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Råvarene er som skjøre perler mellom hennes 
vare hender. Uten stress er hun rask. Dypt 

konsentrert går hun rett til essensen. Hun anret-
ter med pinsett. Hun hevder seg uten å heve 
stemmen. Kjøkkenet hennes er stille. 

– Jeg vil overraske og nå inn til folks følelser, 
forklarer stjernekokken med de åpne nøttebrune 
øynene i det spede, milde ansiktet. Anne-Sophie 
Pic skaper sauser av grønne epler og japansk 
Matcha-te. De himmelske rødbetene sine krydrer 
hun med kaffe fra Jamaica. Hun tar imot meg i 
“musé-hjørnet” i sin trestjerners gourmetrestau-
rant “La Maison Pic”, som ifølge det anerkjente 
britiske Restaurant Magazine, er blant verdens 
femti beste restauranter.

Et sebrainspirert vegg-til-vegg-teppe og gylne 
små bord i enkel ny design er freidige kontraster 
til tunge arvemøbler i skinn og edelt brunt tre. 
Spillet mellom gammelt og nytt i restaurantens 
interiør er som et speilbilde av den lidenskapelige 
kokkens matfilosofi. Som fjerde generasjon i et 
gourmet-dynasti, har Anne-Sophie en solid base 
i det klassiske franske kjøkkenet. Men hun har 

også reist verden rundt og studert helt andre ting 
før hun valgte å satse som kokk. Hun er selvlært 
og estetisk. Hun inspireres av Japan. Anne-Sop-
hie Pics gulrot i yoghurtkrem med appelsin-
blomst er kjent for å forføre de mest innbitte 
grønnsaks-skeptikere. 

– Jeg vil hente ut det uimotståelige i undervur-
derte råvarer, de som barn griner på nesen av, 
ivrer den kvikke, spede kokken fra en bred, brun 
skinnstol som hun nesten forsvinner i. 

Som for å illustrere poenget, tilbyr hun en 
smak av sin ”Flerstemt rødbete” (La Betterave 
Plurielle). Innpåslitne minner fra ruglete, dvaske 
skiver syltet i blodfarget eddiklake har holdt meg 
på god avstand til den røde roten siden barn-
dommen. Hittil! Jeg blir svært nysgjerrig. Hvorfor 
et helt avsnitt på en lekker meny for å beskrive 
en rødbete? Hvordan kan denne beten fremstå 
på sitt aller ypperste? Jeg blir høytidelig ført forbi 
en storslått lysekrone fra Baccarat og videre inn i 
zen-atmosfæren til en myk stol i den elegante 
gourmetrestauranten. Gullforgylt japansk blom-
stertapet dekker veggen ved bordet mitt. Jeg ser 

Franske Anne-Sophie Pic (44): 

Verdens beste
 kvinnelige 

kokk
En lysende luksus-karriere hos Louis Vuitton blir vraket for 

salatsortering i et kvinneskeptisk gourmetkjøkken. Hun overses 
åpenlyst, men morsrollen inspirerer til eksepsjonelle mat-

eksperimenter. Hun får sønnen til å elske fisk og grønnsaker, og 
bergtar i samme slengen kritikerne. Nå er hun kåret til verdens beste 

kvinnelige kokk, og har hele seks stjerner i den sagnomsuste 
Michelin-guiden.

Av Rakel Benon  Foto: Jeff Nalin, DR, Stéphane de Bourgies, Eric Morin 

Med solid base i det klassiske franske 
kjøkkenet, lager Anne-Sophie Pic sin lette og 
friske ”verdensmat”.
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ut mot vannet i den grønne, frodige hagen hvor 
aperitiffene serveres om sommeren. Når jeg så 
får hvitvin fra kokkens egne saint peray-druer i et 
skinnende krystallglass, også det fra Baccarat, 
er jeg henført, før den strålende retten lander ele-
gant mellom sølvtøyet på den strøkne, hvite 
duken. Flerstemt rødbete fortryller fullstendig. 
Først rent visuelt. Betene skinner i rosa, lilla og 
gult som en soloppgang. Asjettens høye hump 
på midten fører dus duft nærmere nesen. 

– Du får desserten først, sier kel-
neren på spøk. Hun har nok sett gispet i ansiktet 
mitt. Søt mørk rosa krem smelter i munnen med 
lydløse smell. Inni den duse kremen, tygger jeg 
rå, knasende skiver av tynne syrlige bete-chips. 
Fire-fem smaker masserer sansene sammen. 
Ingen ingrediens skal overskygge de andre, 
instruerer Anne-Sophie. Ved nabobordet sitter 
elegante japanske damer og roterer aromaene 

opp fra rødvinsglassene sine. Gourmetelskere fra 
hele verden oppsøker det kreative high tech-
kjøkkenet som i år skal bygges helt nytt. 

– Jeg vil fornye med det nye kjøkkenet vi byg-
ger, forteller den engasjerte kokken som nå job-
ber i farens og farfarens kjøkken. Når hun får sitt 
eget kjøkken, vil hun bli enda friere, mener hun.  

Det er Anne-Sophies oldemor 
som starter det gastronomiske Pic-eventyret. På 
den andre siden av Rhônen, naturskjønt, men 
avsides, blant Saint-Perays edle drueranker, 
åpner Sophie Pic sitt landsens gjestgiveri i 1890. 
Sønnen André flytter stedet strategisk til byen 
Valence i 1936. Langs Rhône-elven og “Sol-
veien” N7, hovedaksen mellom nord- og sør-
Frankrike, ligger La Maison Pic svært lett 
tilgjengelig. Samme år får franskmenn innvilget 
lønnede ferier. På vei til rivieraen i sine staselige 
automobiler, trenger parisere lunsjpause. De 

stopper hos Pic. Både farfaren André og faren 
Jacques oppnår tre stolte stjerner i den legenda-
riske røde guiden til dekkprodusenten Michelin. 

Da Anne-Sophie blir født i 1969, bor familien 
over farens restaurant. Jacques Pic har strenge 
regler for hva barna får spise. Kun husets mat er 
godkjent. Snackbarer, halvfabrikata, brus og 
snop er bannlyst. Likevel er det spennende. 
Anne-Sophie forguder faren. Han snakker kon-
stant om kjøkkenkunst. Hun vokser opp med en 
daglig dose av trestjerners retter.

– Min far sørget alltid for å ha noe til overs fra 
restauranten til familiens lunsj, erindrer hun. Jac-
ques Pic er av samme generasjon som Paul 
Bocuse (grunnleggeren av Bocuse d’Or journ.
anm.). De to mesterkokkene er nære venner. 
“Monsieur Paul” er også blant de få som tror på 
Anne-Sophies kokkekunster senere, når faren er 
borte og hun søker innpass i mannsbastionens 
siste skanse: gourmetkjøkkenet.

Over: I fire generasjoner har Pic-navnet vært 
synonymt med ekstraordinær mat.
T.h.: Interiøret i La Maison Pic er elegant og 
feminint.
Under: Fasaden til kokkeskolen Scook levner 
ingen tvil om hva som foregår innenfor.

Flerstemt rødbet
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I oppveksten er det langt fra Anne-Sophies 
tanker å kaste seg over kasserollene selv. Den ti 
år eldre broren, Alain, er den selvsagte arvtaker 
av familiedynastiet. Lillesøster forlater redet, og 
studerer ledelse og økonomi ved prestisjetunge 
ISG i Paris. På toget mellom hjem og studier, sit-
ter ofte en flott, mørk frisørsønn av armensk 
opprinnelse. David Sinapian husker La Maison 
Pic som et lukket, mystisk sted fra barndommen. 
De finner tonen. De studerer sammen. De blir 
sammen. De gifter seg. De jobber sammen.

Paret reiser til New York og Tokyo hvor Anne-
Sophie har praksis for Louis Vuitton, Cartier, Dior 
og champagnelegenden Moët Hennesy. En dag 
spør en studieveileder hvorfor hun jobber for 
andre når hun har sitt eget merkenavn hjemme. 
Hun ringer straks faren. Hun vil hjem og jobbe. 
Far legger felles fremtidsplaner, men, kun to 
måneder etter Anne-Sophies hjemkomst i sep-
tember 1992, får Jacques Pic hjerteinfarkt. 59 år 

gammel dør faren. 
– At han aldri fikk smake mine retter, er et stort 

savn, men også en drivkraft, forteller Anne-Sophie. 

Alain jobber allerede i farens 
kjøkken, og tar naturlig over tøylene. Da tynne 
Anne-Sophie på 158 cm tropper hvitkledd opp 
blant grytene og vil lære, blir hun direkte ledd ut 
og åpenlyst oversett. I ni måneder holder hun ut 
de arrogante mennene, før hun flykter ut i salen 
og serverer. På få år er hun innom alle husets stil-
linger. David hjelper til. De to fokuserer på admi-
nistrasjon. De utvikler og investerer. Overetasjene 
blir et ti-roms hotell som nå har fem stjerner. 

I 1995 mister huset sin tredje stjerne. Alle ser 
mot Alain. Anne-Sophie vil på ny inn i kjøkkenet, 
men bror og søster klarer ikke å samarbeide. 
Hun vil trekke seg helt ut. Da hun skal annonsere 
dette på et styremøte, tar broren overraskende 
ordet først. Han vil også ut. Anne-Sophie og 

Michelinguiden 
– gastronomiens Bibel
Dekkprodusenten Michelin ga opprinnelig ut 
den praktiske guideboken sin gratis. Første 
utgave kom i 1900 for å hjelpe bilister til å 
finne veien, få service på bilen og å finne 
mat og overnatting på turen. Prestisje og 
omfang steg gradvis. I dag er det 12 for-
skjellige utgaver av Michelinguiden. De 
beskriver og klassifiserer flere enn 45 000 
hoteller og restauranter i Europa. 

★ ★ ★ Tre stjerner – ”Utrolig godt 
kjøkken, verdt en egen reise”.
★ ★ To stjerner – ”Usedvanlig god 
matlaging, verdt en omvei”.
★ Én stjerne – ”En svært god restaurant 
i sin kategori”.
Bib Gourmand – Nivået under stjerne 
– ”God mat til en moderat pris”.

Stor spenning er knyttet til de årlige utgivel-
sene av disse røde guide-bøkene med de 
høythengende stjernene. Michelins inspek-
tører spiser anonymt ved restaurantene, og 
bedømmer smak og kvalitet samt persona-
lets kunnskaper og service. Deres stjerne-
system fra én til tre stjerner henger høyt, og 
det betyr enormt mye i restaurantbransjen 
å oppnå slike stjerner. Å miste én eller flere 
stjerner, kan i verste fall innebære konkurs. 

På verdensbasis finnes det litt over hun-
dre trestjerners restauranter. Utmerkelsen 
er gull verdt for et kjøkkens renommé og 
omsetning. Antall kvinnelige kokker med 
tre stjerner varierer mellom 5 og 10, alt etter 
hvordan de telles. Av dem som driver sine 
egne konsepter, er Anne-Sophie Pic i dag 
den eneste nålevende franske kvinne som 
har oppnådd tre stjerner for en restaurant. 
Italia har tre og Spania to kvinner som har 
oppnådd dette optimale komplimentet. 

Franskmenn har stor samle-kultur. 
Michelinguiden har stor samleverdi. I La 
Maison Pic, er samlingen til Anne-Sophies 
mann utstilt i et langt bord i moderne 
design og med glassramme. David Sina-
pian har eksemplarer av nesten alle utga-
vene siden starten i 1900. Han mangler 
kun den fra 1901. Denne blir han stadig 
tilbudt, men ennå ikke til en pris han har 
funnet akseptabel.

Anne-Sophie Pics restauranter:
Valence: Den lille Rhône-byen Valence, er 
Anne-Sophie Pics hovedsete. Det er her hun 
bor og jobber mesteparten av tiden. 

Du kan dra dit med hurtigtog fra Paris (to 
timer) eller Marseille (en time). Flyr du til Lyon, 
er du kun en halvtime unna med tog, og ca. 
en time med bil:
• “La Maison Pic”: Gourmetrestauranten 
med tre Michelin-stjerner. Menyer f.o.m. 95 €. 
Femstjerners hotell i etasjene over restauran-
ten. F.o.m. 190 € per natt.
• “Bistrot 7”: en forenklet, mer tilgjengelig 
smaks-bistro. Menyer fra 30 €.
• “Scook”: Kokkeskolen med kvalitets-kurs i 
matlaging og vinsmaking for alle nivåer. Også 
for barn. Her er også kokkens egen utstyrs-
butikk.

• “L’épicerie Pic”: Gourmetbutikken med 
kokkens egne ferdigretter, syltetøy, sauser og 
andre lekre lokale spesialiteter. 
www.pic-valence.com

Lausanne, Sveits:
Anne-Sophie Pic: Anne-Sophie Pics restau-
rant i det praktfulle Beau-Rivage Palace har to 
solide Michelin-stjerner. Menyer fra 85 CHF. 
www.brp.ch/en/restaurants-and-bars/
anne-sophie-pic/the-restaurant.html 

Paris:
La Dame de Pic: Noe enklere gourmetrestau-
rant med én Michelin-stjerne og ekstra fokus 
på dufter. Meny i parfymeform. Menyer fra 49€. 
www.ladamedepic.fr 

David kan ta over. Det hele er avklart på tre 
minutter. Men flere utfordringer venter. Det tar tid 
å få innpass hos personale og stamkunder. Få 
tror på La Maison Pic uten far eller sønn. Anne-
Sophie er kvinne. David har armensk opprin-
nelse. De får begge gjennomgå. 

– Jeg er ferdig med å bære nag. Livet har gitt 
meg så mye, betror Anne-Sophie med et mildt 
smil. Paret deler rollene. Han tar administrasjon 
og personal. Hun er kokken og kan fokusere på 
å finne sin stil. Hun vil ikke bare hvile på fortidens 
laurbær. Med base i det klassisk franske, skaper 
hun sin “verdensmat”. Hun forfransker bruken av 
japansk matcha-te og dashi-buljong med alger. 
Hun oppdager subtile kanelblader fra La Réu-
nion. Vanlig kanel har hun mindre sansen for. 
Hun blander salt og søtt med stort talent. Hun 
fokuserer på friskhet og letthet. 

– Jeg bruker lite fløte. Smør er en utrolig kraftig 
smaks-katalysator som jeg ikke kan kutte helt ut, 

Anne-Sophie Pic er 
selvlært i et manns
dominert yrke – det 
var ikke en selvfølge 
at hun skulle klare å 
oppnå 3 Michelin-
stjerner.

Krepsehaler i krepse-smør, 
buljongemulsjon med grønn 
anis og kanelblader
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Flerstemt rødbet
Vanskelighetsgrad: ★ ★ ★ ★   

Antall personer: 4 

Minirødbeter :
12 små røde rødbeter
1 sylindrisk rødbete
12 små hvite beter
12 gule beter
12 små polkabeter
50 g lettsaltet smør 
100 ml grønnsaksbuljong 
100 ml juice fra reduserte rødbeter 
grovt salt 
fint salt

Kaffesmør: 
200 g usaltet smør 
Blue Mountain-kaffe etter smak

Emulsjon av rødbeter: 
fint salt
100 g rødbetstappe
50 g kremfløte
25 g klarnet kaffesmør

Rødbet- og kaffevinaigrette: 
100 ml rødbetjuice 
30 g klarnet kaffesmør 

Berberis-smør:
20 g berberis-bær/zereshk
20 g smør

Kaffesalt: 
20 g maldonsalt 
1 g Blue Mountain kaffe

Dekor: 
polkabetestrimler 
rødbetstrimler
20 ml vinaigrette
fint salt

men som jeg har redusert kraftig. Jeg smelter 
dessuten smakene inn i smøret uten sterk, 
usunn varme, forklarer hun. 

Staben forynges. I 2007 gjenvinner Anne-
Sophie familiedynastiets tredje stjerne. Det er da 
femti år siden sist en kvinne har fått denne 
utmerkelsen. Fremdeles er hun eneste franske 
kvinne med tre stjerner. Samme år blir hun valgt 
til “årets kokk” av samtlige Michelin-kokker. Hun 

gir ut kokebøker. To er oversatt til engelsk. I 2009 
overtar hun restauranten i det overdådige luk-
suspalasset Beau Rivage Palace i Lausanne 
som nå har to svært solide stjerner. I 2011 får 
hun Veuve-Clicquot-prisen for “Verdens beste 
kvinnelige kokk”. I 2012 åpner hun “La Dame 
Pic” rett ved Louvre i Paris. Den har én stjerne og 
fokus på dufter. Sammen med parfymeskaperen 
Philippe Bousseton ved det japanske parfyme-
huset Takasago, har Anne-Sophie rett og slett 
gjenskapt duftene av Paris-restaurantens retter i 
parfyme. Gjestene lukter seg frem til sine valg av 
retter fra menyen, som også tilbys skriftlig.

I fjor (2013) lager hun stjernenes æreslunsj ved 
Filmfestivalen i Cannes.  

– Det er krevende å lage mat til 600, men jeg 
gjør mitt ytterste for alle gjester, uansett hvem de 
er, understreker Anne-Sophie som også arran-
gerer kurs for voksne og barn. I en egen stiftelse 

jobber hun også for å øke matgleden hos barn 
som enten har fått smakssansen svekket eller av 
andre grunner ikke tar til seg mat.

I Valence har kjøkkenstjernen alt i samme 
kvartal. Gourmet-restauranten, den enklere, ele-
gante “Bistrot 7” og hotellet er i samme bygg. 
Kokkeskolen Scook samt to delikatesse- og 
utstyrsbutikker ligger der side om side. Her er 
markedet, hjemmet, sønnens skole, moren, ja 
selv svigerforeldrene bor i Avenue Victor Hugo. 
Anne-Sophie er nær sine råvarer. Hun kjenner 
leverandørene godt. Hun brenner for økologi. 
Hun følger naturens sykluser og sesonger. I peri-
oder med overfiske tillater hun seg ikke å lage 
husets legendariske “Havabbor med kaviar” som 
hun har “arvet” fra faren. Alle franskmenn spiser 
middelhavsfisk som rødknurr om sommeren. 
Den finner du også hos Madame Pic, men hos 
henne får du den kun om vinteren. ■

I glansen av Den gule 
enke – Veuve Clicquot
I 1805 overtok den 27 år unge enken 
Barbe Nicole Clicquot Ponsardin driften av 
sin manns champagnebedrift. Hun gjorde 
stor suksess, og ble den første forretnings-
kvinne i moderne tid. 

I 1972, da det celebre champagnehuset 
feiret sitt 200-årsjubileum, begynte de å 
dele ut priser og arrangere kongresser for 
fremstående forretningskvinner. Suksess-
fulle kvinner fra ulike felt og fra hele verden 
treffes, utveksler ideer og gir sine navn til 
utsøkte champagner. I samarbeid med bri-
tiske Restaurant Magazine som lenge har 
hedret fremstående kokkekunstnere i ulike 
kategorier, innførte Veuve Clicquot nylig en 
egen pris til verdens beste kvinnelige kokk. 
Kokkekunst på høyt profesjonelt og krea-
tivt nivå har vært mer seiglivet enn andre 
prestisjeyrker når det gjelder mannsdomi-
nans. Anne-Sophie Pic har klart å trenge 
gjennom i dette miljøet, og har vist at det 
er mulig for kvinner å skape høyverdig 
matkunst. Hun var den aller første som fikk 
denne hedersprisen i 2011. I 2012 gikk pri-
sen til spanske Elena Arzak. Italienske 
Nadia Santini fikk den i 2013.

I La Maison Pic er alle, utenom et eksemplar 
av Michelinguiden, stilt ut. År 1901 mangler 
ennå ...

Fremgangsmåte:
1. Minirødbeter: Vask rødbetene. 
Sorter dem godt etter form og stør-
relse og legg dem i trykkokeren. 
Fyll trykkokeren med vann og 
grovt salt. Varm trykkokeren. La 
luften sive ut, og beregn 10–12 
min. for de små, 30–40 min. for 
den sylinderformede. Sett trykk-
kokeren til side for å dempe tryk-
ket. Skrell rødbetene og skjær dem 
i sylinderformede skiver på 0,5 cm. 
Kutt opp de små betene i fine ter-
ninger: Gule, hvite, polka og røde. 
Er de ekstra små, la dem være 
hele. Sett til side. 
2. Kaffesmør: Mykgjør smøret ved 
å kna i romtemperatur. Tilsett kver-
net kaffe. La trekke natten over. 
Press gjennom en sikt. Klarne. 
3. Rødbetemulsjon: Damp de 
oppskårne rødbetskivene i 35–40 
min. Ha dem i en kasserolle 
sammen med rødbetjuice, og 
reduser for en mer konsentrert 
farge. Miks til fin konsistens. Bland 
i fløte og klarnet smør. Sil og ha 
blandingen i en kremsprøyte. 
Oppbevar varmt.
4. Rødbet- og kaffevinaigrette: 
Reduser rødbetjusen til den blir 
sirupsaktig. Tilsett klarnet kaffe
smør. Sett til side. 
5. Berberis-smør: Kok berberisen 
noen min. Legg dem så i iskaldt 
vann for rehydrering. Visp dem 
raskt inn i det skummede smøret. 
6. Kaffesalt: Finmal kaffen i en 
morter. Bland i maldonsalt. Sett til 
side. 
7. Glasur og pynt: Glasér de små 
rødbetene og sylinderbetene i den 
reduserte og lett smørvispede rød-
betkraften. Glasér de andre 
betene i vanlig vispet smør. Tegn 
en halvsirkel på asjettene med 
vinaigretten. Legg på de ulike 
betene og berberis.  Legg på 
bete-strimlene med vinaigrette. 
Avslutt med små prikker av emul-
sjon og kaffesalt.

Krepsehaler i krepse-
smør, buljongemulsjon 
med grønn anis og 
kanelblader
Vanskelighetsgrad: ★ ★ ★ ★   

Antall personer: 4

Kreps:
16 krepsehaler
ca. ½ ss olivenolje 
fint salt

Smør med grønn anis:
125 g lettsaltet smør
125 g usaltet smør
8 g grønn anis

Selleriolje:
300 g selleriblader 
300 ml olivenolje

Saus:
120 ml eplejuice av Granny Smith
80 g smør med grønn anis 
50 g selleriolje 
3 små kanelblader*
fint salt

Selleristenger:
3 myke, grønne selleristenger 
80 ml grønnsaksbuljong 
10 g usaltet smør 
20 g selleriolje 
fint salt

Pynt:
Atsina Cress-skudd**
1 pipette selleriolje 
1 pipette krepsesmør 
begoniablomster ***
maldonsalt (fleur de sel)

*(Journ. anm.) Kanelblader er et av 
Anne-Sophies yndlingsprodukter, 

har en friskere og mer subtil smak 
enn vanlig kanel. Vanligvis brukes 
disse bladene i urte-te, og skal ha 
antiseptiske egenskaper. Ikke alle 
har, som hun, sin egen faste, liden-
skapelige leverandør på La Réu-
nion, som garanterer kvaliteten. 
Ferske kanelblader er svært van-
skelige å få kjøpt. Madame Pic 
anbefaler ikke å erstatte dem med 
vanlig kanel, men heller med 
kanelknopp, som består av 
umodne frukter fra kaneltreet. 

** (Journ.anm.) Atsina® Cress er 
den nederlandske bedriften Kop-
pert Kress’ merkenavn for en spi-
selig plante med søt anis- og 
lakris-smak med hint av fenikkel. 
Den er oppkalt etter en gammel 
nord-amerikansk stamme som 
brukte denne planten som middel 
mot sår hals. Brukes i dag på 
mange gourmetrestauranter i 
snacks, desserter med sjokolade, 
is og hvit fisk.

*** (Journ.anm.) Bruk kun begonia 
som er dyrket spesielt til matlaging.

Slik gjør du:
Sjøkreps: Tilbered krepsehalene 
og oppbevar dem kjølig til de skal 
brukes. Grill dem på teppanyaki 
ved 180°C sammen med krepse-
smør. (Journ.anm: Her kan eventu-
elt vanlig stekeplate med olivenolje 
benyttes. Stek i 5 minutter totalt 
– snuing inkludert.) Sett til side.
Smør med grønn anis: Bland 
mykt smør og knust grønn anis. 
Press blandingen gjennom en sil 
ved hjelp av slikkepott eller kake-
skrape. La stå kjølig og trekke.
Selleriolje: Gi selleribladene et 
oppkok. Avkjøl raskt for å bevare 
fargen. Sil fra vannet og trykk lett 
på dem. Kjør ett minutt i blender 
med olje. Filtrer oljen gjennom en 
tøysil. Oppbevar kjølig og mørkt. 
Saus: Varm opp eplejuicen, uten å 
koke. Rør godt inn det grønne anis-
smøret. Tilsett hakkede kanelbla-
der. La trekke i to minutter. Filtrer 
og rør i selleri-oljen. Juster kryd-
dermengen.

Ardèche-blåbær i 
grønn chartreuse
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Selleristenger: Skrell selleristen-
ger, og skjær dem i fine strimler. 
Dampkok dem myke sammen med 
grønnsakbuljong og selleriolje. 
Bevar kraften til å smøre på selleri-
stengene. Avkjøl og skjær selleri-
stengene i biter på 7 cm. Sett til 
side. Smør selleri-stengene med 
selleri-kraften før servering.
Anretting og pynt: Legg selleri-
stengene på et dypt fat. Tilsett 
krepsehalene. Ha på emulsjonen, 
Atsina Cress-skudd** og begonia-
blomster***. Tilsett fleur de sel på 
krepsehalene og avslutt med drå-
per av selleriolje og krepsesmør.

Ardèche-blåbær* i 
grønn chartreuse
Vanskelighetsgrad: ★ ★ ★ ★   

Antall personer: 10 

Lett, hvit, japansk kjeks:
28 g egg
11 g fint sukker (1)
1 g salt
8 g jordnøttolje
31 g mel
1,5 g bakepulver  
42 g eggehvite
26 g finmalt sukker (2)

 Blåbær:
335 g blåbær
33 g fint sukker
16 g bjørnebærlikør
(journ.anm. Vinmonopolet fører 
Crème de Mûre)
1 stang Tahiti-vanilje
1 stang røkt bourbonvanilje

 Blåbærsaus:
166 g juice fra kokte blåbær 
2,5 g agar

1 g gelatinblad 
10 g bjørnebærlikør 

Glasert krem med chartreuse og 
røkt vanilje:
166 ml melk
83 ml fløte
13 g eggeplomme
30 g fint sukker
20 g druesukker 
13 g tørrmelk  0 % 
¾ stang røkt bourbonvanilje
¾ stang røkt tahitivanilje 
33 ml chartreuse (urtelikør)

Chartreuse-punsj:
50 ml enkel sirup av like deler vann 
og sukker (50 g vann, 50 g sukker)
50 ml vann
2,5 ml chartreuse (urtelikør)

 Røkt vaniljekrem:
400 ml melk
400 ml fløte 35 %
4 stenger røkt vanilje 
2 stenger bourbonvanilje 
60 g fint sukker
160 g ferske eggeplommer
120 g Dulcey-sjokolade (journ.
anm. lys sjokolade fra Valrhona)

 Blåbærsorbet:
156 ml vann
60 g fint sukker
330 g blåbærpuré
16 ml bjørnebærlikør
53 g druesukker 

Vaniljekrem:
300 ml melk
2 stenger tahitivanilje 
15 g fint sukker
100 ml fløte
5 g gelatin
15 g potetmel

 Krøll (melkesnerk med røkt 
vanilje):
250 g avkok av ris (f.eks. 2 dl ris 
kokt i 1 liter vann i 20 min.)
60 g rismel
50 g fint sukker
2 stenger røkt vanilje 

Slik gjør du: 
Lett, hvit, japansk kjeks: Ha 
eggehvite i en bolle og sett den i 
fryseren i 15 min. Stivpisk sukker 2 
(26 g) og eggehvite med elektrisk 
mikser. Visp egg, 11 g sukker, salt 
og jordnøttolje i en annen bolle. 
Tilsett mel og bakepulver sammen. 
Tilsett pisket eggehvite til slutt. Hell 
blandingen i en silikonform på 
40x60 cm. Sett i varmluftsovn for-
varmet til 180 °C. Reduser så 
straks til 145 °C og stek i 7 min.  
Pakk i plastfolie med en gang du 
tar kjeksen ut av ovnen.  
2. Blåbær: Del vaniljestengene i 
to. Legg alle ingrediensene i en 
sous vide-pose. Dampstek i ovnen 
i 30 minutter ved 85 °C. Avkjøl. Sil.  
3. Blåbærsaus:  La gelatinbla-
dene ligge i kaldt vann i 20 min. 
Kok opp agarkraft. Ta gelatinen 
opp av vannet og tilsett den. 
Avkjøl. Visp, og tilsett likør. Visp 
igjen.
4. Glasert chartreuse-krem med 
røkt vanilje:  Kok opp melk, fløte 
og røkte vaniljestenger i en kasse-
rolle. Tilsett stivpisket blanding 
(eggeplommer, fint sukker, drue-
sukker og tørrmelk. Visp. Tilsett 
vaniljestengene igjen. Avkjøl i 
iskremmaskin.  
5. Chartreuse-punsj:  Bland alle 
ingrediensene. Sett til side.    
6. Røkt vaniljekrem:  Varm opp 
melk, fløte og all vanilje i en panne. 
La trekke i 24 timer. Sil. Gi det et 
oppkok og tilsett den stivpiskede 
eggeblandingen, fint sukker og 
eggehvite. Varm opp til du oppnår 
83 °C. Tilsett Dulcey-sjokolade. 
Bland og sil. Hell i kremsprøyten, 
og tilsett to patroner.   
7. Blåbærsorbet:  Kok opp vann. 
Ta av platen, og tilsett blanding av 
fint sukker og druesukker. Kok opp 
igjen, og tilsett blåbærpuré og 
bjørnebærlikør. Visp, og la stå i 
minst 4 timer. Kjør i iskremmaskin.   
8. Vaniljekrem:  La gelatinbladene 
ligge i kaldt vann i minst 20 min. La 
vaniljestengene trekke kjølig i mel-
ken i 24 timer. Sil med en tøysil (for 
å få ut vaniljefrøene, som du tar 
vare på). Kok opp melk i en kasse-

rolle og tilsett blanding av fint suk-
ker og potetmel. Kok opp igjen. 
Tilsett gelatin uten vann. La det 
kjøle seg ned. Hell i krem-sprøyten 
som tilsettes to gass-patroner. 
9. ”Krølltopp” (melkesnerk med 
røkt vanilje):  Kok opp risavkok, ris-
mel og fint sukker. Kjøl ned og 
visp. Tilsett vaniljefrøene. Hell jevnt 
utover et bakepapir. Stek på 80 °C  
i 13 minutter. Skjær en sirkel ved 
hjelp av en sirkel-form på 16 cm i 
diameter. Krymp sammen og 
anrett i en sirkelform på 14 cm for å 
bevare den krøllete formen i asjett-
størrelse. La ovnstørke over natten.   
10. Montering:  Smør glasert røkt 
vaniljekrem med chartreuse utover 
i en 0,5 cm høy form. Sett i fryse-
ren.  Gjenta med blåbærsorbet i en 
0,3 cm høy form som settes i fryse-
ren. Skjær runde bunner av kjek-
sen, på 7 cm i diameter. Dynk dem 
med chartreuse-punsj, og sett i 
fryseren. Legg først på dynket 
kjeks i et dypt fat med diameter på 
14 cm. Legg på en plate røkt vanil-
jeis med chartreuse på 7 cm i dia-
meter og en sorbetskive på 7 cm. 
Pynt med blåbersaus rundt monta-
sjen. Legg friske blåbær på sau-
sen. Lag prikker over det hele med 
kremsprøyten med røkt vanilje. 
Dekk med vaniljekrem. Avslutt med 
“krøllsnerken”. Pynt med ferske 
blåbær toppet med sølvblader. 

* Journ.anm.: Blåbær fra Ardèche 
er kjent for sin høye kvalitet. Sma-
ken er svært lik norske, ville blå-
bær.


