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Tasmansk tunfiskm/ gule ris og ansjossmar

Tasmansk vagtel m/ svampe og vilde ris

Tasmansk roquefort-fledeost m/ abler og
flodeskum
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Tasmanien er en delstat i Australien som bestdr af en stor o
og nogle smdeer beliggende syd for Victoria i Syd-est Australien -
68.331 km?,

Det var holleenderen Abel Tasman der ndede sen 1642 og
kaldte den Van Diemens Land. 1853 blev den ombencevnt efter
Tasman selv.

Cook besegte den 1777, men kun f@ hvide havde sldet sig
ned, fer briterne annekterede den 1801.

Hovedstaden Hobart blev grundlagt som straffekoloni 1806
og den er en af Australiens eeldste byer. 1851 fik Tasmania
begreenset selvstyre, 1853 blev deportationerne standset og 1856
fik staten vidtgdende selvstyre.

Urbefolkningen blev udryddet.

1901 indtrddte Tasmania som delstat i Forbundsstaten
Australien.

Urbefolkningen opfattes som den sidste rest af en
befolkning, der har beboet det australske fastland for
australierne.

De gik fuldsteendig negne og tog kun et skind over skuldrene
i tilfeelde af darligt vejr.

De kunne ikke fange fisk, og deres fede bestod navnlig af
skaldyr og snegle, hvortil kom knolde fra forskellige planter,
bregnemarv og alger, ligesom de drev en del jagt pd pattedyr. Som
vaben brugtes spyd og stenksller.



Den sidste tasmanier var en gammel kvinde der dede 1876.

For nogle ar siden ndede gourmet'en Keith Floyd Tasmanien.
Her samlede han bl.a. svampe og fangede den starste fisk i sit liv -
en tun, der bliver serveret stegt. Svampene kreerede han til
“Tasmaniens efterarsfarver pa en tallerken”.
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Kryddersmor:
250 g smer, 5 rensede ansjoser og 1 tsk fennikel blendes.

Sauce:

2 store l@g hakkes groft, 2 ds fléede hakkede tomater, 1
red finthakket peberfrugt - alt varmes i en gryde med lidt
olivenolie, tilseettes 1 tsk melis samt lidt rosmarin og timian -
simrer 1 times tid - blendes og passeres evt.

Tunfisk i ca. 1 cm tykke skiver steges kort pd begge sider.
Ris koges efter anvisning med lidt gurkeme je.
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Tasmaniens ffer:

Vagtlerne (beregn 1 vagtel til to couverter) udbenes,
halveres og marineres ca. 1 time i en lage af

vineddike - ingefcer - hvidleg - stjerneanis -
fennikel.
Steges herefter kort pd begge sider med salt og peber.
Svampe - ca. 1.000 g - (hvide og brune champignon,
Karl Johan o.a.) brunes kort i olivenolie og pyntes med
friskhakket koriander.

Vilde ris og basmati ris koges sammen efter anvisning -
serveres med lidt af stegeskyen.
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200 g fledeost rores med ca. 50 g roquefort - tilseettes 1
skreellet groftskdren aeble - pyntes med flodeskum og serveres
pd en tynd skive ristet (lyst) bred.




