HIMLEN, HELVEDET
OG BARNDOMMENS GRYDER

Der var engang, hvor det typiske billede af en kok var en kolerisk, rodmosset mand, der rabte BEAR-naise og
HOLLAN-daise efter sit personale og havde et personligt blandingsmisbrug af vinsjatter og flamberingscog-

nac. Sidst i 90'erne kom sa en tid, hvor kokke skulle veere skaldede og muskulgse storbypoeter, der fusionerede

alle verdens mulige og umulige kokkener pa deres tallerkener. Troffel-chili-marinerede kinarejer og soya-bagte
kokos-hvidkéls-wontons med blgde lgg, sesam-vanille-safran-olie og stegt skorzonerrods-risotto. Thomas Herman
passer ikke rigtig p4 nogen af beskrivelserne. Maske ville man slet ikke skyde ham til at vare kok, hvis man lige s
ham. Herman er mere en blanding af svigermors og maske modeindustriens drgm om en nydelig ung mand med et
folsomt har, der ofte gemmes vak under en hgjtelsket tweedkasket. Men tag ikke fejl. Herman er kok. Og Herman
kan vaere en djevel. Jeg har hakket log under ham en uge som laveste kokkenmedhjelp pé restaurant Kong Hans
Keelder. Han ved godt, hvordan han vil ha’ sine log hakket ... Fint.

Herman kan stoppe en elev, der er pa vej til at sende en ret ind til gzesterne, med en rolig undren og sporge, om ele-
ven var fravaerende den dag, Herman viste, hvordan den servering skulle se ud. “Synes du selv, det der er godt nok?
Er det noget, vi kan prasentere for gaesterne?” Eleven ser sporgende ned p tallerkenen. De fleste ville nok ikke
lige kunne se, at serveringen manglede noget, men nir Herman et gjeblik efter anretter en ny tallerkenen, bliver det
tydeligt: Hele dimensioneringen af retten bor vaere anderledes. Forholdet mellem de forskellige indslag. Afstanden
og placeringen. Og pludselig ser retten faktisk anderledes ud. Forskellen mellem det ordinzre, det let forfejlede og
det skarpe er indimellem harfin. Vi befinder os i gourmetklassen, hvor praecision er afgorende, og hvor evnen til at

reproducere sig selv aften efter aften uden slinger i valsen bestemmer, hvem der er forrest i feltet.

Som professionel kok er presset og konkurrencen bade himlen og helvedet pa samme tid. Herman sagde engang til
mig, at han helt wrligt ikke havde lyst til at vere kok, hvis ikke det var p& det allerhgjeste niveau. Hvis ikke det krza-
vede s& meget. Det er nok det samme gen, der gor, at Herman har en ganske sarlig begejstring for kokkekonkurren-
cer. Presset. Opgaven. Du skal producere et antal fejlfri retter pa tid og prasentere dem for dommerne. Pé trods af
at Herman maske nok virker bade rolig og afslappet, s& horer det med til karaktertegningen, at han har brug for det
sarlige, professionelle adrenalinkick. Og CV'et taeller da ogsd en rakke forstepladser i diverse konkurrencer: Arets

Kok, Nordiske Mesterskaber for professionelle kokke, Arets Ret-vinder — bade for dessert og hovedret.

Det startede ellers i et mere roligt gear for Thomas Herman, da han som 21-arig blev udlert fra restaurant Bor-
kop Vandmglle og fortsatte pA Knapp i Aabenraa og senere pa restaurant Tinggérden under Jan Friis-Mikkelsen.
Sidstnavnte laerte fantastisk godt fra sig om et basalt ravarekendskab — noget, som har betydet valdig meget for
Herman igennem den videre karriere. Derefter fortsatte turen ind gennem doren i Gronlykkefamiliens restau-
rant-imperium; forst pa Falsled Kro under Jean Louis Lieffroy og siden hen til Kong Hans under Thomas Rode
Andersen. Det blev ogsé til en tid pa restaurant Christies i Sgnderjylland under en af vores “gamle” mesterkokke,
den meget respekterede Jens Peter Kolbeck. I udlandet blev det til ophold pa den trestjernede spanske klassiker
Arzak i San Sebastidn og den tostjernede La Broche i Madrid. Her blev ikke mindst den tekniske form og arbejds-
disciplinen yderligere skzrpet.

Herman blev kokkenchef pa Kong Hans Kalder i 2003 sammen med Thomas Rode Andersen — og restauranten og

det nare, professionelle venskab med Rode har af samme grund fiet en helt seerlig betydning for Herman.

Da jeg leerte Thomas Herman at kende pa Kong Hans, var hans retter altid praeget af stor elegance, international
klasse og meget ofte et klart moment af teknisk svaerhedsgrad. Da jeg noget senere spurgte ham om, hvad han godt
kunne tanke sig at lave, hvis han engang skulle prasentere sit helt eget kokken, svarede han: forloren hare. Det

var satans, tenkte jeg — og fik billeder af alle de fedtede farsbrad i baconsveb med opbagt sovs, som jeg har faet ser-
veret under det navn gennem tiderne. Da jeg senere stodte p4 Hermans udgave af forloren hare, fik jeg en idé om,

hvad det var, han mente.

Herman er en mand med en mission. Der er smage, han ikke vil have, vi glemmer. Dufte og smagsindtryk, der har
sat sig fast inde i hjernebarken p4 ham. Smage fra opvzaksten i Fredericia. Mors karbonader. Mormors flskesteg.
Oplevelsen af et fuldkommen basalt og ikke ngdvendigvis sarlig glamourgst handvzrk, hvor alt bare blev lavet fra
bunden. Hvad enten det var hverdag eller hgjtid i barndommens gryder. Mad er erindring. Og vi mister noget af os
selv, hvis ikke vi husker at stikke fingeren i gryden og bevare handvarket. Uanset at Herman har spist pa de bedste
og mest prestigefyldte restauranter i verden, si har mormors sovs gjort et uudsletteligt indtryk, som ikke de mest

avancerede og innovative saucer, skum, frosne pulvere og molekylergastronomiske saltomortaler kan fortraenge.

Herman er selv del af en generation, der suger til sig fra hele verden, og for hvem tilgengelighed og granselgse
muligheder nzesten er en selvfalge. Selvfalgelig skal vi spise burgere og pizza og sushi og vietnamesisk gadekokken.
Selvfolgelig lader en kok sig inspirere og pavirke af fremmede kokkener og ravarer. Men der er alligevel nogle rod-
der, der ikke kan pilles ved. Thomas Herman er en dansk kok med en stor kaerlighed til sin gastronomiske kulturarv
— det til tider bade tidskreevende og umoderne danske bondekokken. De gamle retter og det handveerk, de kraever.
Det er den kaerlighed, som er denne kogebogs udgangspunkt. Klassikerne — bade i deres rene form og taget under
behandling af gourmetkokken. Et kekken, som Herman snart preesenterer som kokkenchef for den kommende
gourmetrestaurant i Nimb i Tivoli. Og hvis nogen skulle veere i tvivl om, at de gamle retter vitterlig horer hjemme

i restauranternes superliga, vil jeg ikke undlade at navne, at Hermans faromtalte forlorne hare vandt prisen for

Arets Hovedret i 2006. Farsbrod forever. S4 slib knivene og tag med Herman tilbage til barndommens gryder.

Adam Price



MIN FAVORITSUPPE AF JORDSKOKKER

Som kok far man ofte sporgsmalet, hvad ens livret er, og en af de ting, jeg med sikkerhed nwvner, er faktisk en plain
jordskoksuppe. Det lyder maske lidt kedeligt, men sandt er det.
Jeg husker en af de forste gange, jeg inviterede Lene (der i dag er min kone) ud at spise. Jeg var lige blevet fzerdig som

I I

kok og havde faet job i Sonderjylland p& Restaurant Knapp. K , som jeg jo altid har vaeret, havde jeg

indsendt opskrifter til Arets Kok og var blevet udtaget til finalen. Som en lille bonus for den prastation havde min

gode chef Per Dupont givet mig en middag pa en af omradets bedste nemlig Fakkelgarden. Glade og
forventningsfulde i vores fineste tgj begav vi os derned i vores hvide Fiat 127. Den passede ikke helt ind blandt de andre
store og dyre biler pa restaurantens parkeringsplads, men til gengzeld var den billig i vagtafgift.

Na&, men vi fik sat os, bestilte vores mad og farste ret var — og jeg husker det stadig knivskarpt, som var det i gir —en
skummende jordskoksuppe med to store, saftige raviolier med krabbefyld omgivet af en reduceret krabbesky, og hele
herligheden var pyntet med frisk estragon. Ngj, hvor smagte det godt. Det ma siges at have varet karlighed ved farste
bid. Jeg husker den flojlsblade, runde og milde, lidt noddeagtige, sode smag, praecist balanceret med fin syre, den kraftige
krabbesky og den aromatiske estragon. Intet mindre end perfekt og dejligt enkelt. Jeg har siden hen faet serveret og selv
tilberedt denne suppe i utallige udgaver og konstellationer — bade ganske enkelt derhjemme, f.eks. blot med hakket purlog
og en skive groft brad, eller lidt mere dekadent pa Kong Hans med stegte kammuslinger, en tynd skive roget spak og en
skefuld kaviar. Begge versioner smager vidunderligt pa hver sin made.

Suppen er ikke traditionel dansk, men den smager bare si godt og er sa tilpas rustik i udtrykket, at den alligevel fortjener

en plads i bogen.

Forret til 4 personer

JORDSKOKSUPPE
500 g skrellede og vaskede jordskokker, skéret i mindre tern - 50 g smor - 2 hakkede skalottelog - lidt frisk timian, bladene herfra
1 grofthakket fed boidlog - 1 )l hvidvin - 1 liter honse- eller grontsagsfond (se side 282) - 2 Il piskeflode
evt. citronsaft - 1 apak koldt smor -

ok cremefraiche 58 % valt g hoid peber

Brus de 30 g smor op i en gryde og tilset jordskokker, skalottelog, timian og hvidlog. Sautér blandingen let i nogle
minutter, heeld hvidvinen i og kog den nasten vack. Tilszt honsefonden og floden og kog jordskokkerne heri, til de er helt
more.

Purér suppen med en stavblender, til alt er blendet ud. Hvis man onsker suppen knap s grov, kan den yderligere passeres
gennem en sigte. Smag suppen til med salt, peber, lidt sherryeddike og evt. lidt citronsaft. Pisk derefter 1 spsk koldt smor
og 2 spsk cremefraiche i suppen.

SYLTEDE JORDSKOKKER

4 jordskokker - I timiankvist - 5 bele, sorte peberkorn - lidt citronskal - 1 9l jordnodoeolie af ristede jordnpdder eller anden noddeolie

Rens og skrael jordskokkerne og sker dem i tern pé ca. 1 x 1 cm og kom dem i en lille kasserolle sammen med timian,
peber og citronskal. Overhald jordskokkerne med jordnoddeolien og lad dem simre over meget svag varme, til de er
nasten mere.

SERVERING
P4 billedet er suppen serveret med sprodstegt bacon, brodcroutoner, syltede jordskokker, lidt jordnoddeolie og hakket
purlog.



Forret til 6 personer

1 PORTION
JORDSKOKSUPPE
(se side 33)

FOIE GRAS-FLAN
250 g foie gras af and
2 dl sedmeelk

v di piskeflade

1 seg

2 seggeblommer
cognac efter smag
salt og peber

Skeer leveren i ca. 1 cm
tykke skiver og steg dem
lysebrune pa begge sider
pé en meget varm, ter
pande, ca. et halvt minut
pa hver side. Kom den
stegte fole gras i en sigte,
sa fedtet kan lebe fra.

Kom skiverne | en blender
og tilseet meelk, flede, det
hele aeg og seggeblom-
merne. Blend massen godit
sarmmen i nogle minutter,
passér den gennem en fin
sigte og smag til med salt,
peber og en smule cognac.
Fordel massen i seks sma,
dybe skale, ca. V2 dl i hver,
og bag dem i vandbad i ca.
1 time ved 90 grader, eller
til de har sat sig — faktisk er
det lidt det samme princip,
som geslder for en créme
bralée. Nar flanerne er feer-
digbagte, stiles de pa kel
ica. 1 time, s& de saetter
sig. De kan sagtens laves
dagen fer serveringen.

SUPPE AF JORDSKOKKER

med foie gras-flan, vanillepocherede kastanier,

syltede andekraser og merian

GELE AF JURANCON

3 dl jurancon (sed fransk
dessertvin)

2 g agar agar (se side
291)

Pisk vin og agar agar sam-
men, kom blandingen i en
gryde og kog forsigtigt op.
Kog igennem i 1 minut.
Overheeld hver af de afkale-
de flan'er med en skefuld
gelé, sa geléen ligger i et
ganske tyndt lag. Afkal
flan'erne i et par minutter, el-
ler blot til geléen har sat sig.

VANILLEPOCHEREDE
KASTANIER

100 g kastanier (uden
skal og hinde)

/2 stang fleekket
polynesisk vanille

50 g sukker

50 g brun farin

5 sorte peberkorn

2 dl vand

2 tsk olivenolie

3 stjerneanis

Skrab kornene ud af
vanillestangen og kom
bade stang og korn i en
kasserolle sarmen med
de ovrige ingredienser —
undtagen kastanierne — og
kog blandingen op. Tilsast
kastanierne og lad demn sta
over meget, meget svag
varme, ca. 30 minutter
under lag. Kastanierne skal
veere naesten more, men
stadig have spredheden i
behold.

Obs. Huis der kun kan
skaffes hele, friske kasta-
nier, ridses disse i toppen

og bages | en 200 grader
varm ovn, til skallerne har
losnet sig. Herefter kan
skallerne pilles af, og kasta-
nierne er nu klar til videre
tiberedning.

| OVRIGT

syltede jordskokker i tern
(se side 33)

4 friske kastanier skaret i
tynde skiver

lidt merian

4 andekraser syltet i
andefedt (kan kebes i
delikatesseforretninger
og meget velassorterede
supermarkeder)

Smelt forsigtigt feditet fra
kréserne, skeer kraserne i
skiver og kom dem tibage
i fedtet, s& de holder sig
lune.

SERVERING

Ved servering sesttes
flan'erne i ovnen ved 70
grader i ca. 15 minutter,

til de er lune hele vejen
igennem. Pensl geléen pa
toppen med lidt olivenolie,
s& den ser blank ud. Anret
tallerkenerne med jord-
skoktern, syltede kastanier,
friske kastanier, kraser i ski-
ver samt lidt merian. Heeld
et par skefulde brandvarm
suppe pa toppen — evt.
blendet let skummende
med en stavblender. Sup-
pen kan ogsa heeldes i tal-
lerkenerne foran geesterne,
s& de tydeligt kan se anret-
ningen. Husk, at suppen til
denne servering gerne ma
veere smagt til med rigelig
citronsaft, sa den ikke vir-
ker for fed.



FORLOREN HARE

Folk uden for restaurationsbranchen tror ofte, at personalet pa de gode gourmetrestauranter sidder og measker sig i foie
gras og rede boffer, men det er ofte meget langt fra virkeligheden.

Min tidligere, gode kollega Hanne har pa Kong Hans et par gange videregivet sin ualmindeligt gode opskrift pé forloren
hare til den, som skulle lave dagens personalemad. Det var som oftest kokkeeleverne, der stod for personalemaden. De
havde ca. 30 minutter til at [4 lavet en mattende og velsmagende portion mad til 12 kollegaer. Det resulterede i nogle
frygtelig markelige kombinationer a la “tom koleskabet”. Men nér der var tid, og det var der heldigvis indimellem,
krasede de ogsd om personalemaden, og det var i denne forbindelse, jeg forste gang stiftede bekendtskab med den bedste

forlorne hare, jeg endnu har smagt.

Hovedret til 4 personer

FORLOREN HARE
500 gram bakket kalo og flask, ikke for magert - 2.

g+ 40 rasp - 1 A asdmalk - 80 g roget bacon i tern -

1 finthakket zittauerlg - 2 pakker raget bacon i akiver - 5 Il piskeflade - e smar- salt og peber- evt. ribagelé
Ror kod, g, rasp og malk sammen til en fars. Steg herefter bacontern og zittauerlog let gyldne i lidt smor og kom
blandingen i farsen. Krydr med salt og peber.

Form farsen som en hareryg i bunden af et smurt ovnfast fad og beleg den med baconskiverne - baconskivernes ender
trykkes ind under bunden af farsen, s& e holder p4 farsen.

Stil fadet i en forvarmet ovn ved 250 grader i ca. 20 minutter, haeld herefter flden ved, sank temperaturen il 175 grader
og steg videre i ca. 30 minutter.

Tag stegen ud af ovnen og sigt fladen over i en kasserolle. Hvis sovsen virker for tynd, koges floden ind til den gnskede
konsistens. Smag sovsen til med salt, peber og evt. lidt ribsgelé.

Og nej, der skal ikke bruges sovsekulor!

HANNES TILBEHOR
Kartoffelmos, syltede tyttebar (se side 187) og hjemmesyltede rodbeder (se side 74).




Hovedret til 4-5 personer

FORLOREN HARE 200
1 kelle af pattegris eller
400 g hakket svineked og
1 svinemerbrad

50 g reget spaek

2 spsk hvedemel

2 hele eg

1 dI piskeflede

V2 di cognac

150 g foie gras i tern pa

1% 1
3 spsk terrede tyttebaer
(evt. friske tyttebeer torret i
ovnen ved 60 grader)

50 g reget bacon

100 g friske
karljohansvarmpe, skaret i
ternpa 1 x 1 cm

cm

lidt ser
salt og peber
friskplukket karse ti
servering

FORLOREN HARE | NYE KLADER
— Arets Hovedret 2006

Denne ret blev til, da der var udtagelse til Bocuse d'Or, som er de uofficielle
verdensmesterskaber for professionelle kokke. Jeg ville lave noget, som
skulle repreesentere det traditionelle danske keokken bedst muligt — dog skulle
smagen og udseendet eendres samt raffineres en del.

Dansk pattegris var en af de révarer, som skulle bruges, og af kellen valgte
jeg at lave denne moderne udgave af forloren hare. Min idé var, at smagen af
forloren hare skulle vasre genkendelig, men at man stadig klart kunne se, at
udgangspunktet var en kelle. Farsen blev forfinet med ravarer som syltede
karljohansvampe, foie gras og cognac og herefter tilberedt neensomt — glase-
ret med en pebersky, rullet i knust flasskesveer, tarrede tyttebeer og stegt bred
og sluttelig drysset med friskplukket karse. Retten blev senere karet til *Arets
Hovedret 2006" af Foreningen for Danske Madanmeldere

DEN SVAERE UDGAVE
Skeer kellen ud og skaer
kedet i mindre stykker.
Skeer sveeren fra og gem
den til flaeskesveer. Skaer
ca. 200 gram af det reelle
ked i ens tern pa ca. 172

x 1%2 cm og hak resten

af kedet groft gennem en
kedhakker sammen med
det regede speek. Bland
det hakkede ked med mel,
=g, flode, cognac, foie
gras-tern, de reelle kedtern
og 2 spsk af de terrede tyt-
tebaer. Skeer baconstykket i
V2 e tykke skiver og skeer
derefter 1 x 1 cm-tern af
skiverne. Steg bacontern og
karljohansvarmpe forsigtigt i
lidt smer, kom dem i farsen
og krydr med salt og peber.
Smer et par store stykker
kekkenfilm med lidt smer
og pak farsen ind heri
Form den indpakkede fars
til en rund kugle pa sterrel-
se med en handbold, sner

filmen sammen i toppen og
bind den sammen med lidt
kekkensnor. Lad farskuglen
simre forsigtigt | let kogende
vand, til den har en kerne-
termperatur pa 63 grader —
brug et stegetermometer.

DEN NEMME UDGAVE
Fjern fedt og sener fra
svinemerbraden og skeer
den i tern p& 172 x 12 cm.
Bland det hakkede ked
med seg. flede, cognac,
foie gras-tern, marbrad-ter-
nene, de terrede tyttebaer
og det regede speek, der

til denne version ferst er
skaret i bittesma tern. Rist
bacon og karljohansvampe
forsigtigt i lidt smer, kom
dem i farsen og krydr med
salt og peber. Form farsen
som en hareryg i et smurt
iidfast fad og bag ved 150
grader, til kedet har en ker-
netemperatur pa& 63 grader
— brug et stegetermometer.



