
NU UDKOMMER BIND II:
MAD, MOTA OG MIRAKLER PÅ MENUEN

GA ST R O N O M I S K E  O P L E V E L S E R 
I  G E O PA R K  O D S H E R R E D

MOTA ' s 
f o r t o l k n i n g e r

DATO  F O R  L A N C E R I N G  O G  B O G R E C E P T I O N :  
S Ø N DAG  D.  1 4 .  D E C E M B E R  K L .  1 1 .0 0

I  F E ST S A L E N  V E D  R E STAU R A N T  M OTA ,  
A N N E B E R G  K U LT U R PA R K
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B AGT  A N D E F E DTS K AG E  I  RÅ D H U SV I N 
M E D  H V I D  C H O K O L A D E ,  K A R L J O H A N - K A R A M E L  O G  M Æ L K E I S

4  p e r s o n e r
. . . . . . . . . . . . . . . . . .

DAGEN FØR:
MÆLKEIS
500 g sødmælk uhomogeniseret
50 g sukker
50 g glucose
50 g salt

1 dl mælk lunes op med sukker, glucose og salt. 
Hældes tilbage og blandes med resten af
mælken.

Kommes i pacojet-bæger og stilles i fryseren i 
minimum 12 timer.

PÅ DAGEN:
Bagt hvid chokolade og andefedt:
70 g hvid chokolade
70 g andefedt
70 g sukker
2 hele æg
20 g hvedemel
1 knivspids salt
 
Smelt andefedt og hvid chokolade i en kasserolle.
Pisk æg og sukker luftigt imens.

Vend chokolademassen i æggemassen. Bland det 
sigtede mel og salt i og vend forsigtigt.

Hæld dejen i en sprøjtepose.
4 små ovnfaste skåle eller kaffekopper gnides  
med smør og drysses med råsukker på
indersiden.

Fordel kagemassen i de fire skåle og sæt på  
køl i minimum en time.

KARLJOHAN KARAMELSAUCE
1 dl brun farin
2 spsk. vand
1 håndfuld tørrede karljohansvampe
2 dl piskefløde

Tag en ny gryde og varm farin og vand forsigtigt 
op til sukkeret smelter. Tilsæt en håndfuld
tørrede karljohansvampe og derefter piskefløden.
Koges i tre minutter. Tages af varmen og sigtes.

Bag andefedtskagerne i 15 minutter ved  
200 grader (varmluft). Tages ud og lad stå  
i tre minutter.

Serveres i svøb af rådhusvin med mælkeis og 
overhældes med karljohan-svampe-sauce.
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E F T E RÅ R E T
O G  A LT  D E T  V I  K A N  L I ’

. . . . . . . . . . . . . . . . . .

Odsherreds skove med hvirvlende blade, blæst og regn. Løvfald, 
landskab med marker og gravhøje. Spiselige fund til den, der søger. 
Årstidens måske bedste smagsoplevelser: Svampe, kastanjer, bær  
og vildt. I Claus Henriksens restaurationskøkken omsættes efterårets 
fulde smags- og farveorgie til nye retter i menuen.   
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K A STA N J E R  PÅ  R I ST E T  M A RV
M E D  F R U G T KO M P O T  A F  B L O M M E R ,  B L Å B Æ R ,  H I N D B Æ R  O G  Æ B L E

4  p e r s o n e r
 . . . . . . . . . . . . . . . . . .

4 stk. marv ca. 100 g  
fra okse- eller kalveknogler 
40 spisekastanjer 
salt

KOMPOT: 
1 æble 
5 hindbær 
15 g blåbær
1 blomme 
salt
4 blomster fra Stolt kavaler eller 
Morgenfrue

Læg et kryds i toppen af 32 kastan-
jer med en skarp kniv, og bag dem 
på en plade i ovnen ved 150 grader i 
10 minutter. 

Imens fjernes hinden på de resteren-
de rå kastanjer ved at skrabe med  
en urtekniv. Skær tynde skiver af 
kastanjen med et mandolinjern.  
Læg skiverne i koldt vand. 

Når kastanjerne er bagte, åbner de 
sig i krydset. Her kan hinden/
skallerne nemt fjernes. Kastanjerne 
sættes til side.

KOMPOT: 
Skræl æblet og fjern kernehuset, 
udsten blommen og skær frugten  
i mindre stykker. 

Kom æbler og blomme i en lille 
kasserolle sammen med hindbær  
og blåbær og tilsæt ganske lidt  
vand og lidt salt. 

Frugt og bær koges på lavt blus til 
en puré. Hold øje med at det ikke 
brænder på. 

Når det hele er kogt ud, skal pureen 
moses igennem en sigte og gemmes 
i en lille skål til anretning. 

Halver marven, så du har 8 lige store 
stykker. Steg marven i en sauteuse 
(sauter-pande) på middelvarme, så 
den smider fedtet. Tilsæt salt og 
kastanjer, der lunes op hele. 
Marvfedtet sigtes nu fra kastanjerne 
og blandes i frugtpureen. 

ANRETNING: Fordel pureen på 4 
tallerkener, placer to stykker marv på 
hver tallerken sammen med 8 bagte 
kastanjer. Pynt med de rå kastanjer i 
skriver og blomsterbladene.
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G L AC E R E T  F RA N S K  G U L E R O D
4  p e r s o n e r

 . . . . . . . . . . . . . . . . . .

3 runde franske gulerødder, Garant 
fra Søren Brandt Wiuff   
10 smuttede mandler  
jordskokblomster  
kørvel 
sennepsblomst  
1 dl gulerodssaft  
50 g smør  
rapsolie  
lidt salt

Rens gulerødderne grundigt og 
halver 2 af dem på langs. Steg de 
halve gulerødder på panden i 
rapsolien i 2-3 minutter på begge 
sider under svag varme. Tilsæt 
smør og lad det smelte. Tilsæt 
gulerodssaften og reducer væsken, 
imens gulerødderne glaceres i 
denne sauce. 

Imens skæres den sidste gulerod i 
tynde skiver på et mandolinjern, og 
skiverne lægges i koldt vand. 

De smuttede mandler halveres.

Tag gulerødderne af panden og 
anret på tallerkner. Fordel de halve 
mandler på gulerødderne, herefter 
de tynde rå skiver af gulerod.  
Pynt med kronblade fra jordskok-
blomst, sennepsblomst og kørvel.
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 RÅ DY RTATA R  M A R I N E R E T  I  VO D K A 
P Å  B U N D  A F  F R I S K O S T  P Y N T E T  M E D  H A M P E F R Ø  O G  S K O V S Y R E

4  p e r s o n e r
. . . . . . . . . . . . . . . . . .

300 g mørbrad fra rådyr
20 ml vodka fra Nordic Soil
1 spsk. tørret hampefrø
1/2 liter kærnemælk
1 dl piskefløde
en håndfuld frisk skovsyre

Inden tataren tilberedes skal mørbraden ligge  
48 timer i fryser ved minus 20 grader.

Mariner den hele mørbrad i vodkaen, og lad  
den trække i 2 timer.

Herefter hånd-hakkes kødet med en skarp kniv.

Friskosten laves på kærnemælk, der varmes 
langsomt op ved svagt blus, til den skiller. Si
vallen fra igennem et kaffefilter. Rør friskosten 
sammen med den piskede fløde.

Fordel friskost og tatar på fire tallerkener og  
drys de tørrede hampefrø over tataren og pynt
med skovsyre.
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Med udgangspunkt i Claus Henriksen tilgang til 
råvarer på Michelin-restaurant MOTA, inviterer 
Geopark Odsherred på endnu en gastronomisk 
rejse. Igennem 160 sider får du indblik i chef- 
kokkens brug af lokale råvarer i de kolde måne-
der, når vinden rusker i rådhusvinens blade i  
Anneberg Kulturpark, og sneen lægger sig over 
kålstokkene på Lammefjorden.

For Claus Henriksen handler det hele vejen 
igennem om kvalitet, legen og eksperimentet 
med at skabe nye og overraskende smagsople-
velser. Helst på eget unika-produceret keramik.

Vi følger Claus Henriksen i køkkenet på MOTA, 
portrætterer og beskriver forarbejdnings- og 
tilberedningsprocesser, og lader fotograf Claes 
Bech Poulsen dokumentere med sine smukke 
billeder.

I bind II i serien Gastronomiske oplevelser i  
Geopark Odsherred, MOTA’s fortolkninger, kan 
du lade dig inspirere af såvel Claus Henriksens 
madunivers på Restaurant MOTA som nogle af 
de mennesker og innovative virksomheder i 
Odsherred, der udvikler og leverer kvalitets- 
produkter og udsøgte ingredienser til menuen.  
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I bogen besøger vi bryggeriet Deeper Roots 
Brewing, destilleriet Nordic Soil og en kendt 
grøntsagsguru på Lammefjorden.

”Bogen illustrerer på fremragende vis, hvorfor 
Geopark Odsherred er et gastronomisk  
forbillede, og hvorfor Odsherred som det første 
sted uden for en større by, har været vært for 
den nordiske Michelin-uddeling. Der findes 
masser af gode fødevareproducenter, og  
masser af gode kokke og restauranter, i  

Danmark. Men her i Odsherred er producenter-
ne og restauranter tæt på hinanden, og det 
giver en helt særlig dynamik og mulighed for 
nyskabelse,” siger direktør i Geopark  
Odsherred, Morten Egeskov. 

Vi glæder os til at fejre bogudgivelsen og dele 
fortællingen, billederne og Claus Henriksens 
opskrifter og tip til, hvordan friske råvarer fra 
producenterne og naturen kan høstes, anvendes 
og tilberedes på nye og overraskende måder.
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 ØST E R S  I  P E R L E M O R SAU C E 
M E D  H A S S E L N Ø D  O G  Æ B L E 

4  p e r s o n e r
. . . . . . . . . . . . . . . . . .

4 stk. Gigas østers 
8 ristede hasselnødder 
1 æble 
1/2 dl Perlemor (øl fra Deeper Roots 
Breewing) 
1/2 dl piskefløde 
1 spsk æbleeddike 
lidt æbleeddike 

Start med at åbne østers, gem saften i en lille 
skål og vask de fire østers under rindende 
vand og læg dem i en skål. 

Tag æblet og skær det i tynde skiver. Stik dem 
ud med en udstikker/form eller hvad du har 
lyst til, og mariner stykkerne i østerssaften. 

Tag hasselnødderne og halver dem. 

Kom Perlemor og fløden i en lille kasserolle 
og lun lagen op til ca. 60 grader. 

Tilsæt østers og pocher dem i 2- 3 minutter. 

Tag de fire østers op og kom dem i hver  
sin skål. 

Smag pocheringslagen til med lidt eddike og 
hæld den hen over hver østers. 

Pynt til sidst med de marinerede skriver 
æbler og hasselnødder.
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S P R Ø D E  S M E LT  PÅ  H ØJ K A N T   
M E D  M AY O N N A I S E 

P Å  R Ø G E T  T O R S K E R O G N 
4  p e r s o n e r

. . . . . . . . . . . . . . . . . .

8 smelt (Små fisk fanges i fjorden eller tæt på 
kysten i Kattegat. Dufter af agurk)

1/2 dl rapsolie fra Sidinge Gårdbutik
lidt rugmel
lidt salt

Skyl og rens fisken. Skær hovedet af og vend i  
rugmel. Friteres i rapsolie i 2 minutter. Tages op og
drysses med salt.

SERVERES PÅ EN MAYONNAISE MED 
RØGET TORSKEROGN:
1 dl æggeblommer
50 g torskerogn

1/2 dl æbleeddike
1 tsk. salt

Æggeblommer, torskerogn, æbleeddike og salt 
blendes i 3 minutter

Emulger med rapsolie til konsistensen er efter 
ønske.

Smages til med salt.

SERVERING: Mayonnaisen drysses med tørrede 
krydderurter og de sprøde friterede smelt
sættes oveni.

GO_MOTA II_OK.indd   104GO_MOTA II_OK.indd   104 16/11/2025   15.1716/11/2025   15.17

 155

GO_MOTA II_OK.indd   155GO_MOTA II_OK.indd   155 16/11/2025   15.1816/11/2025   15.18

 154

GO_MOTA II_OK.indd   154GO_MOTA II_OK.indd   154 16/11/2025   15.1816/11/2025   15.18

”En bog ti l  den , der elsker god mad og ser  
kvaliteterne i  det nære og lokale terroir,  men også  

i  eksperimentet og kunsten ved gastronomi og  
bæredygtige måder at skabe smagsoplevelser på .”

Claus Henriksen

 91

Som et spejl på efterårets og naturens kræfter, hamrer  
bølgerne imod land langs Kattegat. Kystlinjen i Odsherred 
er lang og varieret. En stor del strækker sig langs  
Kattegat over Sjællands Odde i nordvest mod Nykøbing 
Sjælland og Rørvig i nordøst. Ruten langs kysten er altid 
en travetur værd.

O P R Ø RT 
. . . . . . . . . . . . . . . . . .
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 VA R M  Æ B L E TO D DY 
4  p e r s o n e r

. . . . . . . . . . . . . . . . . .

1 stjerneanis 
2 kviste mynteblade 
10 stk. fennikelfrø  
citronskal (revet af 1/2 citron) 
1 tsk. hel kommen  
1 laurbærblad 
1/2 liter æblemost fra Troldebakken 
12 cl. Vodka fra Nordic Soil

Kog æblemosten op. Når den koger, hældes 
den over alle krydderier, citronskal og vodka  
i en thekande. Lad toddyen efterfølgende 
trække i 10 minutter. 

Krydderier sigtes fra inden serveringen.
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