vilt pa menyen
en selvfplge og naturligvis frukt og baer. Vi er tross alt
i fruktfylket Sogn. Men ogsa rotgrennsakene har en
sentral plass pa Walaker. "Det var gulrpter, kal-
rabi, poteter, raudbete og nepe pa kjgkkenet. Mor
hadde alltid suppe til forrett og klassiske rettar som
lammefrikassé og sosekjott var ofte pa menyen. Men
favorittane mine var nok “plamme” med krem og
tilslgrede bondepiker. Eg elskar det sote, og det er
sant at ogsa gulrgtene er litt sotare her i Sognl!”

—
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—— Hektisk wd Walaker Hotell,

kjpkkensjef Theo Breihoitz Ulstein og kokk Endre Elfefsrud
legger opp kveldens hovedrett,

SELLERIROTPURE

1 hel sellerirot
2 dl melk
vann

figte

40 g smor

salt og pepper

Skrell og kutt selleriroten i sma biter.
Legg sellerirotbitene i en kjele, ha i
melken og fyll opp med vann til det
dekker selleriraten.

Kok mert. Sil av vaesken og kjgr
selleriroten med smpret og litt flpte
i en blender til puréen er

glatt. Justér med flpte til pnsket
konsistens. Smak til med salt og

pepper.

GRESSL@KSAUS

2 dl cremé fraiche

1ts sukker

en god neve gressipk (finkuttet)
salt, pepper og sitron

Bland cremé fraiche, sukker og
gresslpk. Smak til med salt, pepper
og presset sitron.

TYTTEBARTRUKKET PARE

2 dl redvin

200 g sukker
50 g ingefaer
150 g tyttebzer
3 gronne pzerer
vann

Ha 0,5 dl vann ag 1dl sukker i en kjele.
Kok til sukkeret er opplgst. Hell i vinen og
reduser til halvparten. Skrell og kutt opp
ingefaeren i sma biter og la den

trekke i vinsirupen.

Kok tyttebaeret og resten av sukkeret
med litt vann til sukkeret er opplest.

Kjpr med stavmikser. Ta ingefaerbitene ut
av rpdvinssirupen og tilsett tyttebaerene.
Skrell paerene, ta ut kjernen og kutt i sma
terninger. Trekk dem i tyttebzerlaken.

m - Jé!'REPs FRA LUSTERFIORDEN

MED SOYA- OG LIMEMARINERTE
ROTGR@NNSAKER OG GRESSLOKSAUS

ROSMARINMARINERT HJORTEFILET
MED SELLERIROTPURE
OGTYTTEBAERTRUKKET PARE.

SOYA- OG LIMEMARINERTE
ROTGRONNSAKER

2dl sgt soya
0,5 dl salt soya
4 dl balsamico
4 dl sukker
1lime

2 dl sesamfrp
1dl vann

50 g sellerirot
50 g kalrot

50 g gulrot

Ha vannet og sukkeret i en kjele og kok til lys
karamell. Hell over balsamicoen og reduser il
halvparten.Ta kjelen av platen.

Hell i den spte og salte soyaen.

Rasp limen og ha i skallet og saften.

Rist sesamfrgene i en torr teflonpanne til de er lett
brunet og ha dem i marinaden.

Skrell grennsakene og kutt dem i tynne strimler.
Mariner grgnnsakene.
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Kokkene pa Walaker Hotell

sa er det en aspargesskreller.
Med den kan du skrelle
det meste!

skreller mye rotgrgnnsaker. Er det
en ting de ikke klarer seg uten,

PA WALAKER HOTELL BAKER DE
VERDENS BESTE GULROTBR@D!
GULR@TTENE GIR BR@PDET EN
FIN S@DME, OG SA BLIR DE SA
UTROLIG GODE OG SAFTIGE.

HER FAR DU OPPSKRIFTEN:

GULROTBR®@D

1 kg siktet hvetemel

1 kg sammalt hvete

3 stk gulrot, grovraspet
8dlvann

2 pakker gjeer eller torrgjer
4 ss olje (ngytral)

155 salt

3 brodemner.

Folg vanlig arbeidsmetode
for baking av brad.

Stekes ved 220°Cicaen
halvtime.




PASTINAKK- OG VANILJESUPPE "

500 g pastinakk

5 dl hvitvin

3 dl kyllingkraft

3 stk sjalottlok

2 stk vaniljestang

1liten neve timian

50 g smor

5 di flgte

salt og pepper etter smak

Skrell og kutt pastinakk og sjalottlgk.

Del vaniljestengene i to og splitt dem pa langs.
Skrap ut frgene. Fres pastinakk, Igk, vanilje og
timian i smar. Hell i vinen og |a det redusere.

Fyll pa med kraft og la det smakoke til pastinakken
er mer. Kjgr suppen med en stavmikser og juster
med flgte til passe konsistens.

Smak til med salt og pepper, evt. litt sitron.

H®RER OGSA ROTGRONNSAKER OG VARME SUPPER.
5JEF THEODOR BREIHOLTZ ULSTEIN HAR LAGET EN PASTINAKK- OG VANIUESUFWE
R HIMMELSK GOD! HELDIGVIS DELER HAN SIN EGEN OPPSKRIFT MED OSS.
AR EGEN URTEHAGE MED KJPRVEL OG L@PESTIKKE, MEN BLANDER DEM GJERNE MED
URTER - TIMIAN, GRESSL®K, BASILIKUM. "URTER ER NOKE HEILT UTRULEG -
AYKJE, MYKJE URTER,” OPPFORDRER DEN UNGE KJ@KKENSJEFEN.

BASIS OPPSKRIFT
KREMET SUPPE/PURE
f naer sagt alle ergnnsaker

gran kfr umm rIIr|l rokkoli.
.Ie-'r.rllP purre.

Du kan .a;;rz kremet sup

pE Og pure ay

over i en kiele med
3 08 ”(J| /melk.
1S ej |;1r"|z1| eller med
stav Il1||-"-:| til en .~vr blandir "..." EMeng J en avgjer on n du ager
suppe eller puré. Smak til med salt, pepper og gjerne ur |l|'f):l.-_'

tt kag{fl*:"epcppu(IIrrC’m

J—

BRITA | BAKKEN

For a lage Walakers legendariske dessert Tilslgrede Bondepiker,
trenger kokkene assistanse. Brita i bakken er 86 ar og kommer
fortsatt innom en gang i blant for a lage bredkrommen til
Britas Tilslgrede. Nar Brita vender bredkrommen og Hermod
lager eplesyltetpyet, folger kokkene alltid ngye med i hap om
en dag 4 klare Britas bragd.

BRITAS TILSLOREDE

Epler i bater, f.eks. Aroma eller Gravenstein
1dl vann pr. kg frukt
100-200 g sukker pr. kg frukt

Skrell eplene, fjern kjernehuset og del i bater. Kok eplene mgre i vann,
Tilsett sukkeret. Kok opp igjen og rer til sukkeret er helt opplgst.

4 dl kavring
3 55 smgr

3 55 sukker
1/2ts kanel

Bland knust brgd eller kavring, smer, sukker og kanel | stekepanne.

Rer hele tiden ved svak varme til blandingen far en gyllen farge og blir spre.
Det er her Britas talmodighet og omstendige arbeid gjgr den store forskjellen.
Med andre ord - det er verdt & investere litt tid her!

Legg den avkjglte eplemosen og bradkrommen lagvis i pene skaler

og avslutt med krem pa toppen.

Brita pd kjgkkenet sammen
med Hermod - 8. generasjon pd Walaker Hotell

‘




SELLERIROT FRA FROSTA -
VERDENS NORDLIGSTE

TRONDHEIMS KJIQKKENHAGE BLIR DEN GJERNE KALT, DENNE FRUKTBARE HALV@YA MIDT

| TRONDHEIMSFJORDEN, GUDEBENADET SOM DEN ER MED GODT KLIMA OG GODE VEKST-
FORHOLD. HER DYRKES BLA KONGO, ASPARGES, VARL®K, SUKKERERTER, NEPER, KNUTEKAL,
SQUASH OG VERDENS NORDLIGSTE SELLERIROT.

"Ja, styggeveret styrer unna Frosta,” forteller Anne og Egil Stavseth Minde, grennsaksdyrkere
pa garden Stavset Mellom.“Jordene vare ligger rett ved Trondheimsfjorden og refleksene

fra havet og ikke minst de lange, lyse sommernettene gir gode vekstvilkar.

Her dyrker vi mest sannsynlig verdens nordligste sellerirot. Det er helt pa kanten
a dyrke sa langt nord, men det gar bra og jeg er ganske sikker pa at de

ikke bare er verdens nordligste, de er ogsa verdens beste - spesielt

nar de havner i grytene pa Vertshuset Rgros!”
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DYRKER M@TER KOKK I -
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DYRKER:
RESTAURANT:

\

Anne og Egil Stavseth Minde - Stavset Mellom, Frosta: -
Vertshuset Rgros, R@ros - be HISTORISKE HOTEL & SPISESTEDER iy

N

Vertshuset Rgros

Etter atte ar pa restaurantscenen i Trondheim er
stjernekokken Mikael Forselius igjen tilbake pd Rgros.
Her i bergstaden har de et bevisst forhold til sin
historie, og det satses fortsatt pa tradisjonsmat.
Hos norrlandingen Forselius er visjonene krystallklare.
"Jeg har et oppriktig engasjement og er genuint
opptatt av norsk mat og utviklingen av norsk
matkultur. Jeg gnsker & vise at norske bgnder
virkelig er opptatt av mat. Pa Vertshuset Rpros
bruker vi nesten utelukkende lokale ravarer.

Nettopp ved a bruke rdvarer fra egen region, bygges
det en stolthet bade hos produsentene og hos oss
som jobber med mat. Rgros har fantastiske mat-
tradisjoner, og de skal leve videre. Vi er historie-
fortellere og vdr historie skal du finne i maten vi
serverer, det er veldig viktig for oss. Rgros skal bli en
drammedestinasjon for hele verden. Vi tenker globalt
og handler lokalt pa Rgros!”

Mikael Forselius,
Vertshuset Rgros
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EN “LYXIG” FORRETT

signert Mikael Forselius

;JJ

ROTSELLERI- OG POTETSUPPE MED
TOAST, POSJERT EGG OG SIKROGN

100 g sellerirot, skrelt og kuttet i teminger
100 g potet, skrelt og kuttet | terninger
20 g finkuttet sjalottlpk
2 dl kyllingbuljong
2 di figte

e 1/2 dl hvitvin

. 25 g usaltet smer

) ° salt, pepper og litt revet muskatngtt
M A H A i 4 stk skiver speltbrod
4 stkegg

100 g sikrogn

-Q
nb

[ ]
Kokkene pa Vertshuset Rgros 3 Smelt smgret i en kjele. Stek sellerirot, potet og lgk til
b har ofte jevnede supper og puréer § det blir mykt, men uten at det far farge. Tilsett hvitvin,
& menven og klarer sea lkke 9 kyllingbuljong og flgte og kok til grgnnsakene er mgre
PEACIYSI g RaICIATE NS o -ca 10 minutter. Kjgr til en jevn blanding i food
uten stavmikseren sin g processor eller med stavmikser og smak til med salt,
5 pepper og muskatngtt.
¥
N.-“' Stek bradskiver i litt smer til gyllen farge. Posjere egg
e ivann tilsatt litt eddik og salt i ca 4 minutter.

Legg opp toast med egg i en dyp tallerken og hell
suppen rundt. Topp med sikrogn.

SMAK | BALANSE!

"Vart kjpkken er helt utenkelig uten rotgrgnnsaker, de er
sentrale i var mat pa Vertshuset,” forteller Mikael Forselius,
kokk og administrerende direktgr pa Vertshuset Rgros.
“Rotgrgnnsaker har mye sedme og passer derfor godt til

viltkjett som har mye syrlighet. Serverer du rotgrgnnsaker til
andre ting, ma du kanskje tilsette syre i form av for eksempel

sitron. Nar du fgrst behersker basisteknikkene i matlaging,
kan du ogsa begynne a eksperimentere med salt, sgtt

og syrlighet. Har du ikke sjalottlgk, som er litt sptere, kan du
bruke vanlig gul gk og tilsette litt sukker. Pa vart kjokken
skriver vi aldri oppskrifter, vi lager menyforklaringer. For selv
om du har en oppskrift, er det ikke alltid du lykkes. Du ma
stole pa din egen smak og lere deg basisteknikkene i mat-
laging. Da kan du ogsa frigjgre deg fra oppskriftene.”

SELLERISALAT

sellerirot

stangselleri med blader
ruccula

granateple

olivenolje

sitron

Kutt selieriroten i julienne (tynne strimler) eller bruk en mandolin.
Stangselleri kuttes i skiver, behold bladene,

Bland sellerirot, stangselleri med blader, ruccula og granateplekjerner.
(se bama.no for deling av granateple)

Drypp over presset sitron og en god olivenolje.

Godt til fisk som denne vi fikk servert pa Vershuset Rpros.

Gunn Helene Arsky,
ernaringsfysiolog
cand. scient.

ROTEN TIL ALT GODT

Enkelte ernaeringseksperter hevder at det bare
er rotgrgnnsakene som virkelig er verdt a spise.
Men selv om det ikke er noen grunn til 2 droppe
salaten og de andre gronnsakene, er det fint a
vite litt mer om naeringsinnholdet i rotgrenn-
sakene. Rotgrgnnsaker er generelt stivelsesrike,
og mange avdem inneholder mye kostfiber i
tillegg. Gjennom tidene har rotgrennsaker vaert
kjent for sitt innhold av C-vitamin, men
rotgrennsakene vare inneholder sa mye mer.

SELLERIROT

Selleriroten er sveert kalorifattig, men en
skikkelig kostfiberbombe. Den er rik pa
B-vitaminet folat og er en kilde til C-vitamin.
Det vannlgselige B-vitaminet folat er viktig for
dannelsen av friske rpde blodceller og normalt
DNA (arvestoff).

RODBETER

Redbeten er rik pa kostfiber og B-vitaminet folat.
Som de fleste andre grgnnsaker inneholder den
ogsa en del kalium, samt sma mengder av en
rekke vitaminer og mineraler. Kalium er viktig
for vaeskebalansen i kroppen. Den flotte fargen
skyldes en kombinasjon av lillafarge
(betacyanin) og gulfarge (betaxantin) og gjer
rodbeten til en god antioksidantkilde.

GULRDTTER

Gulrptter er ypperlig A-vitamin kilde.
A-vitaminet er ikke ferdigdannet, men i form av
betakaroten. Kroppen omdanner betakarotenet
til aktivt A-vitamin, som er viktig for synet og
nattesynet. Det styrker kroppen mot infeksjoner
og celledelingen gar normalt. Spiser du riktig
mye betakaroten, kan du oppna en fin, gyllen
farge pa huden - nesten som du har veert i solen.
Analyser av gulrptter viser faktisk at kokte
gulrgtter har litt hgyere antioksidantinnhold
enn rd gulrptter. Liker du gulrgtter best kokt, kan
du fortsette 3 spise dette med god samvittighet.

KALROT

Kalrot kalles gjerne Nordens appelsin pa grunn
av det hpye C-vitamin innholdet. Denne gule
knollen var szerlig viktig for i tiden da den var en
av de fa kildene vi hadde til C-vitamin gjennom
vinteren. C-vitamin er viktig for a fornye
kroppens bindevev. | tillegg er C-vitamin et
viktig antioksidant som beskytter mot skadelige
frie radikaler.
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“ROTGRONNSAKER HAR MYE SODME OG PASSER DERFOR
GODT TILVILTKI@TT SOM HAR MYE SYRLIGHET.” RaDBETER PA

Mikael Forselius F L E R E VI S

KOKTE

Skyll redbetene godt i kaldt vann.

La skallet og litt av stilkfestet sitte.

Kok redbetene til de er mgre. Koketiden
varierer selvfplgelig med sterrelsen,
men de stgrste trenger ca. 9o min. og
de minste ca. halvparten.

SALTBAKTE

Legg rodbetene med skall og stilkfeste
pa en seng av salt i en ildfast form.
Baketiden varierer med stgrrelsen.
Beregn1-1 1/2 time, 220 °C,

PANNESTEKTE

Skrell redbetene. Del dem i to og skjeer
i skiver.Varm olje eller smer i pannen
og stek redbetene til de blir megre. Det
tar ca. 5 min. Smak til med litt salt og
pepper. Timian smaker alltid godt til
rodbeter.

GRATINERTE
BRESERT KAL Skjaer skiver av kokte eller bakte
ROROSVIDDAS PERLE - REISEN VERDT! redbeter og legg dem pa en bakeplate.
8oo g finstrimlet hodekal Reinsdyrmgrbrad med pannestekte rotgrgnnsaker og morkelsaus. Legg en tykk skive chévre p3 hver red-

16;31?3,::& Vertshuset Reros betskive og gratiner under grillen til
2ss sa:m — osten er gyllen. Drypp noen draper
50§ suxiar honning over osten og server pa en

Tean MORKELSAUS seng avgruccu]a. ; ;

Blansjer hodekalen og avkjgl raskt. 50 g terkede spissmorkler
Smelt smer i en gryte og vend inn kalen. 1 stk finkuttet sjalottlgk Dersom du vil unnga"' é bli red pd

Tilsett eddik, vin, sukker og salt,

20 g usaltet smer

og kok under lokk i ca. 10 minutter. 155 shery hendene ndr du skreller rpdbeter -
dl  viltkraft bruk hansker!
SORT PEPPER GASTRIKK L e ruk engangshansker.

1 dl Reros romme

salt og sort pepper r'—

litt maizenna til jevning

Gastrikk er en kraftig sirup av radvin, balsamico og sukker.
Denne gastrikken passer fint til vilt og storfe. Hvis du lager

en stor porsjon, kan du oppbevare den pd en flaske | kjgleskapet.
Brun morkler og gk i litt smar.
Tilsett sherry, kraft, remme og flate.

1dl redvin Kok sammen rgdvin, balsamico, | !
1 dl balsamico sukker, presset appelsin og pepper Kok sammen i ca. 20 minutter.
50 g sukker til det fér en sirupaktig konsistens. Smak til med salt og pepper og

jevne med litt maizenna utrert

/z dl et Isi
12 presset appelsin i kaldt vann.

6 stk hele sorte pepperkorn

PANNESTEKTE
ROTGR@NNSAKER

Ndr du pannesteker redbeter
sammen med andre rotgrpnnsaker,
fdr alt en vakker rad farge...

Stek skiver av rotgrgnnsaker som
rodbeter, sellerirot, gulrot og
persillerot i litt smer eller olje -
ca.5 min.

Smak til med salt, pepper og

1ts brunt sukker.

ELGBIFF MED BRESERT HODEKAL,
SALTBAKTE RQDBETER OG SORT PEPPER GASTRIKK

Vertshuset Rgros
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3 BASISTEKNIKKER

Utgangspunktet til mange retter
er gode rdvarer og noen enkle
basisteknikker. Mange blir skremt
av uttrykk som blansjere, bresere
og sautere, men ikke la deg vippe
av pinnen av noen franske gloser.
Metodene er ganske sd enkle, og
behersker du disse, blir det goy d
lage mat!

BLANSJERE

A blansjere betyr & gi gronnsakene et
raskt oppkok i lettsaltet vann, for sa 3
avkjple dem i iskaldt vann.Ved &

blansjere, bevarer en smak og struktur
i mange typer grennsaker, som for
eksempel rotgrannsaker, asparges og

brokkoli. | tillegg til 3 bevare smak,
handler blansjering ogsa om a bevare
grennsakenes sprphet. Blansjerte -
gronnsaker brukes i salater eller de kan .

kremes som pd Det Gamle Raadhus. \
(se s.6)

BRESERE y 4’!

A bresere betyr & brune kjott, fisk eller
grennsaker som deretter tilsettes vaeske
og stekes eller dampes ferdig under
lokk. Vaesken kan vaere buljong/kraft, vin
eller begge deler. Grpnnsaker som egner
seg best til bresering er rotgrgnnsaker,
squash, lgk og kal.

(Se Vertshusets breserte kal s. 26)

SAUTERE

A sautere betyr 3 steke raskt i pannen i
smor eller olje. Det er viktig at det som
sauteres hele tiden er i bevegelse, det
skal danse rundt i pannen og ikke bli
brent. 53 en sautering tar kort tid - ca.
5 minutter - alt etter hvilke grennsaker
som blir sautert. Resultatet er sprg og
saftige grennsaker. Forspk a sautere
gulrgtter, de blir spte og saftige og far
en sprg konsistens. Tilsetter man noen

drdper sitronsaft til sist, blir gulrgttenes
sedme balansert med syren fra KRYDDER? VI BRUKER SALT, PEPPER, URTER

sitronen, og man er et skritt naermere OG LOK TIL A SMAKSETTE MATEN PA
en helt perfekt rett. DET GAMLE RAADHUS.
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KUNNSKAP ER FRIHET

- FRIHET FRA OPPSKRIFTENE

Det viktigste i all matlaging er a tilegne seg de grunn-
leggende kunnskapene om tilberedning av de forskjellige
ravarene. For eksempel starter tilberedningen av mange
gode matretter med a sautere Igk i en god olje eller smor.
En teknikk som far frem spdmen i Ipken, og fjerner noe
av bitterheten i ra gk, som f. eks mange barn ikke er sa
glade i. Det er pa grunn av varmebehandlingen at mange
liker lpk, nesten uten at de er klar over det.

Tenk deg en tomatsaus, eller de fleste andre sauser for
den saks skyld, uten lgk.

Med kunnskap kan du frigjgre deg fra oppskriftene og
bruke de rdvarene som er i sesong, og som du kanskje
har mest lyst til a servere. Gode basiskunnskaper gjor at
du lykkes bedre med a eksperimentere selv pa kjpkkenet.
Kan du basisteknikker og balanserer smakene med sgtt,
surt og salt, kan du nesten ikke mislykkes.

Med gode ravarer og basiskunnskaper kan du bruke
oppskrifter til inspirasjon - ikke som slavekontrakt.

| dette magasinet gir vi deg oppskrifter fra noen av
Norges beste kjpkken, samt rad og tips om basisopp-
skrifter for tilberedning og behandling av sesongens
norske grgnnsaker.

» -
POTETFONDANT

Potet eller rotgrgnnsaker som kalrot,
sellerirot og redbet tourneres (se s. 6)
til passe stprrelse, eller kuttes i kuber,

Sett potet- eller grennsaksfondantene
i en ildfast form, f.eks. en bradform.
Hell over 1 del hvitvin og 1 del kylling-
kraft, eller evt. bare kyllingkraft.
Vaesken skal knapt dekke fondantene.
Tilsett salt og pepper, og eventuelt
hvitlek og timian.

Bakes ved 175 °C i ca. 45 minutter.

POTETFONDANT,
HER TOPPET MED SALTBAKT SIALOTTL@K

Restaurant Det Gamle Raadhus




TJUKKMELK PANNACOTTA
MED RQRTE BAR

6 dl tjukkmelk

4 dl figte
1vaniljestang

180 g sukker
skallet av en sitron
4 plater gelatin

Friske baer
1dl sukkerlake med 1 stk. stjerneanis

Kok sammen flote, splittet vaniljestang, finrevet
sitronskall og sukker. Tilsett tjukkmelk eller
romme og trekk det vekk fra platen.

Blot opp gelatinen, klem ut vannet og rer

det ut i den varme blandingen.

Fyll i former og la sta kjplig i minst 4 timer.

Kok opp sukkerlaken med stjerneanis,
rgr inn beerene og kjpl det ned.
Server til pannacottaen. {
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“JEG HAR ET OPPRIKTIG ENGASJEMENT
OG ER GENUINT OPPTATT AV NORSK MAT
OG UTVIKLINGEN AV NORSK MATKULTUR.
JEG ®NSKER A VISE AT NORSKE BONDER
VIRKELIG ER OPPTATT AV MAT.”

Mikael Forselius, Vertshuset Rgros
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Vertshuset Rpros

Kjerkgata 34

7374 Reros

Telefon: 72 41 93 50

Fax: 72 4193 51

e-post: post@vertshusetroros.no
www.vertshusetroros.no

Restaurant Det Gamle Raadhus
Nedre Slottsgate 1, Oslo
Telefon: 22 42 o107

Fax:22 42 04 90 -
e-post: gamfe.madhus@gam!e—mﬁus.no
www.gamle-raadhus.no

Walaker Hotell

6879 Solvarn, Sogn
Telefon: 57 68 20 80
Fax:57 68 20 81

e-post: hotel@walaker.com
wiww.walaker.com
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