Plantelgftet FOKUS

rgntsagen 1
ovedrollen

Lad grgntsagen spille hovedrollen pa tallerkenen. Bring alle kakkenets faglige teknikker i spil,

og giv grgntsagen format, tekstur, grundig tilsmagning og sauce - et maltid at glaede sig til.

EN GRONTSAG FOLES MERE SOM ET HOVEDELEMENT,
NAR DEN FAR ST@RRELSE OG TYDELIGHED

Skeer, form og servér den som:

Steak

=FYe!

Skive

Bjeelke

Halv eller hel bagt grontsag
Stor glaseret servering
Fyldt gregntsag

Grillet hovedelement

Velegnede grgntsager:

Knoldselleri
Blomkal
Spidskal
Hokkaido
Redbede og andre rodfrugter
Porre
Fennikel
Gulerod
Lag
Portobello
Aubergine
Roe

Pointe! Store stykker udfylder bedre rollen som hovedingrediens
- smat udskarne grentsager ligner let tilbehor.

EN SMUK BRUNING GIVER GRONTSAGERNE FARVE, KANT OG DYBDE

Grgntsager ma gerne fa stegeskorpe, brune kanter og karamelliseret overflade
- veer ikke bange for at give dem hgj varme.

Arbejd derfor med:

God varme pa pande, kipsteger eller grill
God plads pa bagepladen i ovhen

Olie, smar eller andet fedtstof

Gyldne og brune stegeskorper

Karamelliseret overflade

Kornfond, bennesauce og miso til glaseringer

Saerligt gode til hgj varme: kal, blomkal, broccoli, selleri, lag, svampe,
porre, graeskar, aubergine, gulergdder, redbeder og andre rodfrugter.

Tips! Giv grentsagerne plads, nar de steger - hvis de ligger for teet, koger de.
Selvom grgntsagen kan tale hgj varme, skal temperaturen justeres undervejs,
sa& den 0gsa nar at blive mar, for den bliver braandt.

Teenk grogntsag + sauce som en samlet ret fra starten.
Gode saucer til grontsager:

VARME

Persillesauce

Svampesauce

Bearnaisesauce

Hollandaisesauce
Baelgfrugtcreme

Brun grgntsagssauce pa kornfond
Greontsagspuré

Beurre blanc

Tomatsauce

Smgrsauce

KOLDE

Creme fraiche-dressing
Chilimayo

Misodressing
Tahindressing
Romescosauce

Pesto

Chimichurri

Hummus

Tomatsalsa
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Under tilberedningen folder grgntsagen sin unikke smag ud og bliver
spaendende og maettende - bring derfor hele batteriet af teknikker i spil.

Tunge grgntsager taler tid. Bag, braisér eller confitér i forvejen, og steg eller
glasér op ved servering. Lettere grgntsager som kal, porre, svampe og broccoli
kan tilberedes kort og a la minute, sa de bevarer bid, saftighed og friskhed.

Bag hardt - giver sedme, karamellisering og marke kanter

Braisér - giver saftighed, umami, sauce og hovedretsfornemmelse

Glasér - giver glans, smag og intensitet pa overfladen

Confitér - giver fedme, blgdhed og luksus

Damp - giver mgrhed og saftighed og kan fx bruges for afsluttende stegning
Grill eller forkul let - giver r@g, bitterhed og dybde

Pres efter stegning, kogning eller bagning og steg igen - giver fasthed, skorpe
og god “skaerefornemmelse”.

Fermentér

Gratinér, fritér eller panér - alt det snaskede hitter
Saltbag

Rag

Blanchér

En grentsag alene er sjeeldent nok. Smag til som ved alle andre hovedretter
og giv retten modspil med noget spradt, cremet, saftigt eller blgdt - nar smag
og tekstur spiller sammen, bliver grentsagen til en hel ret.

BYG RETTEN OP AF FLERE ELEMENTER

Hovedgrgntsag: Selleri, kal, blomkal, redbede, greeskar, lag, svampe
Maethed: Baelgfrugter, korn, kartofler, na@dder, frg, a2g, ost

Sauce: Bonnecreme, grgntsagspureé, tahin, yoghurt, pesto, romesco,
brunsauce, vinaigrette.

Sprodt: Ristede kerner, sprade kikaerter, rat grent, syltet grent, croutoner
Finish: Krydderurter, citron, chili, olie, revet ost, fermenteret sauce

Tip! Vaelg en tydelig smagsretning, nar grgntsagen skal veere hovedret:
Teenk ikke “Grentsag med tilbehar”. Teenk “Ret med grentsagen i centrum”.

Lad dig inspirere af verdens kakkener og brug saucer, krydderier, syre, fedt
og toppings til at give retten karakter. Start med det genkendelige:

Brug smage og retter, gaesterne kender - fx barbecue, gratin, kebab, curry,
pizza, teerte eller “steg med sauce” - det gor grentsagen lettere at veelge.
Brug brobyggere: Ost, smar, yoghurt, aeg, fond.

DET GRONNE SKAL IKKE PRASENTERES SOM ET KOMPROMIS
- KALD RETTEN NOGET, SOM GASTEN FAR LYST TIL

Forslag:

Glaseret selleri med a&ble og brunet smar

Ristet blomkal med tahin og spradt knas

Bagt redbede med pebercreme og urter

Grillet spidskal med hollandaisesauce og karvel
Karamelliserede gulergdder med sennepsdressing og kerner

Undga at salge retten som:

Kadfri

Vegetarisk alternativ
Sund grentsagsret
Dagens gr@nne valg

Tip! Gaester vaelger smag, tekstur og nydelse - ikke fraveer.

Servér med stolthed: Nar grgntsagen er teenkt feerdig, tilsmagt grundigt
og serveret med overskud, kan gaesterne maerke det.
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