
Persillesovs som suppe - flæsk og kartoffel

Stegt flæsk med persillesovs blev i 2014 kåret som Danmarks nationalret. Oprindeligt er retten en
solid bonderet, skabt af få, tilgængelige råvarer.

 Persille blev i sin tid brugt som lægeurt i Danmark, og de første beskrivelser af dens anvendelse
kan spores tilbage til Henrik Harpestreng i middelalderen.

 Hos BRIX har vi samlet det hele i én ret – genkendelig, varm og dybt dansk.

Skidne Æg
Vagtelæg på sprød crouton med sennepscreme

Skidne æg var traditionelt en festret, serveret lørdagen efter fasten omkring påske. I helligdagene
måtte der ikke vaskes eller gøres rent, hvilket gav kvinderne travlt op til søndagen.

 En enkel, rustik ret med rødder i både tradition og hverdag.

Kanin som forloren hare i forårshumør
Barderet kanin med spinat, nødder og bær - Serveret med urte vendte kartofler og vildtsauce

“Forloren” betyder uægte. Retten blev udbredt med Frøken Jensens Kogebog og er siden blevet en
folkekær klassiker med mange lokale variationer.

 Hos BRIX har vi givet retten et lettere forårsudtryk – stadig tro mod traditionen.

Hvorfor citronfromage og Kim Larsen
Citron - Æg - fløde

Citronfromagen blev introduceret i det københavnske borgerskab i midten af 1800-tallet og vandt
for alvor indpas i danske hjem i det 20. århundrede.

 Ligesom sangene fra Kim Larsen har desserten overlevet generationer – og vækker stadig minder.
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