POTATO EXTRAVAGANZA BY COPENHAGEN COOKING

Distortion, Meyers og Copenhagen Cooking slar redder midt pa Istedgade, torsdag 1. juni, og
hylder kartoflen ved langbordsmiddag under aben himmel. Billetsalget er netop startet.

Under madfestivalen Copenhagen Cooking i august far kartoflen et gevaldigt kram og en ubestridt hovedrolle i
ambitionen om at ggre den ydmyge knold sexet igen. Frem til festivalen spirer det Igbende med kartoffelevents i
byen, og under Distortion har Copenhagen Cooking og Meyers slaet sig sammen i en ekstraordinaer kartoffelhyldest.

Tidligere regerede kartoflen som rygraden i danskernes basiskgkken, men familiefavoritten er de senere artier blevet
fortraengt for lette maltidslgsninger, og har ydermere bdret pa et urimeligt blakket ry som vaerende usund. Forskere
og ernzringseksperter har gang pa gang tilbagevist dette, og nu skal sandheden helt frem i lyset. Kartoflen er fuld af
smag, billig, den maetter, strutter af virilitet og er god for bade krop og klima - og sa vokser den overalt i vores jord.

Claus Meyer: Poetisk retfaerdighed

En af kartoflens forkaeempere er Meyers, der har komponeret en 4-retters vegetarisk menu med kartoflen i centrum,
hvor dens alsidighed og velsmag vises i al sin herlighed. Menuen byder pa klassiske danske ravarer i s&eson med
referencer til bade det koreanske og nordiske spisekammer.

“Kartoflen er for de fleste lig med hverdag, men selv elsker jeg kartoflen, ogsa til fest. Bagte, knuste, smgrstegte
kartofler. Nye, lune, let underkogte kartofler med Igvstikkevinaigrette. Kartoffelmadder, blgd mos med muskat, maelk
og smgr, triplestegte fries, tortilla og rgsti. Hold kaeft, det er godt. At kartoflen s endda indeholder betydelige
meaengder af kostfibre, vitaminer og mineraler, og har et vaesentligt lavere klimaaftryk end pasta og ris er bare et
udtryk for poetisk retfaerdighed” siger Claus Meyer.

MENU
Foccacia pa glandshvede med persille og salviepesto

Fgrste servering
Kartoffelpandekage med cremefraiche, skalottelgg og tangperler

Anden servering
Grov kompot af bintjekartofler, fennikel-crudité, saltede stikkelsbaer og kaernemaelksdressing skilt med ramslggsolie

Tredje servering
Hard stegt romaine, bgnnecreme pa gochugaru miso fra Nordic Fermentation, syltet lgg og purlggs emulsion. Nye
Samsg-kartofler vendt i Igvstikkesalsa

Det sgde punktum
Kartoffelkage - Den klassiske konditorkage med porgs vandbakkelse, smgrbagt mgrdej, sgd sveskekompot,
flgdecreme, marcipan og kakao

4-RETTERS MENU: 375,-

Naturlige legekammerater
Hos Copenhagen Cooking glaeder festivaldirektgr, Katja Seerup Clausen, sig over samarbejdet med Distortion og
Meyers.

“At skabe ekstraordinaere oplevelser i byrummet for kgbenhavnerne er jo det, vi som festival er sat i verden for, og ndr
det sker i samarbejde med to ligesindede, kan det kun blive magisk. Ved Distortion praesenterer vi sammen med
Meyers kartoflen lige der, hvor den hgrer hjemme: Péd spisebordet, hvor vi nyder den i festligt lag med familie, venner
og nye kartoffelkammerater”, siger Katja Seerup Clausen

K@B BILLET HER: https: / /bit.ly/potatoextravaganza
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