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LESH: Kolcken Nina Bundga-

ard vandt den siette Jomiru-
hummerfestival  pA Lese
" foran sine mandlige kolleger
- David Fischer fra Hos Fi-
* schers, Anders Jorgensen f1a
. SanGiovanni og Henrik Yde-
C Andersen fra  Restaurant

Kin-Kin.

Enkelt og smuki
- Dominerpanelets afgerelse
| viste samtidiy, ar det enlde,

det smuldke og det smags-
- perfekie ex tilbage pa bordet
| pa belostning af retrer med
©or veeld af visuelle overfle-
¢ dighedshorn,
~ Nina Bundgaards vinderret
| bestod af rd og dampede
- jomfruhummere med @rter,
| kantareller, grgnne tomater
| og sind brederoutoner.
| - Dajeg sf den ret, teenkte
' jeg straks: det er Lase over
| hele tallerkenen, siger Helle
| Brennum Carisen, der med-
virkede i dommerpanelet
: sammen med Per Mandrup
fra Aatborg Tekniske Skole,
borgmester Olav Juul og
gourmeten Keld Johnsen.

- Ninas ret er en fantastisk
smagsoplevelse  med en
overraskende og fin blan-
- ding af sedt, surt, salt og
| sprodt, tilfgjer helle Bron-
. pum Carlsen.

Mens de fire mesterkokke
. dystede med tilskuerne na-
' sten helt op pé bordene, ned
- andre af de nesten 1000 be-
| segende lzkre specialiteter
fra sens restauranter, der
| solgte alt godt fra havet,
| Lige fra friskkogte jomfru-
¢ hummere ti] hummersuppe,
fiskefrikadeller med hum-

. ANDERS HIRGENSENS et var et
studie i skarhed.
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Koklen Ninan  Bundgaard
vandt Lases sjetre Jomfru-
hummerfestival foran sine
mandlige kolleger David Fi-
scher fra Hos Fischers | Ke-
benhavn, Anders Jorgensen
fra SanGiovanniiAalborgog
Henrik Yde-Andersen fra Re-
stavrant Kin-Kin 1 Keben-
havn.

- Det har vierel en meget
harmonisk dyst, hvor dela-
gerne hver jsmr har taget
topkarakeer pid et felt, men
Nina kunne det hele, lod be-
grundelsen fra Helle Bron-
num Carisen, der er bade
maudanmeider, kogebogsfor-
fatter og fritidsiaessbo.

Hun medvirkede i dom-
merpanelet sammen med

kokkelandsholdets leder Per
Mandrup fra Aalhorg Tekni-
ske Skole, sommelier og kok
Keld Johnsen fra restauran-
ten The Diplomat og borg-
mester OlavJuul

De fire kokke skabte hver
sit mestervaerk, For dom-
merne  var  sporgsmélet,
hvern der bedst fermiede at
kombinere sit mdividuelle
saypraeg med Laesas vavarer,

Smag frem for shue

Dommerpaneleis afgprelse
pricriterede  smagsoplevel-
sen frem for skueretter og
var en hyldest til det enlde,
det smukke og det smags-
perfekie 1 modsatming til
mad med et veeld af visuelle

De
hesggeanda
ngd de vel-
tiffavende
retier fra
Laesgs
restauranter
pé n sol-
beskinnet
kaj.

G

Publikuen ivttede opmeerksemt, mens Jan Michael

Madsen praasenterede de fire kohke, Her forteler Henrlk
Yde-Andersen om sin komposition, der var staerkt presget
af det orientalsie kekken, og indehold? bade tang og

vandimaand.

Mina Bundgaard ik hjzelp
fra en geest til at pitie de rd
fomfruhummere.

overflgdighedshorn.

Nina Bundgaards vinder
ret bestod af va og dampede
jomfruhwnmere med arter,
kantareller, grenne tomater
og  smd  brederoutoner
Samtlige ingredienser koyt-
et sammen il en kulinarisk
helhed med friske krydder
urter.

- Ninas ret er en fanastisk
smagsoplevelse  med  en
overraskende og fin blan-
ding af sedr, surt, salt og
spred:, Da jeg sé den re,
wenkte jeg straks: det er
Lazsp over hele wallerkenen,
difgier  Helle  Bronnum
Carlsen.

Mens de Are mesterkokke
dystede med tilskuerne nae-

Henning Barmer Jensen
stod i spidsen for
kokkeskolens elever, der
havde tilberadt paella med
lomfruhummer

sten heltoppe pa bordene og
Jan Michael Madsen som al-
lestedsnmervaerende kom-
mentator, ngd andre al de
nasien 1000 besggende
kwkre specialiterer fra gens
restauranter, der solgte alt
godt fra gen og havet om-
kring.

Lige [ra [riskkogte jomiru-
hummere og flere varianter
af hummersuppe il fisketri-
kadeller med hummer, grifl-
pakker med fisk og meget
mere.

Drikkevarer kunne nydes
fra festvalens bod clier hos
vinhandler Jens Tryd, der
serverede udvalgre vine fra
Dagli Brugsen og Super
Brigsen. ko

Somiru-
hummerne
bug-nede et
flemmpe blerg
pa festi-
valens egen
od.

Yindy
Christiansen
tilberedia
griilpakker
for Smagen
af Laessg

hag en skoy
af frishe
krydderurter



