PIGERNE & [#]HE=)

in interesse for @l til mad og &l i mad
Mer blomstret frem i de senere ar.
Jeg er opdraget i vinkekkenet, men med
de mange nye bryggerier og de mange
spaendende eltyper, der er dukkel frem,
er interessen for det spaendende og vel-

smagende ol pludselig blevet veekket.
@llet har en sterre smagsmeessig
spaendvidde end vinen. Syrlighed og
krydrede aromaer findes i de belgiske
bryg, bitierhed og frisk, blomstret hum-
; learoma i de amerikanske ol, og sedme-
> fulde maltsmage findes til overflod i tyske
og britiske bryg. Alle er smagsnuancer,
o v der er szerdeles velegnede i kulinarisk

@ sammenhzang.

Prov at dampe fisk, skaldyr eller fjer-
[ kree i hvedepl. Braisér udskeeringer af
B j svine- eller okseked i mark, sedmefuld
“ al. Tilszet stout eller staerke belgiske gl til
iscrémer og sorbet’er, og ol skal natur-

ligvis veere basen i al slags bagvaerk.
Det handler om at preve sig frem -
kun fantasien sstier graenser, og sa skal

° man naturligvis drikke gl til maden!

Der er noget szrligt ved piger
- og noget s@rligt ved @l - og
noget endnu mere sarligt ved
piger, der godt kan |’ gl. De fin-
des heldigvis, og i hvert num-
mer praesenterer vi en dygtig
kvindelig kok, der bruger @l i
maden. Denne maneds "alpi-
ge'" Margrethe Kofoed Olsen
er endda til daglig kok pd Ner
rebro Bryghus.

Af: Margrethe Kofoed Olsen
Foto: Baes & Duch Fotografi




POCHERET TORSK med
blasmuslinger, endive og hvedeal

{4 personer)

650 g torskefilet
200-400 g blamuslinger
4 endiver (julesalat)

2 skalotteleg

| gulerod

| pastinak

3 dl hvedeal

200 g créme frafche 38%
Klaret smer

Citronsaft

Salt, peber

Sker torsken ud i portionsstykker. Rens og
skyl bldmuslingerne. Skaer lag og urter (ikke
endivel) i sma tern.

Varm smarret | en sautérpande, Tilset
torsken og krydr med salt og peber. Den
ma endelig ikke tage farve. Kom urter og
log I. Kom @l i straks efter og pochér retten
ca. fem minutter under lag. Tilseet endive og
bldmuslinger, sluk for varmen og lad muslin-
gerne dampe pa eftervarmen ca. | minut.

Tag torsk og muslinger op og si urter og
endive fra.

Reducér lagen til det halve og rar creme
fraiche og citronsaft i. Pisk saucen skummen-
de med en stavblender. Servér med kartofler
eller mos.

Olvalg: Tysk Weissbier, f.eks, Schneider
Weisse eller Indslev Svanehvede.
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@LBRAISEREDE SVINEKABER
med flzesk og greaskar

(4 personer)

Svinekzeber:

700-750 g svinekaber
200 g roget flesk
|2-16 perlelog

| gulerod

1/2 knoldselleri

5 fed hvidleg

| kyvist timian

2 laurbaerblade

Salvie

1/2 | merk el, fx. Ravnsborg Red
1/2 | kalvefond

Salt, peber

Graskarpuré:

| Hokkaido grazskar
2 fed hvidleg

G0 g smor

Bred i tern
Hvidlegsolie

Svinekaber: Rens keberne for sener og
brun dem pa begge sider med reget flzsk.
Tilseet perleleg, tern af gulerad og selleri
samt hvidleg, timian og laurbzr. Lad retten
sautere, til urterne er klare.Tilszt el og lad
det reducere til det halve.Tilszt kalvefond
og lad retten simre i halvanden time.

Graskarpuré: Rens og skreel greskarret. Kog
mert i lidt vand med hvidleg. Held vandet
fra, purér graskarret og vend med smar:
Smag til med salt og peber.

Rist bradet 1 hvidisgsolie.

Umiddelbart inden servering:Vend de
sprede croltoner i greeskarpuréen og krydr
svinekaeberne med friskhakket salvie.

Q@lvalg: Bitter, lys, kraftig ale, f.eks. Ngrrebro
Bryghus Bombay Pale Ale eller Anchor
Liberty Ale.



BLASKIMMELCREME med Barley Wine og syltede figner

(4 personer)

400 g blaskimmelost, fx Lindebjerg Blue

6 spsk. Créme Fraiche 38%

| dl Barley Wine eller anden steerk merk al
I5 tarrede figner

2 dl Barley Wine eller anden stzrk merk ol
100 g sukker

Kanel

Chili

Appelsinskal

Lad fignerne simre med Barley Wine, sukker; kanel, chili og appelsinskal ca. 5 minutter.
5til keligt et degns tid og servér koldt.

Rer osten reres med créme fraiche og derefter Barley Wine, til konsistensen er crémet.
Servér med rugkiks.

@lvalg: Barley Wine, f.eks. Nerrebro Bryghus Little Korkny Ale eller Brooklyn Monster Ale.
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/ZEBLESKIVER med anderillettes og able-emulsion

(4 personer)

/Eble-emulsion:

| madable

100 g suldker

Vanille

3 aggeblommer

| spsk. sennep

| spsk. hvidvinseddike
4 dl vindruekerneolie
Salt

Kog ablet mert med sukker, vand og vanille.

Purér.

Lad andelar simre med ol, fedt, plukket
timian og hvidlag, til kedet falder fra benene.
Pil kedet af og rar med salt og peber. Tils=t
tern af &ble og hakket skalottelag og smag
rilletten til med hvidvinseddike og lidt af
fedtet.

/fEbleskiver:

I 1/4 dl mark al, fx Kings County Brown
Ale

75 g olivenolie

5 &pgeblommer

125 g hvedemel

Skal af 1/2 citron

Cayennepeber

5 &ggehvider

Salt

Bland al, olivenclie og =ggeblommer Rer en
blanding af hvedemel, citronskal, cayenne-pe-
ber og salt | @ggemassen lidt ad gangen, si
det ikke klumper.

Pisk zeggehviderna stive og vend dem i dejen.

Bag ableskiverne gyldne i en ableskivepan-
de. L.&2g en teskefuld anderillettes | midten
inden vending og bag ableskiven ferdig.
Servér med zble-emulsion og sprad @ble-
salat.

Q@lvalg: Kraftig Brown Ale, f.eks. Nerrebro
Bryghus Kings County Brown Ale eller
Nogne @ Imperial Brown Ale.

Pisk &ggeblommer med salt, sennep og ed-
dike. Tilszt vindruekerneolie lidt ad gangen til
en crémet konsistens, Smag mayonnaisen til
med &blepuré.

Anderillettes:

2 andeldr, gerne saltet | dagn

112 | mark kraftig el, fx Kings County Brown
1/2 | andefedt, evt. alivenolie i stedet.
Timian

Hvidlag

| &ble

| skalottelog

Hvidvinseddike

Salt, peber
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