M@B | GOURMET & GZASTER Lad dig inspirere af japanske tradi-

tioner, og servér forretten i en bento-
boks, som er en japansk madkasse.
Bentoboksen her er udlant af restau-
rant Sukiyaki i Kgbenhavn, men du
kan finde lignende i asiatiske butikker
som fx Boutique Taeko i Kgbenhavn.
Se opskrift s. 101.

konnichiwa ,
FORAR!

FORRET
Laks med
jomfruhummer,
tang og eda-
mamebanner

HOVEDRET

Yakitorispyd,
kold
nudelsalat
med omelet
og dybstegte
grentsager

DESSERT

Is af gren te
og hvid cho-
kolade med

blabser

Menuen er
sammensat af
Loé Escher, som
er sushikok og
sake-sommelier.

Japanerne har fat
1 noget, nar de fylder

bentoboksen med

delikate retter, som 2 )
de spiser 1 parken til - L Wi
synet af blomstrende ?;::geffoerT;ﬁ?;:g};?"
kirsebzertraeer. Hils relser. Kgb de starste, du

kan fa, til denne ret, sa du

foraret velkommen far dem med mest muligt
e ] kgd pa. Sushitang og wasa-
pa Japansk! bipulver kan du finde i spe-

4 cialforretninger og i velas-

ﬁr : ¢ sorterede supermarkeder.
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Hovedretten bestar ligesom forretten af
flere sma komponenter: yakitorispyd af
svinekgd med ingefeer, kold nudelsalat med
spinat, forarslgg og omelet samt sprgde
dybstegte grantsager. Servér retten med
olie/eddikedressing eller evt. med en mild
wasabidressing. Tallerkenen er fra Boutique
Taeko i Gothersgade, Kgbenhavn. Se op-
skrift s. 101.

SAKURA
Japansk kurseberfestival

Nér kirsebaertraeerne
blomstrer i Japan, er det en
stor begivenhed. Den bliver
fejret over hele landet ved
den s&kaldte Sakura-festival.

Fejringen foregdr i de
mange offentlige parker,
hvor antallet af kirsebzer-

traeer er sterst. Her laver eller
keber japanerne en picnic-
menu ogsd kaldet hanami,
som de nyder i godt selskab
i greesset eller p& baenke
under kirsebaertraeerne.

Sakura-festival
t Kobenhavn

Den japanske kirsebaer-
festival har faet en lillesgster
i Kgbenhavn. | &r er det
i weekenden den 25.-26.
april. Her kan du opleve
~  mange aspekter af japansk
kultur
s&som teceremonier, kamp-
sport og kimonooptraedener.

Se programmet

Y. pa sakurafestival.dk.

Som med meget anden ja-
pansk kultur er der ikke rum
for’slinger i valsen, nar der
skal steges omelet. En perfekt

_«.omelet kreever gvelse og skal
stege®helt tyndt i flere lag,
som pakkes stramt om hinan-
den. Hyis dine geester ikke er
japanere, kan du overveje at
snige dig af sted med at stege
flere omeletter, sa tyndt som
muligt og strimle dem derfra.
Se opskrift s. 101.



TIDSPLAN:

_ =y dage for:
% rys laksen

Dagen for:
Frys isen

Evt. kog og
pil jomfruhummer

Steg omelet

Saet laksen
til optening
i koleskabet

I lobet af dagen:
Rer dressing

Steg nudler, lag
og shiitakesvampe

Skaer grentsager
til dybstegning

Bland

wasabipulver

1 time for:

Skeer laks og
jomfruhummer til

Skaer og
marinér kedet

Kog
edamamebgnner

Bland salat

Steg yakitorispyd

Japan er kendt for den
granne te, hvoraf den
fineste slags er matcha-
te, som bruges til tece-
remonier. Mathca-teen
har efterhanden gjort sit
indtog i madlavningen,
hvor den ofte indgar i
desserter sdsom is og
kager. Den lidt skarpe og
karakteristiske smag af
matcha-te giver perfekt
modspil til is med vanilje
og hvid chokolade.

LAKS MED JOMFRU-
HUMMER, TANG OG
EDAMAMEB@NNER

4 personer

300 g frisk laks « 8 store jomfru-
hummere « lidt citronsaft + 2 sushi-
tangplade +2 forérslog +4 spsk.
syltet ingefeer +4 spsk. orredrogn +
3 tsk. wasabipulver +200 g frosne
edamamebenner 4 tsk. citronsaft «
Va tsk. groft salt

2 dage for: Pak laksestykket helt taet
ind i husholdningsfilm, og frys def ved
-20° i to dagn. Tag laksen ud of fry-
seren affenen for, du skal servere den,
og te den langsomt op i keleskabet.
Pak laksen ud af filmen, og dup den
fri for fugt med et stykke kakkenrulle.
Skaer laksen i 24 lige tynde skiver
med en god skarp kniv, og fold hver
enkel p& midten far anretning.

Pé dagen: Kog jomfruhummeme i 22
minut i en sfor gryde vand filsat ef et
par dréber citronsaft. Haeld straks efter
jomfruhummerne i en sk&l med koldt
vand for at stoppe kogningen. Klip
forsigtigt i skallen hele vejen langs ryg-
raden, uden at kadet bliver adelagf,
og fiern naensomt skallen. Lav ef let snit
pa& midien af ryggen, og fier tarmen.
Skyl jomfruhummeme forsigfigt, og leeg
dem pd ef stykke kekkenrulle. Klip en
tangplode over p& midten, og klip en
halv tangplade i 3 lange strimler. Klip
de 3 strimler over pd tveers fil tynde
smé strimler. Anret tangstrimlerne i en
japansk bentoboks eller p& en lille
fallerken. Snit forérslegene i tynde
lagringe, og leeg dem i en skal med
vand i 15 minutter. Skil lagringene ad,
mens de ligger i skélen med vand for
at fiere den bitre smag. leeg legrin-
gene pd et siykke kakkenrulle, indfil
overfledig vaeske er opsuget, og anret
lzgringene i benfoboksen sammen
med tangsfrimler. Klem vaeden ud of
ingefaeren, og anret den med tang

og leg. Bland wasabipulver med lidt
vand fil det har en leret konsistens, og
lzeg def ved sammen med en spiseske
grredrogn.Kog edamamebanner i 2
minutter. Haeld vandet fra, og anret
benneme i en skal. Dryp med citron-
saft og lidt groft salr.

TIP
KOB LAKS AF DEN
BEDSTE KVALITET,
SPORG EVT, DIN
FISKEHANDLER TIL RADS.
SIG DEN SKAL VARE
EGNET TIL SUSHI. KOG
EN PORTION RIS TIL,
SA KAN DU SERVERE
RETTEN SOM ET
LET AFTENSMALTID.

YAKITORISPYD, KOLD
NUDELSALAT MED
OMELET OG DYBSTEGTE
GRONTSAGER

4 personer

3 &g + 4 tsk. sukker + 4 tsk. salt «

1 tsk. solsikkeolie «'2 lag + 100 g
shiitakesvampe « 110 g torrede hve-
denudler + 100 g grenne benner +3
store handfulde friske spinatblade +
1 héndfuld frisk basilikum YAKITOR-
SPYD: 300 g nakkekoteletter «2 cm
frisk ingefeer « 6 spsk. sanbishi (ja-
pansk sojasauce) +6 spsk. madlav-
ningssake +6 spsk. mirin* «et drys
sukker « solsikkeolie +8 sma traespyd
DRESSING: 1 spsk. olivenolie +3 dra-
ber sesamolie « 4 tsk. dijonsennep «
3 spsk. sanbishi (japansk sojasauce)
+2 spsk. redvinseddike

*Mirin er en sed japansk vin. Du kan
evt. erstatte mirin med en blanding aof
hvidvin og sake i blandingsforholdet 3
dele hvidvin fil 1 del sake.

Omelet: Rar forsigtigt aeg, sukker og
salt sammen, undgd at piske Iuft i
aeggemassen. Hzeld seggemassen
igennem en si for at fiere aeggehvi-
destrenge. Seet en stegepande pé
komfuret over hej varme, og smer den
let med solsikkeolie. Haeld seggemas-
sen i et tyndt lag p& stegepanden
som fx ved en fransk pandekage.

Rul ‘pandekagen’ forsigtigt og stramt
fil en palse, nér den har f&et en lef
gylden farve p& undersiden. Skub
forsigtigt aeggerullen fil den ene side.
Smer panden med lidt solsikkeolie,
ogs& under aeggerullen, og haeld
resten af aeggemassen pd panden,
ogs& under aeggepelsen. Rul den nye
'pandekage’ forsigtigt og stramt om
aeggerullen, nér den har féet en let
gylden farve p& undersiden. Gentag
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processen, indtil al aeggemassen er
brugt, og leeg aeggerullen pd ef styk-
ke kekkenrulle, s& overfladig vaeske
bliver opsuget.

Snit leget fint, og svits stykkerne i lidt
solsikkeolie. Rens shiitakesvampe,
skaer dem i halve og derefter i skiver.
Steg svampene ganske let pd& begge
sider ved hgj varme.

Bring en gryde med vand i kog, og
kog nudleme i 4 minutter. Haeld van-
def fra, og lod nudleme dryppe af i
en si. Steg nudlerne i lidr olie ved hej
varme i 2-4 minutter, imens du hele
fiden vender dem. leeg de stegfe nud-
ler, lag og shiitakesvampe i en skdl,
og vend det forsigfigt sammen.

Skyl de grenne benner, fiemn toppen
og skaer dem i mindre stykker. Skaer
aeggerullen i tynde skiver, og snit den
skyllede spinat i grove stykker. Klip

en handfuld frisk basilikum, og bland
basilikum, benner, aeg og spinatf i den
afkelede nudelsalat.

Yakitorispyd: Skzer koteletrerne i tyn-
de og 2 cm brede strimler. Skrzel og
riv ingefeeren fint. Bland sojasauce,
sake, mirin, sukker og revet ingefaer
i en skdl. laeg skiverne of svineked

i skélen, og lad dem marinere i 10
minutter. Fold svinekadstrimlerne, og
szet dem p& spyd. Smer en grill- el-
ler stegepande med solsikkeolie, og
brun spyddene p& begge sider, haeld
resten af marinaden p& panden, og
steg spyddene faerdig.

Dressing: Rer alle ingrenser fil dres-
singen godf sammen i en skél, og
servér den i separate skéle, som man
kan dyppe i.

DYBSTEGTE GRONTSAGER
| PANKODE)J

Tilbehgr til 4 personer

Y2 aubergine + 1 stort log + 1 rod pe-
berfrugt +2 dl mel +1 &g +2 dl vand
+panko, japansk paneringsmel/rasp
+1 | rapsolie til stegning

Skaer aubergine og lag i tykke skiver
og peberfrugten i grove stykker. Haeld
mel, seg og vand i en skdl, og pisk

det sammen il en dej. Varm olien op
i en stor gryde, indtil den syder om-
kring en feendstik. Vend grenfsagerne
i tort mel, dyp i tempuradejen, vend
dem herefter i panko, og steg dem

i den varme olie til de er gyldne p&
begge sider.

IS AF GRON TE OG HVID
CHOKOLADE MED BLABAR

4 personer

GRON TEIS: Y2 stang vanilje +4 ag-
geblommer +2 dl letmaelk + 3 spsk.
sukker + 12 spsk. matchapulver «
22 dI piskeflede HVID CHOKOLADEIS:
Y2 stang vanilje + 4 eggeblom-

mer + 150 g hvid chokolade 2 dl
letmaelk +3 spsk sukker 4 tsk.
citronskal +2Y2 dl piskeflode PYNT: 1
bakke blabzer

Gron fe-is: Flaek vaniliestangen, og
skrab kornene ud. Pisk seggeblom-
mer og vaniliekorn, indtil massen har
féet en lys farve. Kog maelken op,
og tilsaet sukker. Tilszet forsigtigt aeg-
gemassen fil den varme maelk under
piskning. Heeld matchapulveref igen-
nem en si ned i s&eggemassen.

Pisk fladen fil skum, og vend den for-
sighigf i seggemassen. Heeld cremen
i en plastikbeholder med faefsluttende
lag, og stil den i keleskabet, indil
massen er kold. Seet cremen i fryser i
3-4 timer, eller ker den i en ismaskine.

Hvid chokoladeis: Flzck vanilie-
stangen, og skrab kornene ud. Pisk
aeggeblommer og vaniliekorn, indtil
massen har féet en lys farve. Braek
chokoladen i mindre sT\/kker, kog
maelken op, og filszet sukker og cho-
kolade. Tilszet forsigtigt seggemassen
til den varme maelke/chokoladeblan-
ding under piskning. Tilszet citronskal.
Pisk fladen fil skum, og vend den
forsigtigt i massen. Haeld cremen i en
plastikbeholder med feefsluttende lag,
og sfil isen i keleskabet, indtil den er
kold. Saet derefter cremen i fryseren i
3-4 timer, eller ker den i en ismaskine.
Anret med en kugle af hver slags is
pa fire tallerkener, og pynt med friske

blébaer.
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