PERNILLES
personlige kgkken

Midt i det r@, jyske landskab, hvor lyng og revling straekker sig sa

langt @iet raekker, har kokken Pernille Rasmussen skabt et of landets
bedste kakkener. Felg med til Kongenshus Kro og Hotel vest for
Viborg, hvor heden og den urerte natur leverer vildt, baer og svampe
til kekkenet, og hvor grensagere hentes i de gamle géardhaver.
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PERNILLE RASMUSSEN

er 32 ér og fedt i Silkeborg.

Hun er uddannet kok i 1998 i Skagen
og har arbejdet i Rom, i Spanien og
senere pa den fostiernede Michelin-
restauran! Tristen i Palma di Mallerea,
Hun har arbejdet i Sydafrika og hos
Hans Bech Thomsen pa Henne Kirkeby
€ro. | 2002 startede og drev Pemille
Rosmussen den meget roste restaurant
‘Prinsessen og Hendes Krigere' i
Herning. Har siden 2006 staet i
spidsen for Kongenshus Kro og Hotel.
Kongenshus Kro og Hotel er i ar
nomineret af den Danske Spiseguide

fil arets bedste spise- og bosted 2009,
Desuden er Pernille Rasmussen nomine-
ret til arets ivaerksastterpris af Viborg-
egnens Erhvervsrad og fil prisen som - -
‘Fun Fearless Female & lvaerksatier
2009 of magasinet Cosmopolitan.

¢ fleste var lobet skrigende vk alene
ved synet, Her stod en kro, som ingen havde
giver en karlig hind | nasten tyve ar Ale
rrengte til knofedt og karlighed, og i 13
hele herligheden — eller hvad man nu ville
kalde kroen — mide i det jyske ingenmands-
land. Lang fra storre byer, men hele derude,
hvor himlen er hej, nir solen gar ned i vest,
og hvor intet lys forstyrrer nattens stjerner,
Netop her bolorer vilde og fugle sig i lyng og
revling og finder naturdige gemmesteder i fyrre-
og egekrar, nir efterirets jagrseson skydes |
gang, Og langs stier og dlob vokser der svampe,
vilide baxr og wgre brondkarse, der smager af
peber og vidner om det reneste vand,
En sidan natur finder man kun £ sceder i
Danmark. Men for Pernille Rasmussens
wrznede kokkeeje stod det hurtigr klart,
den slags kan man basere et helt kekken pi.
Derfor slog hun lynhurdge dl, da hun i
2006 blev rilbude at forpagee Kongenshus
Kro og Horel, som pa det videstrakee Dan-
markskort gemmer sig i hedelandskaber vest
tor Viborg og nord for Karup nier hovedve-
jen mod Skive,

KRO MED ALBUERUM

Gennem tre ar havde Pernille Rasmussen
med stor succes drevet restauranten "Prinses-
sen og | lendes Krigere' | Herning, som ho-
stede fine anmeldelser | Aere af landets aviser
og opndcde et store stampublikum. Men lo-
Kalet var og blev tor lille og begrenser.

laflerne lmrie jeg at lave i Spanien af min
ﬁlﬂgsﬂsk&. tyske kokkenchet Gerhard Schwaiger

Pi Kongenshus Kro kunne Pernille bolure
sig pd mange hundrede kvadrarmerer med
fere store selskabsrum, en hyggelig, sam-
lende stue, som siden kom il at fllr:t_:r:rr
som receprion, morgenmadsrestaurant og
"Kafferi® plus ni rummelige grstevierelser.
Men der skulle lagges mange krafier i at
genrejse kroen, og som den ildsjal hun er,
greb Pernille chancen.

#Alt rog ud, for der var meget, som ikke var
vierd ar gemme, og meget af det, man finder
her i dag, er henter rundr omkring pa lokale
E:;'lrdauli[inm.-r,-- siger Pernille Rasmussen,
som allicrede sig ned lokale hiandvaerkere i
arbejder med ar rive puds og vagge ned og
tapetsere og male op igen.

Bygningerne ik nye vinduer og maling, og

varelserne blev ogsi sar i stand. Pernille
Rasmussen mitte i starten bruge mere end
400.000 kr. om aret pi vedligehold pd trods
al god hjelp fra flere fonde, der storrede
renoveringen.

LOKALT OG PERSONLIGT

| d:lg, tre ar efter Pernille Rasmussen over-
tog Kongenshus Kro og Hotel, er aftalebo-
gen fuld pd heden, Alene i labet af somme-
ren havde Pernille og hendes team flere end
40 bryllupper pd kroen. For som en agre
kero er Kﬁng:nshus ogsd de lokales adresse,
sHer pid steder skal gesterne smage der, vi
kan opdrive i naturen ombring os. 53 kan de
ahid opsage det lidt mere rll:lm}'- kakken an-
dre steder. Vi serverer ingen mad, som er »
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| G w § i ; : Nederst. Kongenshus Hotel er opkaldt efter kong Frederik 5., der

: ‘. ] opfordrede til opdyrkning af den iyeke hede og rejste det farste hus
i den nuvarende mindepark omkring 1730. Huset eksistarer ikke
kmngere, og den byaning, der i dag rummer Kongenshus Kro 0g
Hotel, er opfert | 1913.

Det forste, der moder gesterne pé Kongenshus Kro, er en haker-
agtig disk med velassorterede vine, té fra Kusmi i Paris, kaffe og
Pernilles hjemmelavede smakager g marmelader med drstidens
frugt og bar. Det hele kan nydes pa stedet eller kabes med hjem.
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EN HISTORISK KRO PA HEDEN

Efter istiden opstar Karup Hedeslette og det senere, fre-
dede omrade ved Kogenshus af enorme maengder sand
og grus, som fosser med smeltevandet mod havet.
1700-tallet Nzssien 1 million hekiar of landet er daskhket
of lynghede, og heden omkring Kongenshus er kongelig
vildt og jagtmark. Officeren Von Kahlen fra Mecklenburg
_ opdyrker og introducerer farehold pé heden og far stefte

' e g S : : of kong Frederik 5. til o bygge ejendommen Kongenshus.
| : - 1800-tallet Der er ro og kun fé omvaeltninger for
hedens bender ved Kongenshus.

De store danske malere og iser forfatiere som Carl Milion
Jensen, Hans Smidth, leppe Ackjaer, Steen Steensen Blicher
og H.C. Andersen opdager hedelandskabet.

P e Yo ok 1913 Storkebmanden Hans Dall fra Homborg
e e o keber Kongenshus Hede og henter rener fro Lapland il
1! 2g : ' ; - omrédet for ot starte en renpark. Det bliver en fiaska,

i Al og fi ar senere salges omradet videre.

B S ] 1943 Omradet fredes, og den tyske besettelsesmagt
s o Bl i, respekterer stort set beslutningen.

g &3 Samfidig stiftes ‘Den Selvejende Organisation for

} Kongenshus Hede og Hedens Opdyrkere’.

| 1200 hekiar hedeareal opkebes.

1953 Kongenshus Mindepark indvies for ot bevare
den unikke notur.
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Smerret pd morgenbordet er fremstillet lokalt og
serveres med en anelse salt og friske morgenfrueblade.

Ovnstegt gedekid med hyben og paradiszble eller »
fristende frugter efter smag, Se opskrift side 29.

PERNILLES
personlige kgkken

laver pd sifon, og vi repraesenterer ikke det mo-
lekylare kokken,« siger Pernille Rasmussen og
kalder sit kakken for et rlige kakken',

#Det er 100 procent arstidsbestemt, og jeg
forerrakker ar benyree 53 lokale rhvarer som
overhoveder muligrs siger Pernille, der gir
meget op | akologi og beredygrighed, ndr hun
vaelger varer il kekkenet pi Kongenshus Kro,

FARMOR 50M FORBILLEDE

Trods en berejst baggrund, der har bragr Per-
nille Rasmussen forbi stjernerestauranter i
ind- og udland, siden hun alslurtede sin ud-
dannelse i 1998, har et af hendes store forhil-
leder gennem mange dr vaeret den legendari-
ske kromurter Else Andersen, som gennem
mange dr stod for keldeener pd Kongensbro
Kro. Men endnu mere har hun hente inspi-
ration i sin bedstemors opskriltsamlig,

oMin Farmor var landmandskone og clter
sigende fantastisk god dl at fave mad. Jeg
har aldrig medt hende, men jeg har arver
hendes hng:.-r med kekkennoter og hjem-
rﬂu]u‘:l'll}‘.lnr]:.-rl:dl: n|'rs.|criﬁfr, og de er guld

vaerd,« siger Pernille Rasmussen, der fra sen-
sommer til jagtsesonens slutning modtager
fasaner, agerhons, bekkasiner, harer, duer,
@nder og rivildy, som skydes lokalt. Flere
gange i lobet af ugen leverer lokale samlere
svampe til kekkenet, indril der ikke er Aere
at opdrive i skovbunden.

Og hvordan szrrer man etikette pa et sa-
dant kekken? Er det nordisk? Eller dansk?
Tijah... i virkeligheden er der hverken rale
om det ene eller der ander. Rivarerne er si
vidt mulige danske og bestemmes af natu-
ren, i jo, der et lide om det danske. Men
kekkener er i lige 53 hoj grad praget af an-
dre himmelsirog og burde derfor mere
kendes som et personlige kakken. Den vir-
kelige oplevelse fir man kun gennem et

beseg pd heden.

Kongenshus Kro og Hotel
Vestre Skivevej 142, Daugljerg
8800 Vibarg

T 975481 25

wwn kongenshushotel. dk
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BRAISEREDE
LAMMESKANKE
Lammeskanke kan kobes
eller bestilles has alle
velassorterede slagrere,

(4 personer)

4 lammeskanke m. ben a
300-400 g

800 g lag og rodhrugter
1 fi. vin (red eller hvid)
lidt smer

salt og peber

Skrel logene og skyl rodfrug-
terne. Skar begge dele i grove
stykker. Rens lammeskankene
og puds dem af ved benene, 53

overflodige fede og sener fernes,

Fordel log og rodfrugrer i en
bradepande og keg lammeskan-
kene ovenpa og hald vinen ved.
Dieys med salt og peber og

braiser dem i ovnen ved 1657,

til de er mere, Ca. 1% time i alw

Skankene kan ogsa nlberedes
oven pi log og rodfrugrer i

en gryde under lig, Regn ogsd
her med 1-1% time i ale.
Men hold i begge tilfelde aje

med skankene undervejs.

Efter tilberedningen haeldes vae-
den fra bradepanden og sigres op
i en gryde. Smag den il med salt
og peber og evt. smor og kryd-
derier, mens den koger lide ind.
Server skankene med leg og rod-
frugter portionsvis eller i et stort
fad og server saucen som tilbchar,

TIPS

Tilbeher il skankene kan
variere efter arstiden,
fen om efterdret serverer
Pernille dem med grillada
rodfrugter og efterarsbaer.

GAUFRES
— FRANSKE VAFLER

(4 personer)

& dl piskeflede

120 g smer

8 aggeblommer

400 g mel

stadt anis, kanel el. nelliker
1 citran

sall

12 sggehvider
150 g sukker

Varm Heden op og smelt
smerrer herd. Tag l:];lndingcn
af varmen og kel den ler af,
Rar ggeblommerne i blan-
dingen, sigt melet i og vend
der gode sammen.

Vallerne krydres, som man har
lyst, med enten kanel, anis eller
nelliker. Riv skallen af citronen
og pres saften. Tilszr citronsaft
(Jg xlﬂll :ﬁ::r hl'l'lilg.

Pisk ®ggchviderne hvide og
luftige med sukkerer og vend
det forsigtige i blandingen.
Lad dejen traekke, for den
hxldes pa et vaffeljern og
bages til de lekreste vafler,
Dien kan ogsi bages som vist

p:'l ﬂrrrigr. side 1 en pnmlr til
dAITNE ri;mh ‘;I'“.'. I:Hll'l tirliagfr
Server valle rf|mi1:1a:|:;1g¢:r lune
med friske bear, Leks. blibar,
og evt. stenk af en hurrighogt
lage af sukker, vand, cirrusskal
lﬁg kf}"[]llt‘fit‘f f."rit'l- $n1lig.

WAD & BOUIE 09,7009




EFTERAR OG JUL PA KONGENSHUS KRO

Mortensaften 10. november.
Adventsbrunch & julehygge
29. november og 6., 13. og 20. december,
Mytarsmenu 3 1. december.

Citrusgravad laks. En lmkker
wariation over en klassiker,

OVNSTEGT GEDEKID MED
HYBEN & PARADISABLE
sedekid kan kabes eller bestil-

= hos velassorterede slagtere,

‘4 personer)
~vggen of 1 gedekid,
em. 1,2 kg m. ben
! bdt, Frisk timian
200 g urter, log og rodfrugter
=fer eget valg
! . red- el. hvidvin (alterna-
st trekvart liter fond)
ot smar
salt
peber

Sor kindet i stand for stegning,
Pernille ovnsteger med egne
sed rvggen slide rustikes. Divs.
sun ridser fedret og gnider det
=ed salt og peber feor stegning.
Hleterne pi kadet er kun lige
wsnet fra benet for stegning,
Llen de skal blive pa ryggen
mwler Ii”k:n:dningrn,

Serz for ac krydre kader god:
= sale og peber og drys med
et af [risk, halkket dmian.
vl og rens ol f'mgl.::r, log og
weer og skar dem i grove styk-

ker. Fordel dem i bunden af en
bradepande, som er tilpas stor
til ogsh at kunne mmme kodet.
Owverhald det hele med enten
vin eller fond og fordel lide smer
i klarter ovenpd med rund hind.
Steg kidder i ovnen ved 1657
ca. 45-55 min. Kig til det under-
vejs og sorg for hele dden ar
overhaelde kodet med vaeden i
fader, si det ikke bliver rart.

Nir ryggen er ferdig, kan man
evt. jevne lide af den fond,
man har tilbage efter stegnin-
gen, til en lekker sauce, som
serveres til kader.

TIPS

Pa billedet er retten serveret
med en lille héndfuld af
saesonens allersidste kanta-
reller. Men Pernille foreslar
ogsd kedet med ristede
paradisabler og halve,
rensede hyben fra heden,
Begge dele ristes kort i ovnen
og vendes forinden med
smer og havsalt: Det giver

en hurtig filberedning, sé de
bevarer deres spradhed.

CITRUSGRAVAD LAKS
(4-6 personer)

Vs sicle fersk laks m. skind
100 g rersukker

504q havsalt

5 spsk vodka

2 lime

1 citron

4-5 ekocitroner fil servering

Rens laksen og befri kader for
ben med en pincet.

Lag den i et fad eller en lille
bradepande med skindet
nedad og fordel ingredienserne
ovenpd i folgende rakkefolge:
sukker, salt og dereflter vade.
Sulcker og salt virker som en
beskyteende "frakke’ for syren,
Lad fisken sti med lagen i

ca. | degn med kodsiden opad,
vend den og lad den trakke |
yderligere ca. 10 timer.

Efter gravningen er det vigtigt,
at fisken meder fryseren il

en gennemfrysning (ligesom
sushi). Lad laksen te op for
brug og server den som som
gravad i tynde skiver.

TIPS

Pernille serverer laksen med
halverede ekocitraner, som er
grillet et kort gjeblik pa en
grillpande, s& deres sedme
fremmes,

Pemille Rasmussen besager dagligt heden
lige uden for kroens dore, hvor tythebarn,
revling og bidbar gemmer sig i lyngen,
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