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Guldaldeven ev tkke forbi

Dansk akvavits guldalder begyndte i
1846, da den kun 26-irige Isidor Henius
(1820-1901) opfandt AALBORG
TAFFEL Akvavit, miske bedre kendt
som Rod Aalborg. I 1946 blev
AALBORG-familien udvidet med
AALBORG ]UBIL/ZEUMS Akvavit for
at fejre 100-ars-jubilaet for stamfaderen.
Det er en flot gylden akvavit baseret

p dildfre med et strejf af amerikansk
eg og yderligere krydret med koriander.
Setter du AALBORG JUBILAEUMS
Akvavit pa bordet, er guldalderen
bestemt ikke forbi ...
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Jpis dem med livets salt

Fisk er en af naturens fineste fangster og fortjener en fornem behandling.

Og uanset om du serverer fisken som forret eller hovedret, si bliver den

kun bedre af at blive sat til livs sammen med en velvalgt akvavit. Ogsd

selv om du gerne drikker hvidvin til fisken. Akvavit og hvidvin kan

nemlig sagtens folges ad — prov selv. Fa fat pd de fineste fisk — som g
du méske endda selv har fanget — og tilbered dem med folelse. é‘}\t
Med lidt hjalp fra dette lille hafte er det faktisk ikke s& sveert at
lave fiskeretter fra bunden af. Samtidig fir du lidt viden om den
akvavit, som kleder det danske kokken si flot. Invitér dem,
du helst vil se til en hyggelig frokost, szt jer godt til rette,
smag pé den delikate fisk, og udbring en skil for dine
kareste — sd ved du, hvad “livets salt” betyder ...
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Janssons fristelser \L-/

Varm lige dele log,
logene er more, Tils

Tomatsild
Held lagen fra n(()1
1t§rrrllastlt{;h(e’).g Sil:;rl de marinerede ‘sild i
mundrette stykker, 0g 1aeg'derr.1 tlllbage
i lagen. En tomat slfaeres i smrlzl ert
- og tilszttes. SmMag til med et skv
AALBORG jUBILfEUMS Akvavit

SE Snaps. Til
ller AALBORG POR 0
? 2idesrt toppes med hakkede hardkogte

g og purlog.

gle marinerede sild pastma%k og gulerod j strimler

den Op med hdt

Smor et ovnfast fad me
Fordel matjesfileter i strim

d lide olivenolie, o
er hen over, og ¢
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Saltstegte sild med legkompot
Tag nogle sildefileter, vend dem i mel, og steg dem gyldne. Anret
silden pa rugbred med lidt sennep, og lav en logkompot: Hak et
par redleg groft, og varm dem i smor pd en pande. Tilset et lille
skveet AALBORG TAFFEL Akvavit og lidt hvidvinseddike, til
bunden er dekket — og lad vasken koge ind. Til sidst krydres logene
med lidt honning, timian, salt og peber. Servér lagkompotten til
silden sammen med et par skefulde kapers.
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@™ Hvad er din “Sild Og Snaps”-favorit?
Set en SNAPSE SYMFONI pa bordet, og prov dig frem.
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Gravet laks

Ingredienser: )
10 personer.

(1“; kg {;ks, afskeellet 08

uden ben

4 spsk. salt

k. farin
Zi SsI;)Ssk friskkvernet peber

Z 1 bdt. dild
r Raxvesovs:
2 dl sennep

farin '
ZCil ZaZpsk‘ hvidvinseddlke

eber
Salt og P D] LD’
Surdejsbmd AQUAVIT
Lidt citronsaft e
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Grav den selv
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Gravet laks er nem at forberede selv. Hvis du et dogn

inden servering bruger 15 minutter, er storstedelen
af arbejdet gjort: Dk laksen med salt, farin og
friskkvarnet peber. Skar laksesiden over pd midten,
og leg kedsiderne mod hinanden. Lag laksen i en
frysepose, og marinér den i koleskabet i 24 timer
— vend den nu og da.

Inden servering skrabes krydderblandingen af
laksestykkerne, som nu i stedet deekkes med frisk
dild. Laksen skeres i tynde skiver og serveres med
revesovs, surdejsbred og citron. Szt laksen pa
bordet sammen med en flaske AALBORG DILD
Aquavit, s gir det hele op i en hgjere enhed.

Ravesovs rores sammen af farin og sennep, som
smages til med lidt hvidvinseddike, salt og peber.
Til sidst justeres den med lidt vand, til en cremet
konsistens opnds.
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En torske-god idé
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Hjemmelavede luksusfiskefrikadeller gor alle maver glade:

Ror den hakkede torske- og laksefilet sej med salt, og
tilset de ovrige ingredienser — mealken til sidst og lidt
ad gangen, til en god konsistens er opndet. Lad farsen
hvile i koleskabet i en times tid.

Form farsen til frikadeller med en ske. Steg frikadellerne
i fedtstof ved jeevn varme, til de er gyldne og faste
— ca. 5-8 minutter pa hver side athengig af storrelsen.

Servér fiskefrikadellerne med et drys persille og et glas
AALBORG JUBILEUMS Akvavit — sidan smager et

liv i luksus.

Byd gerne oliven og pickles til samt en frisk redbedesalat:

Riv redbede og peberrod fint, vend det med lidt olie og
citronsaft, og krydr med salt og peber.
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Fiskefrikadeller

Ingredienser:

(ca. 4 personer)

400 g hakket torskefilet
100 g hakket laksefilet,
evt. roget

1 tsk. salt

1 =g

1 lille log, finthakket

1 fed hvidleg, finthakket
1 tsk. mel

2 dl mzlk

Olie/smer til stegning
Lide persille

Rodbedesalat:

250 g rodbeder

3 tsk. revet peberrod
1 dl olivenolie

Ca. 3 spsk. citronsaft
Salt og peber

Oliven
Pickles



