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Aalholm er et levende eksempel p, hvordan ud-
viklingen er giet hen over en dansk lokalitet, der
fra den ldste tid har veeret kulturbzerende; en
stensat kaeempehgj pi en mark ned til vandet og
talrige oldtidsfund vidner om, at dette sted har
Va&ret noget serligt fra lenge for vor tidsregning.
Muligvis har der allerede fra 1100-tallet ligget en
borg pa dette sted, men de bygninger, der stir i
dag, menes dog forst at vere pabegyndt i 1300-tal-
let. Dengang pa en ¢ i noret, i dag landfast med
Lolland, fordi noret i den mellemliggende tid er

blevet delvis torlagt. Det kan man kalde kontinu-
‘[[(ej[ - at der har stiet en borg pa stedet i si lang
A, som det tager et vidomrade at blive il gronne

enge. For det ligger der stadig, det gamle forsvars-
anleg,

med den samme strategiske placering; det

magtige Aalholm, borgen, som vogter over byen,
indsejlingen og indfaldsvejene til det indre af gen.

I ly af borgen opstod Nysted, Danmarks sydligste
kobstad. Byen nzvnes ferste gang i 1287, da fran-
ciskanermunke lod oprette et kloster pd stedet.
Aalholm optreeder med navns nzvnelse fgrste
gang i 1329, da Christoffer II pantsatte Lolland-Fal-
ster - og dermed det administrative hovedsede
Aalholm - til sin halvbror Johan den Milde. Chri-
stoffer II's skaebne var sgrgelig: ud over at pantsat-
te riget skal han have oplevet den tort at blive
taget til fange og sidde faengslet pd Aalholm. Han
blev dog senere frigivet og endte sine dage i
Nykgbing pa Falster.



Det vides ikke, hvordan Aalholm har set ud pi
Christoffer II's tid. I det hele taget er slottets byg-
ningshistorie vanskelig at redeggre for, idet der
gennem arhundreder er foretaget @ndringer, for-
bedringer og restaureringer. I dag fremstar det som
et flerflgjet anleg i to stokvaerk med to lukkede
borggarde og pi nordsiden to svare middelalder-
lige tarne. Fra adskillige vinkler kunne huset fak-
tisk uden vasentlige trovaerdighedsproblemer ind-
gd i en film om Valdemar Atterdag. Det er ikke sa
merkeligt i betragtning af, at slottet eller dele af
det menes opfert omkring 1350, oprindelig som en
firesidet borg med forsvarsmure og 4 eller 5 trne.

Omkring enevaldens indferelse mistede borgen
sin forsvarsmassige og administrative betydning og
blev centrum i et herresede. Aalholm var kron-
gods indtil 1725, da godset blev solgt til Emerentia
von Levetzau, gift Raben, hvis efterkommere har
ejet Aalholm lige siden.

Om- og tilbygningerne - den forste foranlediget af
dronning Margrethe 1 i 1409 - fortsatte i familien
Rabens tid; efter en langvarig forfaldsperiode, hvor
huset blev tiltagende ubeboeligt, blev gstflgjen
ombygget og istandsat i 1779. Ogsa i slutningen af
1800-tallet blev der som pd si mange andre herre-
girde foretaget omfattende restaureringer. Tidens
arkitekter holtrede sig med ofte halvdarlige bygge-
materialer og en ikke swrlig nensom arkitektur.
Mange herregirde er i dag stadig merket af den
tids velmente, men misforstiede restaurering med

pompgse tilbygninger og mere eller mindre vellyk-
kede renaissance-efterligninger; pd Aalholm bley
der til dels rddet bod pi skaderne, da den nu-
varende ejers far, J.O. Raben-Levetzau, i 1944-45
tog fat pa at tilbagefore sydvestflgjen til den oprin-
delige skikkelse.

Aalholm bezrer i dag umiskendeligt praeg af det
borganlag, det oprindeligt var; men bevaeger man
sig rundt om slottet og betragter det fra forskellige
vinkler, forteller det historien om de skiftende
perioder, der har sat deres preg pa det gamle
anleg.

I snart tre hundrede ar har familien Raben-Levet-
zau levet og haft sit virke pa Aalholm. I dag er det
Merete og John Raben-Levetzau, kaldet Johnny,
som tager vare pa den gamle borg og de mange
aktiviteter omkring den. Der drives landbrug og
skovbrug som i arhundreder, men samtidig er der
taget et tigerspring lige ind i hjertet af vor rejse-
glade, kosmopolitiske tid, idet Aalholm har sldet
dgrene op for turismen. Forst med Aalholm Auto-
mobilmuseum, der blev indviet i 1964, og siden
1972 med rundvisning pa slottet. Med sine 110.000
bespgende om dret - 70.000 pd bilmuseet og
40.000 pa slottet - er Aalholm en turistmagnet for
hele Lolland-Falster.

P4 den méde er samspillet mellem borg og omegn,
der har fungeret fra den zldste tid, viderefgrt pa
smukkeste vis i det 20. arhundrede. Aalholm har

Aalholm ca. ar 1900. (Foto: Nationalmuseet)
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brug for medarbejdere til museer, landbrug o
skovbrug, og til turisterne er der behov for
sommerhuse, campingpladser, hoteller, ind-
kgbsmuligheder og badestrande i naerheden.
Hele egnen nyder godt af, at der med Aalholms
abning for publikum er skabt nogle gevaldige
traekplastre for turismen. Det betyder noget
pd Lolland-Falster, hvor man ferst led under
affolkningen af landdistrikterne og siden er
blevet ramt af fabrikslukninger og ned-
leggelse af arbejdspladser i byerne.

I dag er turismen direkte eller indirekte
et hovederhverv for befolkningen, godt
hjulpet pa vej af gode badestrande, idylli-
ske kgbsteder som Nysted, Maribo og Stub-
bekgbing, badelande og ikke mindst to af de store
magneter malt i antal bespgende: Aalholms museer
og Knuthenborg Safaripark. Der foregdr et betyde-
ligt samarbejde mellem f.eks. Knuthenborg, Aal-
holm og Sommerland Falster, og i et samarbejde
mellem kommunerne pd Lolland og gens turist-
attraktioner deltager Merete og Johnny ivrigt i ud-
viklingen af Lollands turisme.

Der er nok at se pd Aalholm. Pd rundvisningen i
slottet kan man gennem udstillingerne i de forskel-
lige rum fplge med i livet pd Aalholm gennem
tiderne. Slottet er fyldt med gamle mgbler og
malerier, kuriositeter fra en svunden tid, maerkver-
dige baderum, et gammelt kgkken, fangehul og
meget mere, der kan appellere til fantasien.
@nsker man yderligere at svalge i nostalgien, fir
man masser af muligheder for det, hvis man gar
videre til det store veteranbilmuseum i narheden;
her kan man tilmed kgre en tur i Aalholms vete-
rantog, som udgdr fra museet og transporterer pas-
sagererne pd en rundtur i landskabet.

Aalholms veteranbilmuseum er opbygget og sam-
let med zegte interesse og sans for kvalitet af John-
ny og ikke mindst hans far, J.O. Raben-Levetzau.
Her er en bil ikke blot en bil - her fortzlles der
historie p4 baggrund af en enestiende samling,
som er kendt af bilentusiaster verden over. Her er
a-lt fra den farste selvkgrende hestevogn til den
grue,kﬁl‘(kel sportsvogn med kalechen, som alle har
crom sig til pa et eller andet tidspunkt.

Aalholms velbevarede

Hispano-Suiza i luksusudgave er en af blot
8-10 biler af denne type, der eksisterer endnu.

Her er den bil, Marlene Dietrich lod sig transporte-
re i, da hun indspillede filmen Der Blaue Engel, og
en anden, som tidligere var ejet af Idi Amin. Et
sted kan man se en gammel bil, som den s ud, da
den blev fundet bagest i en lade. Her stir den midt
i udstillingen med punkterede hjul, revnede seder
og stev og halm pi taget. Dette er ikke kun
chrom, blik, cylindre og koblinger - dette er ople-
velse for alle.

Spergsmalet melder sig ganske naturligt, hvordan
det er for en familie her i slutningen af det 20.
arhundrede at leve i en borg, der bide er hjem og
museum, med mure, der er indtil 2/ meter tykke,
med efterladenskaber fra generationer igennem
arhundreder strpet omkring med rund hind, og
med mere plads, end noget menneske ved sine
fulde fem nogen sinde vil gnske sig, endsige have
brug for.

Der er ingen tvivl om, at livet pa slottet ikke er af
den slags, der gir tolv af pa dusinet - ikke fordi
det leves i sus og dus, men fordi det vitterlig ikke
er serlig almindeligt for en familie at bo i et slot
med 80 varelser, hvor der passerer 40.000 beta-
lende gaxster igennem om 4ret. Huset er sd stort,
at bern kan blive vk i det.




Nir det alligevel lader sig gore, er det, fordi der er
en klar opdeling af slottet i en privat del og en
offentligt tilgengelig del. Det er denne opdeling,
der muligger den harfine balancegang mellem de
to hensyn - at holde slottet abent for turister og
samtidig bruge det som rammen om et familieliv.
Der skal vare plads til begge dele, og de to aktivi-
teter er tilrettelagt med henblik pd at eliminere
konfliktmulighederne. “Aalholm har altid varet taet
integreret med det omgivende samfund, og det er
naturligt for os at fortsette denne linie”, siger
Johnny. “Strengt taget kunne vi holde det pragt-
fulde hus for os selv og ikke vise det frem. Men vi
foler alligevel en forpligtelse, fordi Aalholm er

Der bliver stadig gjort uventede fund fra en svun-
den tid pd Aalholm, efterhdnden som rummene
settes i stand med en ny udstilling for gje. Som
f.eks. den dagbog, som den musisk begavede Otto
Ludvig Raben (1730-1791) havde efterladt sig, og
som ingen mere vidste eksisterede. Her har han
berettet dag for dag, smukt skrevet pa fransk med
sirlig skrift, om den tids aristokratiske liv med tea-
terbesgg, soiréer og koncerter, om rejser og om
livet pa Aalholm. Her finder vi optegnelser om alt
fra royale middage til baller og udskiftning af kok-
kepiger. “La cuisiniére Margrethe a pris son con-
gé”, skriver han den 3. januar 1782. “Kokkepigen
Margrethe har sagt op, hgnsepigen Ane har overta-

get hendes plads, og den nye kogerske hedder
Maren.” En anden dag noterer den nu 58-drige
Otto Ludvig (i dansk oversxttelse): “Jeg dansede
lige til klokken 7 om morgenen, hvor vi sluttede af
med menuetter.”

noget serligt, og fordi det kan give mange menne-
sker en oplevelse. Samtidig er vi glade for at veere
med til at skabe arbejdspladser og aktivitet i en
region, der ikke har det for nemt.” Med sine 70
ansatte er Aalholm en af omradets store arbejds-
pladser, der tilmed er med til at

skabe grobund for mange
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Man vidste, at Otto Ludvig spillede flgjte og var

andre jobs i den lokale aktiv inden for sin tids musikliv; men hvad man gennem Er
turistindustri. ikke vidste var, at han havde efterladt en samling lege i Nysl
noder af kendte komponister, som omfatter adskil- sine romai
lige hidtil ukendte varker. Denne samling, der sine omgiv
blev fundet for ganske nylig, indeholder bla. 12 krydsede h:
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Ludvigs sgn, var en begavet og berejst naturviden-
skabsmand. Han anlagde en smuk have pd Aal-
holm med sjeldne og eksotiske traer, hvoraf man-
ge stadig stir tilbage i haveanlaegget. Ogsa i litte-
raturen spiller Aalholm en rolle, forst og fremmest
gennem Emil Aarestrup, som var praktiserende
lege i Nysted fra 1827-38, og som er kendt for
sine romantiske digte. Han hentede inspiration fra
sine omgivelser og fra forskellige kvinder, som
krydsede hans vej og blev hans muser. En af dem
var Amalie Raben, naturforskerens datter, som var
syg af tuberkulose, og som han ledsagede pa en
kurrejse til Karlsbad. Rejsen endte sergeligt, for
Amalie Raben var si svag, at hun dgde pd hjemrej-
sen i 1832. Aarestrup skrev i et digt:

Den tunge Regnsky haenger over Vandet,
Og Skoven hyller sig i Taager;
Det gamle Taarn, som stirrer ud fra Landet,
Seer kun pa Sgen hvide Maager,
Og intet Seil, som bringer Hjemmet atter
Den gmme Sgster, fromthengivne Datter.

En anden datter fra Aalholm blev senere forfatter
til den kendte bgrnebog Den uartige Caroline.
Hovedpersonen i denne fortzelling var ikke et barn
fra det virkelige liv, men en sammensmeltning af
forskellige bgrn i én person, et barn med fantasi,
oplevelsestrang og uskyldighed. Nir man ser
Meretes og Johnnys tre livlige dgtre, kan man

- Sporge sig selv, om ikke den energiske og opfind-

somme Caroline i virkeligheden stadig er at finde
pa Aalholm. '

Foran denne pavillon
-~ anlagde Jobnnys
amerikanske
bedstemor omkring
arbundredskiftet en
9-hullers golfbane.
Pavillonen bencevnes
den dag i dag
golfpavillonen.

Der er fart over Aalholm. Landbrug og skovbrug
giver arbejde aret rundt, men for Merete og Johnny
er den travleste tid drets forste maneder, nir muse-
erne skal gores klar til at modtage gasterne. Nye
udstillinger skal bygges op, der males, skiltes, ind-
rettes, laves tryksager og blomsterdekorationer,
flyttes biler, tages billeder, indrettes gavebod, tilret-
telegges rundvisninger, besgges messer. Det er
Merete, der med en baggrund inden for kunst-
historie i sin egenskab af presse- og informations-
chef er ansvarlig for meget af dette arbejde. Op til
en ny sesons start har hun lynende travlt, og der
arbejdes i dggndrift for at fa alt klar til tiden.

Johnny administrerer dette konglomerat af land-
brug, skovbrug, museer og maskinforretning. Med
ildhu og entusiasme i et omfang, s alting er i sta-
dig udvikling. Feks. engene, der nu skal til at
bere et forsagsprojekt - en intensiv nicheproduk-
tion med et mal pd 300 kalve og stude pa arsbasis.
Kalvene gir pd gres sommeren igennem og vok-
ser sig store, og nar de bliver bundet ind om efter-
aret, bliver de fodret med ensilage fra roerne, pulp
fra sukkerfabrikken og Aalholms eget grovfoder i
form af vinterbyg og slejpnerhvede. Efter 270 dage
kan de szlges, og kort efter begynder man s for-
fra med et nyt hold.

Der har i mange ar gaet kgdkvaeg pd engene, og
det er ekspertisen herfra, der nu udnyttes til den
nye produktion. “Det begyndte egentlig med, at
vi kgbte nogle stykker Herefordkvaeg, som er en
kodkvaegsrace. De er imidlertid alt for dyre at have




med at ggre i en produktionssammenhang, si vi

krydsede dem med rgd dansk malkerace. Ud af -

det kom der nogle sterke kalve med dejligt kad,
og det er dem, vi bygger videre pd nu”, siger
Johnny. :

Familien, der i forvejen er selvforsynende med
okseked, far dermed ogsd mulighed for at udvide
repertoiret med eget kalvekgd. Oksekedet bliver
normalt skaret op til et par hgjrebsstege til gaeste-
middage og nogle nemme bgffer til grillen, mens
det meste andet bliver til hakkekgd, som er popu-
lert hos pigerne, hvad enten det serveres som
kpdsauce til spaghetti eller som hakkebgffer. “Vi
er eksperter i hakkekgd pd 1000 mader!” siger
Merete. Lammekgd og svinekad bytter man sig til
med naboerne.

Blandt favoritterne er desuden duer, som grilles og
serveres med majs. “Kombinationen af de grillede
duer og de spde majs er himmelsk”, siger Merete.
Ogsd @nder bruges tit og gerne, ikke mindst nar
der er gaester, fordi det er nemt at lave i forvejen.
Ogsa skovens bar og svampe bliver udnyttet.

Gartneriet er delvis bevaret, omend det dyrkede
areal bliver mindre og mindre. Af muren omkring
kan man se, hvor omfattende det engang har
veret, inden der blev plantet normansgraner pa en
stor del af arealet. Nir gartneriet pd Aalholm i
modsatning til nesten alle andre herregardsgart-
nerier har faet lov at overleve, haenger det sammen
med, at det har haft en praktisk betydning som
leverandgr af blomster til museernes utallige deko-
rationer. Et af drivhusene har varet fyldt med ro-
senplanter - for Johnnys far lagde vagt pa at have
roser allerede i april.

Tilbage i gartneriet er der mest de vakster, der
ikke krever si megen pasning. Der er berbuske
og frugttreer, gronne asparges, kartofler, jordbeer,
squash og salat og en afdeling med krydderurter.
Nogle gamle artiskokplanter star stateligt og deko-
rativt i en rekke og berer de dejligste artiskokker.
I perioder om sommeren, hvor der kommer flere
frem, end familien kan nd at spise, fir de lov at
vokse videre og udvikle blomster, der er ideelle i
dekorationer. I drivhuset vokser vindruer og tomater.

Fisk kabes i Nysted, hvor fiskevognen fra
Nykgbing kommer en gang om ugen.

Rejer fés i Nysted Havn, og i byen ligger

der ogsi et rggeri, der sxlger rgget 4, sild

og ikke mindst laks, som der har veeret
mange af i Pstersgen i de senere 4r. I

norets brakvand fanges der ogsi gedder.
Johnny mener, at jo saltere vandet er, desto
bedre smager gedderne. “Sol over Nysted”
kalder Merete et stykke ristet rugbrad med
rgdlag, kapers, benfri ansjos, zggeblomme og
dild, som hun bruger som en nem og velsma-
gende frokostanretning.

Midt i al travlheden nar de ogsa at nyde livet i de
dejlige omgivelser. “Nar fgrst museerne er abnet,
og det hele kgrer, som det skal, kan jeg tage det
lidt roligere”, siger Merete. Fra omkring 1. juli
kommer der en tid. hvor familien er i centrum.
Sommeren er tiden for ture i skoven med pigerne,
og ndr vejret er godt, cykler de til stranden og
bader. I skovbrynet fi meter fra vandkan-

ten lod Johnnys far engang en gam-
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lavning, si han ikke behgvede forsage livets glae-
der, nir han fik lyst til et havbad. Vognen stir der
endnu, og omkring den tilbringes nogle af de bed-
ste sommeraftener, hvor familien samles til en grill-
middag ved vandkanten.

Bide Merete og Johnny holder af at lave mad og
har fordelt denne og andre hjemlige pligter imel-
lem sig. I det daglige er det mest Johnny, der laver
mad, mens Merete tager sig af bgrnenes tusinde
anliggender og normalt ogsa stdr for husholdnin-
gen, nar der er gester. Indkgb i supermarkedet
klarer de en gang om ugen i fellesskab. Typisk for
deres samarbejde kom retterne i Aalholms menuer
snart fra den ene, snart fra den anden. Det er en
velfungerende, moderne familie, der har forstiet at
kombinere respekten for stedets traditioner med et
altid abent gje for fornyelse; nok lever de et travlt
liv, men samtidig forstar de at glede sig over alle
de herligheder, de er sat til at forvalte. Johnny og
Merete er Aalholm. De vibrerer med stedet og er
dybt engageret i dets historie og alle dets mangfol-
dige aktiviteter.

Der er ogsa blevet plads til nogle hyggelige tradi-
tioner omkring jul og piske sammen med fami-
lie og venner. Lillejuleaften er der indfgrt et arran-
gement, der gir pd skift mellem vennerne. Her
inviteres bern og voksne kl. 17-19 til vin, sodavand
og pindemadder. P4 den made far de under afslap-
pede former gnsket hinanden gledelig jul.

I pasken samler Johnny og Merete 35-40 menne-
sker, store og sm4, til skattejagt i skoven og efter-
folgende sen frokost ved 15-tiden. Frokosten er
en stor buffet, som Merete tidligere stod for. Det
blev efterhdnden for meget, fordi det faldt sammen
med hendes travleste tid i museerne. Nu bliver
opgaverne uddelegeret, si deltagerne selv efter
nermere instruks medbringer en ret eller to.

Nir der er szrlig travlt, treeder familiens gamle
husjomfru Meta Basse til. Hun begyndte sit virke
pad Aalholm i 1974, men kommer nu kun ved
serlige lejligheder. I dag laver hun fortrinsvis far-
digretter til nedfrysning, si der er noget at tage af i
ngdstilfzlde. “Meta Basse er et unikum!” siger
Merete. “Tkke bare laver hun dejlig mad, men hun
tager ogsa toppen af spidsbelastningerne, fordi vi

s4 ikke behaver tznke pa, hvordan vi far mad pa
bordet.”

Familien holder af at spise godt og fornuftigt; men
det er samtidig en udpreget bgrnefamilie, hvor
den yngste kun er tre 4r. Maden skal bide vere
forholdsvis nem at tilberede .og samtidig tilfreds-
stille alles smag.

De viste middage er ikke ngdvendigvis bgrnenes
favoritter, men det er en samling dejlige retter, som
Merete og Johnny falder tilbage til igen og igen,
ndr de har gester. Refterne er sammensat i en
paskebuffet, en sommermiddag og en efterdrsmid-
dag.

PASKEBUFFET

Sildesalat
Ovnbagt roget sild
Pdskepaté med ceg
Courgetter med créme fraiche-fyld
Fyldte tomater
Ost
Brod

Buffet'en er afstemt, sa den udggr et hele, men det
er naturligvis ikke et krav at servere det hele pd en
gang. Valger man at servere samtlige retter, vil
den anviste mangde kunne rakke til ca. 12 perso-
ner. Der serveres godt groft brad til. Buffet'en er
praktisk, fordi det meste kan tilberedes i forvejen.
Patéen skal laves dagen for.

Dressingen til sildesalaten er créme fraiche, som
evt. kan smages til med lidt tomatpuré eller fint-
hakket, syltet agurk. Den ovnbagte rggede sild ser-
veres lun.

Til patéen bruger Johnny og Merete kalvekgd fra
deres egne kalve, men svinekgd kan ogs anven-
des. Courgetter og tomater kan ogsa tilberedes i
god tid og skal i sa fald blot gratineres far serve-
ringen.
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SILDESALAT

4 fileter af spegesild
6 kogte pillede kartofler
6 skiver syltet rodbede
2 store cebler
2 sma porrer
Salatblade
3 dl créeme fraiche
Dildkuviste

Skaer spegesildefileter, kartofler, redbeder og abler
i sma terninger. Skar rodskiven af porrerne tillige
med den gronne top og de yderste grove blade,
skyl dem grundigt og sker dem i tynde ringe.
Bland disse ingredienser. Laeg de skyllede salatbla-
de i en skal og fordel sildeblandingen herpd. Held
créme fraiche over lige inden serveringen, og pynt
med dildkviste. ‘

OVNBAGT R@GET SILD

6 rogede sild
3 ceggebvider
200 g let mayonnaise
1 bundt purleg
40 g revet ost
Salt og peber
1 bundt radiser

Fjern skind og ben fra de r@gede sild og lg silde-
ne i et ildfast fad. Taend ovnen pa 250°. Pisk xgge-
hviderne stive og vend dem i mayonnaisen sam-
men med fintklippet purlgg og revet ost. Smag til
med salt og peber. Fordel blandingen i toppe over
sildene 0g gratinér retten i ovnen i 10 minutter.
Serveres med friske radiser,

PASKEPATE MED A£G

800 g magert kalvekad, f.eks. bov
250 g bacon
1 log
Bladene af 2 stilke frisk basilikum,
finthakket
1 tsk paprika
Friskkvcernet peber
Salt
Revet muskat
4 ceg

Dej:
600 g mel
2'% tsk salt
150 g smar
2 dl vand

1 g

Gelé:

2 dl lys bouillon
% dl madeira
Euvt. salt
5 blade busblas

Til pensling:
1 ceg

Begynd med at lave dejen. Mel og salt kommes i
en skal, og fedtstoffet smuldres i. Bland derefter
vand og ®g i, 2lt dejen sammen og stil den koldt.

Skeer kalvekgdet i 1 cm terninger, skar baconen i
strimler, og pil og hak lgget fint. Bland ked, lag og
krydderier. Kog ®ggene i 6 minutter og pil dem.

Teend ovnen pa 200°. Rul % af dejen tyndt ud pa et
bord, der er drysset med mel. Bekled en smurt,
aflang postejform (1% ) med dejen. Lad 2 cm af
dejen hzenge ud over formens kant og klip eller
skeer resten af. Rul resten af dejen ud til en tynd,
aflang plade. Dejpladen, som skal bruges som
: lag, skal vaere ca. 2 cm storre end formen
| 2 hele vejen rundt. Kom halvdelen af kad-

<3 blandingen i formen, lzg de kogte, pillede =g

herpa i forlengelse af hinanden, og kom resten
af kedblandingen over.



Formens og lagets dejkant pensles med sammen-
pisket &g. Laeg dejliget over formen og klem kan-
terne sammen. Fold den dobbelte dejkant, si der
fremkommer et paent menster. Skar tre huller i
dejliget og sxt smi pergament-skorstene heri, si
dampen kan slippe ud under bagningen. Til sidst
pensles patéens overside med sammenpisket ag.
Patéen bages forst en halv time pa nederste rille i
en 200° varm ovn, derefter yderligere en time ved
175°. Herefter tages formen ud af ovnen og stilles
til afkgling.

Mens patéen er i ovnen, klargares geléen. Husbla-
sen udblgdes i koldt vand, og bouillonen bringes i
kog. Tag gryden fra varmen, knug husblasen fri for
vand, og kom den i bouillonen. Smag til med
madeira og evt. salt. Lad blandingen afkgle.

Nir patéen er blevet kold, fijernes pergament-skor-
stenene. Den afsvalede bouillon hzldes ned i pa-
téen gennem hullerne. Stil patéen koldt natten
over, inden den tages ud af formen. Af denne por-
tion bliver der 10 tykke eller 16 knap sa tykke ski-
ver.

COURGET;TER MED CREME
FRAICHE-FYLD

6 smad courgetter
2 mellemstore log
4 dl creme fraiche 38%
2 spsk flodeskum
Salt og peber
% tsk paprika
Revet parmesanost

Courgetterne koges mgre i vand i 10 minutter.
Dernast flekkes de midt over, og kernerne skra-
bes ud. Hak 2 lgg meget fint. 4 dl créme fraiche
rores med 2 spsk fladeskum, og lagene kommes i
tillige med salt, peber og lidt paprika. Courgetterne
fyldes og drysses overst med paprika og lidt par-
mesanost. Det hele bages i en 200° varm ovn i 15-
20 minutter.

FYLDTE TOMATER

6 ret store tomater
1 bundt persille
1 mellemstort log
3 fed bvidlag
1 spsk rasp
20 g smor
Salt og peber

De halve udhu-
lede tomater
drysses med
salt og
peber

Vs

og fyldes med en blanding af finthakket persille,
log og hvidlpg, der forinden er vendt i lidt smer pi |
panden. Lidt rasp og smer fordeles over dem, og |

de gratineres i ca. 10 minutter i en 250° varm ovn.

SOMMERMIDDAG

Ostesoufflé
Kyllingefrikassé
Friske hindbcer

Ostesouffléen er en herlig forret, som man fir alt
for sjeeldent. Merete siger imidlertid, at hvis der er
noget sted, man kan servere soufflé til gester, si
er det pd Lolland, for “her kommer folk altid til
tiden.” Det er faktisk et traek, der gir igen overalt
pa landet: folk er praecise. Har man inviteret
gester til kl. 19, kommer de kl. 19. Hvis der er
en indkgrsel, kan man ligefrem fra kl. 18.58 se
gasterne holde i en rekke og vente pd, at klok-
ken skal blive 19, si de kan kgre til dgren. Merete
siger, at ifglge overtroen bliver souffléen bedst,
hvis den laves pi aftener med fuldmane - men det
skal nu ikke afholde nogen fra at prave den ogsa
pé andre tidspunkter! Den kan enten serveres i en
stor souffléform eller i smd portionsforme.

Kyllingefrikasséen, der er Johnnys yndlingsret, ser-
veres om sommeren med nye kartofler, men ogsa
ris og pasta passer til.
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JJER Desserten er der ingen tvivl om i sommerperioden.
Det er havens friske ber, i dette tilfelde hindbzr,
ter som serveres med flgde 13 eller sgdmaelk.

5 | OSTESOUFFLE

40 g smor
40 g mel
2% dl meelk
125 g reven ost (halvt danbo, balvt
emmenthaler)
4 ceg + 1 ekstra bvide

Smgr og mel bages op med maelken. Osten smel-
tes i, og massen hzldes op i en skél. Aggeblom-
merne rores i en ad gangen, og derefter vendes de
stiftpiskede seggehvider i med let hdnd. Det hele
hzldes i en velsmurt souffléform og bages i ovnen
ved 170° i 40-45 minutter.
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Varm olien i en tykbundet gryde og steg hvidlggs-
fed, mandler, brgd og laurbzrblad forsigtigt heri i
2-3 minutter, indtil de begynder at tage farve. Tag
det hele op af olien med en hulske og lad olien
dryppe godt af. Tor kyllingestykkerne, kom dem
ned i gryden med olien, drys med salt og peber
08 steg dem gyldne under hyppig vending. De fra-

siede. ingredienser kommes i en blender og blen-
des til en pasta.

yndlingsret, set- ' '
ttofler, men 0gs4 & gla’:ld %1 hansebouillon i en mindre gryde og lad
en koge ind (| halvt volumen. Fortynd derpa

pastaen med den koncentrerede suppe og kom
denne sauce ned til kyllingestykkerne i gryden.
Leg lag pd og lad det simre i 20-25 minutter. Tag
kyllingestykkerne op og og hold dem varme. Fjern
gryden fra varmen. Saucen ggres tyk ved at piske
mayonnaisen i lidt efter lidt. Leg kyllingestykkerne
tilbage i saucen. Retten ma ikke koge, nir mayon-
naisen er kommet i, da saucen i sa fald vil skille.
Server retten drysset med friskhakket persille og
med nye kartofler til.

EFTERARSMIDDAG

Mulligatawny-suppe
Roquefort-medaljer
Druesorbet

Mulligatawny-suppen er s kraftig, at man kun kan
spise noget ganske let bagefter. Det er en klassisk
ret med mindelser om de engelske og irske stuv-
ninger med lammekgd, der i denne udgave er
videreudviklet og fint afstemt med carry. Det er en
god ret at huske, hvis man gerne vil anvende nog-
le af de mere uregelmassige stykker af et lam.

Til roquefort-medaljerne kan man enten bruge den
xgte roquefort-ost, som er lavet af faremalk, eller
den danske roquefort af komalk.




Sorbeten laves i forvejen og serveres direkte fra
fryseren. Den bliver svagt rosa, nir man anvender
bla druer, og fint lysegron med grgnne druer. Sor-
bet'en egner sig til at blive serveret som kugler
dekoreret med sma klaser af druer.

MULLIGATAWNY-SUPPE

% kg lammekad uden ben og fedt (bov,
kalle eller de mere uregelmeessige stykker
sa som hals kan anvendes)

2 log
2 fed bvidlog
1 stort, syrligt ceble
% citron
50 g smor
1’4 spsk carry
1’4 | bansebouillon
2 guleradder
2-3 stilke blegselleri
2 porrer
% | piskeflade
Cayennepeber
Salt

Skaer lammekgdet i 2 cm store terninger. Pil log og
hvidlgg og del dem et par gange. Skral xblet, del
det i to og fiern kernehuset. Riv den ene halvdel
groft og dryp bide det revne og det halve xble
med citronsaft. Smelt smerret i en stor tykbundet
gryde. Svits carryen kort heri, og vend lagene i
carryen, til de skinner, men uden at de-tager farve.
Vend det revne xble i lpgene og lad det snurre
med et par minutter. Laeg kedet i gryden og vend

_det, til det har skiftet farve. Haeld bouillonen over,

lad den koge op, skum s:.pen og lad den koge
for svag varme under ! _ i ¥>1 time.
T

Ger gulerpdder, blegselleri og porrer i stand og
sker dem i tynde skiver. Skaer det halve zble i ter-
ninger. Kog grensagerne og ablet i letsaltet vand i
5 minutter. Tag kgdstykkerne op af suppen og si
den. Lgg, hvidlgg og revet xble smides bort. Kom
suppen tilbage i gryden og tilsat piskeflade. Lad

det koge godt igennem og smag til med salt
cayennepeber. Kom kgd, gulergdder, blegsellerj
porrer og bleterninger i suppen, varm det gog

igennem og server suppen med fliites eller rise
brad til.

ROQUEFORT-MEDALJER

200 g roquefort
100 g smar
Rugbrad
12 radiser
Karse

Roquefort-osten rgres lind med blgdgjort smer. [
tynde skiver rugbred stikkes med et glas runde §

skiver ud. Skiverne smgres med osteblandingen,
og et par radiser og friskklippet karse serveres til.

DRUESORBET

% | bvidvin (balvtor)
400 g sukker
Saft af 2 citroner
1 kg vindruer (belst bld)
2 ceggebuvider

Pynt:
Sma vindrueklaser

Bland hvidvin og sukker i en gryde, bring det i
kog og lad blandingen koge i 5 minutter. Hald
denne sirup over i en skil og lad den blive helt
kold. Rer citronsaften i. Purer druerne let i blende-
ren og passer massen gennem en si - der skal
vere ca. 6 dl druemost. Rer den i vinsiruppen.
Blandingen hzldes op i alu-bakker eller i en skal
og sattes i fryseren. Rer i blandingen efter ca. 1%
time. Nar den har konsistens som snesjap, piskes
den igennem, og de stiftpiskede aggehvider ven-
des i lidt efter lidt. Dk beholderen med folie og
sxt den tilbage i fryseren, til desserten skal serve-
res, dog ikke mindre end 10 timer. Ved serverin-
gen dekoreres med smé klaser af druer af samme
farve som dem, der er medgaet til sorbet’en.
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