Den Gode Smak

5. april 2003

Klubbens andre mate ble avholdt hos Jan Morten pa Tjensvoll. Sigurd og Njél var eneste deltakere fra Sandnes,
siden Jan Kare dessverre var opptatt pa annet hold, men det ble oppveid av at Jan Morten hadde rekruttert
medlem nummer fem, Jan Ove Urheim, som viste seg & vare et veldig trivelig bekjentskap, og med
matinteressen pa plass.

Da verten presenterte rdvarene og menyen, ble vi imponert. Det var tydelig at listen var lagt hoyt. Jan Morten
hadde satt opp en fireretters middag, bestdende av gingravet lam pa rotseng, bitter salat med Port Salut,
baconstekt indrefilet med gul saus og réastekte poteter, samt karamelliserte fiken med champagne-sabayonne. Det
var mange spennende ravarer som fa av oss hadde s@rlig erfaring med, s& som skorsonnerptter, endive (sikori),
og fenikkel.

Vi gikk forventningsfullt i gang med tilberedningen. Jan Morten anslo at det aller meste burde vere klart i lopet
av en times tid, men som det viste seg var det anslaget altfor optimistisk. Spesielt hovedretten tok mye tid. Vi
startet med forretten. Jan Morten hadde gravet lammet i flere dager, med salt, sukker, salpeter og passe pafyll av
gin underveis. Denne ble servert med en “remulade” av bl.a. seterremme, og pé en seng av kokte, finkuttede
neper og skorsonne-rotter. Det var litt diskusjon om mengden sitron i “remuladen”, Sigurd fikk sine ekstra
drdper i, men konklusjonen til slutt ble vel at det kunne han ha spart seg. Det var litt overraskende mild smak av
lammet. Vi hadde nok ventet oss litt kraftigere lammesmak. Drikke til var Tou pils.

Neste rett ble den bitre salaten, toppet med halvsmeltet Port Salut ost. Det sto i kokeboken at enten likte man
denne osten, eller sa likte man den slett ikke. Vi likte den alle veldig godt, og kunne ikke helt skjonne at osten
skulle vare sa spesiell. Det bitre i salaten kom hovedsakelig fra endivene. Det var forste gangen noen av oss
smakte dette, s vi var veldig spent her. Ellers var det eikebladsalat, valnetter og valnettolje, samt litt gresslok i
salaten. Retten var veldig enkel og grei 4 lage til, og viste seg & vare serdeles velsmakende, med mange smaker
som sto virkelig flott til hverandre. Den medfelgende redvin fungerte helt fint til.

Hovedretten var den som medforte suverent mest arbeid. Vi hadde en hel rekke grennsaker, sa som fenikkel,
selleri, gulrot, lgk, hvitlek og purre, som ble grovhakket og kokt i hvitvin. Disse skulle s kjores til pure i en
blender, men grunnet manglende utstyr matte vi ngye oss med med en stavmikser, som ga oss en del mer
grovkornet konsistens. Oppi her havnet ogsa en del eggeplommer og ' liter! smer pluss en del finhakkede urter.
Dette ble den gule sausen. Jan Morten hadde pé forhand laget til en merk oksekraft som ble brukt.

Vi delte ogsa 12 store sjalottlaker, og sauterte dem for vi hadde oppi 2 dl balsamico-eddik som ble kokt helt inn.
I tillegg hadde vi en god del sopp, som ble stekt i smeor, sammen med litt varlek. Filetene ble surret i bacon, og
stekt forsiktig. I tillegg til dette hadde Jan Ove sttt for tillagning av noen flotte rastekte poteter. Alt dette ble sa
montert sammen (pd varme tallerkner denne gang), med en lang baconskive som et seil oppa. Det sa flott ut, og
forventningene var store etter s mye jobb som vi hadde hatt.

Det var en glede & kunne fastsla at arbeidet ikke hadde veart forgjeves. Smaken av dette var himmelsk. Det gar
alt for lang tid mellom hver gang undertegnede fir smake s& nydelige retter. Den tilherende Faustino I °94
argang passet ogsé glimrende, fyldig og god. Vi spiste andektig, og stemningen steg for hver munnfull.

Til slutt var det tid for desserten. Njél og Jan Morten hadde mesteparten av kvelden forsekt & karamellisere noen
stakkars fikener, uten helt & fa sving pa dette, selv etter gjentatte forsek. Losningen til slutt ble & droppe vannet
som oppskriften av en eller annen grunn ville ha med i karamellen, for & fa en tykkere karamellmasse, og a
dyppe fikenene kjapt i kaldt vann med det samme de hadde fatt karamelldekket. Mens de to herrer koste seg med
dette, sto Jan Ove for en champagne-sabayonne som skulle til. Denne retten, sammen med resten av
champagnen, utgjorde et verdig punktum for et méltid i toppklasse.

Jan Morten siktet hayt pd vare vegne med denne menyen, men det ma sies at vi kom ned pa bena, til full
stakarakter. Det var oppleftende & se at Jan Ove tilsynelatende fant seg godt til rette blant oss, med god teknikk
og gode ideer og synspunkter rundt matlaging. Matet ble avsluttet rundt klokken 0300, da noen kom pé 4 sjekke
klokken. Neste meter blir 21. juni hos Sigurd, og 30. august hos Jan Kare.
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