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Holberggards rabarbersyltede rodlag

2-3 rodlog

1 rabarberstangel

1 dl vanilleeddike (se opskrift til sidst i denne opskrift)
2 dl rorsukker

Peber og en smule salt.

Rodlog og rabarber skeres i tynde skiver.
Det kommes i gryde med sukker, eddike, salt og peber.
Lad det koge op sammen og kog i et til to minutter.

Juster efter smag syre/sodme balancen.

Vanilleeddike kan du lave selv ved at putte en brugt vanillestang i en flaske
hvidvinseddike. Det er en god eddike at bruge til mange forskellige
dressinger og marinader. I denne opskrift kan selvfolgelig ogsa bruges
almindelig eddike og en smule vanille.

Disse log er gode 1il de fleste kodretter og i salater og sandwiches.
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Holberggards avokadomayo med persille og lime

3 eggeblommer
2-3 avokadoer
2 limefrugter

2 dl vand (evt. lidt ekstra)
1 lille bundt persille

salt og peber
2-3 dl mild olivenolie

Aggeblommerne blendes med saft fra de to limefrugter og salt.
Avokadoerne, persillen, vand og peber blendes med.
Olivenolien blendes i til sidst.

Smag mayonaisen til og tilpas konsistensen med vand og olivenolie.

Sund mayo — som en dressing eller dip til grontsager, kylling skaldyr og fisk.
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Holberggards syltede grenne tomater

10 gronne tomater
Et par kardemommekapsler
3 stjerneanis
2 laurbzer
50 ¢ ingefar
1 1 eddike
12 kg  rorsukker

Lidt sennepskorn

Tomater prikkes med gaffel/eller giv dem et par snit med kniv og fjern
toppen hvor stilken har siddet.

Kog alle ingredienserne op. Kom tomaterne i og lad dem sta og simre 1
lagen 1 ti minutter.

Kom dem pa glas og lad dem lagre 14 dage inden brug.

Sod/ sure krydrede tomater gode til fiskeretter og thaimad. Ogsa gode til oste hvis man
bruger lidt mere sukker i syltningen.
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Holberggards ®blechutney med xbler fra egen have

5 xbler
2 kanelstenger
Va chili

50 ¢ ingefar
lidt vanille (gerne en brugt vanillestang uden korn)
20 lyse rosiner
1 fed hvidlog
rosmarin
1 dl eddike
150 ¢ rorsukker

sennepskorn

Alle ingredienserne koger sammen i ca 10 minutter, eller til ablerne er more
og det meste af vandet er dampet vak

Tilsmag chutneyen med salt og peber og juster efter egen smag med eddike
eller rorsukker.

God til stegt and eller vildt. Ogsa godt pa brod eller til ost som en krydret marmelade.
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Holberggirds pesto pa grenkal, persille og valngdder.

1 stort bundt gronkal

1 handfuld persille

1-2  fed hvidleg

1 dl valnodder (let ristede)

50 ¢ revet lagret ost — for eksempel Maribo ost fra Knuthenlund
salt og peber

2-3 dl olivenolie

Gronkilen blancheres og vrides tor for vand.
Gronkal, persille og hvidleg keres pa food processor.
Valnedderne og osten kores med.

Tilszt olivenolie til gnsket konsistens og smag til med salt og peber.

Kraftig nordisk pesto som kan varieres med mange forskellige emner.

God 1il kod og fjerkraretter, eller blot til dip eller til brod.
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Holberggards AEbleglogg

4 dl hvidvin

7 dl okologisk @blemost

2 spsk rorsukker

1 kanelstang eller en staengel frisk skovmarke
5 kardemommekapsler

1 stjerneanis

lidt ingefaer

Alle ingredienserne varmes op til kogepunktet og trakker i 2 timer (eller
endnu bedre til nzste dag).

Sigtes, lunes igen til kogepunktet og blandes med :
Ristede mandler
Lyse rosiner
Cognac
Tern af xbler

Onskes en alkoholfri udgave sa udelad Cognac og hvidvin (erstat med lidt

citronsaft og vand).

God som alternatiy 11 den almindelige rode glogg. Smager ogsa godt kold med en isterning
som en_juledrink.



