Francis Cardenau
Sasonens grant som udgangSpunkt

“For mig er grantsager ikke et alternativ, de er
udgangspunktet. Nar man arbejder med -
sasonens ravarer, gkologi og det rigtige
handvark, kar man skabe maltider, der matter
bade smagslgg og samtaler rundt om bordet.” |
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Sommer\‘@a med_ artiskok a la barigoule

Rens ar-l'lcskokker' og sk.oer dem i kvarte.
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Svits hakket \@3 oa hwdl@g i olivenolie, og +|Isoe+ ar'+|c;|<o|<|<er' o

kryalderur’rer og fond. I_acl det simre i ca 20 mmu++er .

Confiter tomater i ohvenohe ;

Halver 9ommerla>@ steg dem hard+ aP, og +aa dem aP Panalen

Deglaceér Panden med hvidvin, og Koa ind til en jus. IR D
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Anret de Ior‘alcser‘ede artiskokker eommer'lwa og conPIJrerede +oma+er' Akl 1

Friske KrydalerurJrer og ristede nodder. Top med :~Carcle.nauf-ol!y¢nolle.
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