Mad i Mimersdagene 2011

Pölsa

Lever blev skåret fint sammen med hjerte og løg, svitset i lidt smør og fik lov at koge i vand i jerngryden med lidt hakket kød og hel byg indtil byggen var kogt. I krukke tog det ca. to timer. Retten blev krydret med salt og merian, men svesker og lidt enebær ville sandsynligvis også have passet fint. Pölsa skal serveres med en smørklat og gerne stegte æg og rugbrød. Hvis man ikke er viking, passer rødbeder også fint til, ellers må man gå i tænkeboks omkring et ’surt’ tilbehør.
Krukkesild

Tre sild blev fileteret og drysset med lidt mel og salt, derefter kommet i krukke med smeltet smør. Æbler og løg, skåret i tern blev drysset over og fik snurre med lidt vand og en sjat æble-eddike indtil alt var kogt godt igennem. Til sidst blev det krydret med timian.

’Krukkesild’ er inspireret efter den traditionelle ’pandesild’ fra Dragør og skulle også være dejlig med ål.
Nakkesteg med svesker, sennep og kommen

Skær stegen op på langs og fyld den med svesker. Gnid den med sennep eller sennepspulver og læg den i et ovnfast fad. Strø over kommen og salt og steg den i en ca. 200° varm ovn i ca. 1 time. 

Torsk m. gulerod, smør, dild, sennep

Gulerødder blev skåret i fine tern og fik lov at koge møre i smør (!). Derefter tilsattes torskefileter og sennep og dild. Alt blev kogt sammen og det smagte vidunderligt. 
Kalv i mælk

Kalv i skiver blev kogt i mælk i selskab med lidt porre, løg og gulerod. 
Gris i øl

Et godt, fedt stykke gris blev skåret i tern og kogt i ale, ellers på samme måde sammen med lidt porre, løg og gulerod. Øllen kom op at koge meget hurtigt op at koge og kødet blev ikke kun hurtigt færdig men også mørt og lækkert.
And m. hestebønner

Et stykke and eller kanin eller tilsvarende gnides m. sennep og svitses i smør i gryde. Får koge i lidt væske sammen med løg, hvidløg, gulerod, selleri, løg og hestebønner. Krydres med salt, timian og kommen.
Kalv i valle

Et par skiver kalv fik lov at trække natten over i valle. Dagen efter tog vi dem op og stegte dem på pande med champignon og lidt fløde. Det smagte dejlig, men vallen kunne egentlig ikke smages. Muligvis blev kødet lidt mere mørt af marineringen.
Gule ærter
Ærter lægges i blød over natten. Dagen efter, koges noget grisekød, gås eller and (vi brugte en griseskank og et stykke bacon) indtil det er mørt, sammen med lidt gulerødder, selleri og løg plus evt. porre. Check ærternes kogetid og lad dem koge med. Krydres med timian og eller merian.
Grøntsager i krukker

Keramik leder varme meget dårligt og derfor skal krukkerne vendes hele tiden; både for at maden skal blive færdig og for at der ikke skal opstår spændinger i keramikken som får den til at revne. Det er vigtigt at krukken er mindst halvfuld og at der er lidt væske i den – og husk endelig at ikke slå på krukken med skeen – det skaber også spændinger.
Alle retter blev saltet men først i sidste øjeblik – igen med henblik på keramikkens holdbarhed.

Det tager ca. to timer at tilberede fint snittede grøntsager i krukke ved bål. I år afprøvede jeg:

Gulerødder – en dag kogte jeg dem i vand med lidt smør – en anden med fløde – en tredje dag med lidt bacon. Det smagte godt alt sammen, men fløden gjorde mindre forskel end man kunne tro.
Pastinakker – på samme vis, og med de samme erfaringer. Her gjorde baconen dog en stor forskel – måske fordi pastinakker er knap så søde som gulerødder. 

Selleri – Når de var kogt næsten møre tilsatte jeg lidt champignon i tern og lod dem koge med, tilsat lidt fløde/mælk og til sidst drysset m. hakkede hasselnødder der var ristet i smør. Dejlig velsmagende, også for en der ellers ikke er så glad for selleri: smagene balancerer virkelig hinanden. 

Kålroe – De traditionelle smagsforstærkere er allehånde og stegt dertil lidt smør og evt. fløde. Jeg droppede allehånde og krydrede kun med salt og smør – det smagte stadig godt, men allehånde giver nu et ekstra pift. Kålroe serveres bedst med stegt flæsk eller bacon. 
Champignon - Skær i tern og lad svede i sit eget vand (kun lidt i krukkebunden til at starte op med) og evt. lidt smør. Smager ypperligt kun krydret med lidt salt. Bacon smager godt til, enten ristet eller ’kogt’ med men er slet ikke nødvendig, det samme gælder fløde. Løg gør det til en helt anden ret - og da skal løgene gerne steges bløde først i smør.
Kantareller – Jeg tilberedte dem som champignonerne, men resultatet blev ikke overbevisende. Jag har siden hørt at kantareller skal svitses ordentlig i smør for at deres fine smag rigtig skal frigives.
Kål - Kålgårdens havekål og bladbede blev kogt i smør og vand men smagen blev ret besk. I selskab af lidt rør- eller stegte æg bliver de imidlertid til en vidunderlig ret.
Kål – Spidskål den her gang, blev kogt i flødevand med lidt smør for så til sidst at få selskab af lidt porre og løg. Serveret m. lidt bacondrys smagte det dejligt. I forskel til rodfrugterne har kålen virkelig brug for proteinerne (æg/fløde) for at komme til sin ret.
Gulerodsgrød
Gulerødder blev kogt i vand & lidt smør. Til det tilsatte jeg havregryn og lod de koge til en grød for til sidt at tilsætte lidt æg og mælk. Det smagte udmærket, men jeg tror at knækket byg eller byggryn havde været bedre. Lidt nødder vil sikkert også have passet fint til.

Svesker – blev kogt i smør. Når de var bløde og spiseklare blev der tilsat lidt mælk. Det havde smagt dejligt hvis ikke smørret havde begyndt at brønde og givet hele retten en svag bismag af vedbrændt.
