
Kristian Bjørsum giver det traditionelle danske smørrebrød et 

tvist i bogen: Kongelige fristelser - moderne dansk smørre-

brød. Der er enkelte klassiske stykker, der bliver bevaret som 

de er, og andre der bliver forandret med en kreativitet - så de 

bliver kongelige fristelser for alle.

Bogen udkom i slutningen af oktober 2008 og indeholder 

et væld af forslag til det danske frokostbord. Retterne er 

inddelt i fem kategorier og ledsaget af fem sentenser om de 

elementer der udgør det danske frokostbord: brødet · smør & 

fedt · tilbehøret · pynten · øl & snaps.  

Vejl. udsalgs-pris kr. 268,- (Helbindsbog).

Bogen kan købes til særpris som firmagave for eksempel i en 

gavekasse til bog og to flasker  – enten special øl fra Indslev 

Bryggeri eller Bornholmersnaps.

Priseksempler  ved køb af bog, to special øl, kasse og bog:

Pris ved køb af 		  min. 10 stk:	 kr 250,- pr stk

Pris ved køb af 		  min. 50 stk:	 kr 225,- pr stk

Pris ved køb af 		  min. 100 stk:	 kr 200,- pr stk

Priserne er ekskl. moms.

Kontakt Kle·art og hør nærmere.
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l og snaps

Øl og snaps er trofaste følgesvende til det danske smørrebrød. 

Classic typen til. Akvavit og andre snapse nydes kolde eller 

tempererede alt efter temperament – blot de nydes… og gerne 

ved et veldækket bord.

Det kongelige danske 
frokostbord

En af vores unge talentfulde kokke udfordrer det 
danske frokostbord og leverer sit bud på fornyelse 
af retterne og giver inspiration til anretning.

Det kongelige 
danske  

frokostbord
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Krebsehaler

Rugbrød skåret fint��

�� Krebsehaler

�� Mayonnaise

Pyntet med �� rosenblade, strandkveller, dild, 

små skud af skvalderkål

	 Fisk og skaldyr	
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Eksempler fra bogen
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R get stenbider  
med agurk

�� Rugbrød ristet let i smør og hakket til krummer

�� Røget stenbider rørt op med lidt flødeost

�� Agurkestrimler skåret på langs

Pyntet med �� dild og kørvel

	 Fisk og skaldyr	
 2

	 Osten	
 2
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Gedeost 
med 

oliventapernade

�� Oliventapernade

�� Gedeost

�� Rugbrødskrymmel

Pyntet med �� mælkebøtteblade & blomst

	 Det lette	
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R get kartoffel 
med peberrodscreme

Rugbrød med smør��

Skiver af kogt �� kartoffel vendt i aske fra brændt hø, hvor ilden 

er kvalt med f. eks. en urtepotte for at opnå røgsmagen

�� Mayonnaise

Fint revet �� peberrod

Pyntet med lavendelblomst & spidser af �� skalderkålblade

	 Det lette	
 2
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g med ansjos

Blødkogte �� vagtelæg

Rugbrød med smør��

�� Ansjos

�� Kapers

Pyntet med �� purløg, & strandportulak.

	 Det lune	
 2
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blefl sk

Rugbrød skåret i firkanter med citronmarinerede �� æblestykker

�� Æblepuré med knust sprødristet bacon

Bacon nougatine*��

Pyntet med kronblade af orkidé, �� feldsalat & tør-

ret pulveriset æbler

	 Det kolde	
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Anderillette  
med peber nougatine

Tyndt skåret rugbrød��

�� Anderilette

Små kugler af �� æble

Peber nougatine*��

Pyntet med �� fulgegræs & lavendelblomster


