TIL DET GODE

pa indkgbstur

paskebord

DER ER PASKEFROKOST, 0G DER ER PASKEFROKOST. FOR EN SILD ER IKKE BARE EN SILD, 0G EN REJE LANGT
FRA BARE EN REJE. DET VISER RESULTATET AF DENNE MANEDS INDK@BSTUR, DER TAGER 0S EN TUR RUNDT |
DANMARK PA JAGTEN EFTER SPAENDENDE LAKKERIER TIL DIT PASKEBORD.

€% Rasmus Holmgérd tionelle dosmerseddel med standardinventar, og du kan kgbe ind

til en solid frokost uden at skulle have de helt store sedler op af
Hvad er der pa et godt, dansk paskebord? Og hvor far man fat i potteménen. Pa den anden side har du jo paskeferie, solen skin-
det? Det er de to spgrgsmal, denne maneds »indkebstur« prgver ner, bgrnene er i haven, og har vi ikke fortjent et gjebliks ekstra
at besvare. Selvfglgelig kan du trille en tur i supermarkedet og forkeelelse? Et bord fuld af solidt madhandvaerk og gode historier,
lade tilbudsavisen diktere leekkerhedsniveauet pa din blomme- leessevis af velsmag og en lille én til halsen? Her er seks gode
gule paskedug. Der mangler garanteret ikke noget fra den tradi- idéer til at forskgnne udsigten fra bordenden.

DANSK £ABLEBRANDEVIN til paskesilden

Hvis du troede, braendevin pa frugt og druer hgrte Tyskland, Frankrig og Italien til, s& er det tid til at tro om. | de senere ar
har adskillige danskere kastet sig over det traditionelle hdndvaerk, og der destilleres i dag flittigt pd geeret saft fra hjemlige
druer, a&bler, paerer, kirsebaer, solbaer og mirabeller med flere. Nogle af resultaterne er mere kurigse end egentligt laekre,
men generelt er ambitionsniveauet hgjt hos de danske braendere, og der er allerede mange flotte produkter p&d markedet.
Et af dem destilleres p& Braenderiet Enghaven ved Randers, hvor Esben Moestrup, Erik Moestrup og Mikkel Nordkvist siden
sommeren 2008 har produceret en lang reekke frugtbraendevine, kryddersnapse og fadlagret braendevin.

smagoobehag bad Esben Moestrup om at veelge den braendevin, som ville begd sig bedst i nedkalet tilstand til silden pa
paskebordet, og valget faldt pa den klare Filippa (billedet), som der i den nuvaerende 2009-&rgang er produceret sglle 428
halvflasker af. De 4 kg &bler, som gar til én halvflaske brandevin, avles pa Sauers Frugtplantage ved Aars i Himmerland.
Frugterne hadndplukkes, sorteres, vaskes, renses for eventuelle pletter, moses og geeres vha. tilsat geer i 4-10 uger. Herefter
destilleres &blevinen til en braendevin pa 75-80 %, som efter 2-4 uger forskaeres til den almindelige drikkestyrke pa 40 %.

| modszaetning til De Gyldne Lgvers erfaringer, er det ikke meget fusel, det syder af hos Enghaven. Filippa er krystalklar at
se pa, og i bdde naese og mund én af de reneste og blgdeste braendevine, denne skribent har smagt. Til gengeeld skal der
noget tid og luft til at pakke frugten ud af naesen, og derfor er det altsa ikke ved 2°, du skal servere de gode draber. Stil
flasken i kgleskabet, og server 3-4 cl braendevin i velformede glas, der har stuetemperatur. S& rammer vaesken hurtigt
8-10°, hvor den bade er frisk og laeskende til silden og samtidig viser sine frugtige ynder frem.

Braendevinene fra Breenderiet Enghaven distribueres af Amka og kan kebes hos specialforretninger landet over, bl.a. via
webshoppen pa jyskvin.dk. Naermeste forhandler oplyses pa telefon 51 86 02 06. Filippa koster 249 kr. for en flaske med
35cl.
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