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RUGBROD MED SURDEJ

3-4 stk

1. dag:

1 surde;j

750 g hvedemel

2 1 lunkent vand

150 rugmel

600 g knaekkede rugkerner
3 spsk salt

Rores godt sammen og stir 12-24 t

2. dag:
1 1 lunkent vand
1000 g rugmel

Ror dejen godt sammen, bageformen smeres og dejen legges i.

Ny surdej tages fra og overdrysses m. 172 tsk salt!!

Rugbredene haver igen 2-6 timer — ma ikke sta laengere

Bages 1 ovenen v. 200° - forst 2 timer overdaekket m. stanniol — derefter /2 time uden.



RUGBROD MED GAR 1 STK.

50 g gaer

3 dl lunkent vand

1 spsk salt

1 baeger youghurt (180 ml)

75 g (1 dl) skdrne rugkerner — gerne meget mere
400 g (6" dl) groft rugmel

Ca. 240 g (4 dI) hvedemel

Gear og vand reres sammen, de gvrige ingredienser tilsattes og dejen altes igennem.
Stilles til haevning et lunt sted ca. 1 time

Dejen slas ned og formes til et bad, som leegges 1 en smurt form.

Efterhaver ca. 20 min.

Prikkes m. en gaffel og pensles m. vand.

Bages ca. 1 time v. 200°

Skal helst std indpakket 1 et viskestykke 1 degn.



RUGBROD MED SURDEJ OG OL

CA. 2 STK.

1. dag

¥ 1 vand
17 spsk salt
1 kg rugmel
1 surdej

2. dag

TAG SURDEJ FRA

Tilsaet:

741 ol eller vand (maltel, nisseel e. lign.)
2 kg skarne rugkerner

Heaever 1 forme 1 mindst 4 timer

I ovnen 1% time v. 180° + 1 time v. eftervarme



FAROSK SURDEJSBROD

Surdej

1% 1 lunkent vand
35 gsalt

12 kg rugmel

Reres sammen, hviler 12-24 timer.

1 kg rugkerner
2 1 vand

Blandes 1.
SURDEJEN TAGES FRA

Kommes i1 forme, mindst 2 cm fra kanten.
Haever 2-6 t.
Bager: 1 time v. 150°

1 time v. 175°

2 time v.175° uden forme pa hovedet.
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SURDEJ

150 g groft rugmel
2 dl youghurt
10 g geer

1 tsk salt
Gearen opleses 1 youghurten. Rugmelet rores 1 og dejen drysses m salt
Tildekkes m. film m. et par huller 1. Stilles til syrning et lunt sted 3-4 dg.

(Hvis surdejen ikke stér lunt, dannes der for meget eddikesyre, bliver redlig i farven og ma
kasseres.)
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PITABROD CA. 4 STK

200 g mel

1% dl vand

Ya pk geer

1 tsk salt

1 tsk sukker

Evt. lidt olie og i s fald lidt mere geer

Haver ca. 20 min, ingen efterha@vning, direkte ind i brandvarm ovn ca 275°C
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KARENS BRUSEBOLLER

7 dl vand

% pk geer

1 spsk groft salt
72 dl olie

Lidt sukker

250 g specialmel
600 g hvedemel

Star natten over i keleskab
Naste morgen sattes de pa pladen uden at vere slaet ned og uden efterhavning.

Bages 30min v. 200 gr. varmluftsovn
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LISBETHS GULERODSBOLLER

50 g geer (red. I forhold til oprindelige)
5 dl vand

130 g smeltet marg.

30 g sukker

2 tsk salt

1 &g

1 kg mel

100 g solsikkekerner

200 g revet gulerod

Kog solsikkekernerne op i de 5 dl vand, afkel.

Tilsaet gaer og resten.
Haver.
Sattes med ske.

Bager ved 200 g
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SUPER-GROVBOLLER

1. dag (eller mindst 4 timer i1 forvejen):
2 dl maelk

2 dl knekkede hvedekerner

1 dl solsikkekerner

Sattes 1 blad

2.dag:

2 dl lunkent maelk

40 g ger

50 g marg.

1 tsk salt (max)

1 dl hvedekim (eller evt. havregryn)
1 &g

6 dl mel (fortrinsvis grahamsmel)
Evt rosiner og herfre

Altes godt sammen. Haever 1-2 timer
Efterhaever /2-1 time

Pensles m. &g og drysses m. sesamfro.
Bages v. 200°

15



INGAS GROVBOLLER

100 g geer

7 dl lunkent vand
2 dl olie

2 dl herfro

2 dl sesamfre

2 dl hvedekim
2 dl solsikkefro
5 dl hvedemel
5 dl rugmel

5 tsk salt

2 tsk sukker

Hever /2 time
Settes m. skeer 1 toppe

Bages v. 200° 1 25 min.
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SIGTEBROD CA. 2 STK.

1000 g sigtemel

50 g geer

5 dlI lunkent vand

2 dl youghurt/kaernemaelk
3 tsk salt

Gearen opleses i det lunede vand. Resten tilszttes. Altes
Hever 20 min.

Slés ned og haver igen 20 min

Puttes i 2 forme

Efterhaver 40 min

Pensles m. melk og ridses pa langs

Bages v. 220° i ca. 30 min, nederste rille.
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KARINS GRASKE BROD 1 STORT BROD

50 g gaer

1 dl lunkent vand

3’ dl kernemalk (lunkent)
1 spsk olie

1 spsk salt

150g (2 dl) rugmel
550-650 g hvedemel

Hever m. lag 1 time til dobbelt storrelse
Sattes pa plade m. mel

Efterhaver 15 min

Ridses og drysses m. hvedemel

Bages pé nederste ribbe v.

200°1 1 time
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DURUMBOLLER

1 kg mel (durum + alm.)
6 dl lunkent vand

2 dl youghurt

1 spsk salt

5 gger

Birkes

Geeret udreres 1 vand + youghurt + mel + salt
Altes

Star natten over

Slé den ned (dejen er ret vad), &lt med lidt mel.

Form flade boller, evt. m. birkes
Efterhaver til dobbelt storrelse.

Bages ca. 25 min v. 200°
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GRAHAMSBOLLER MED OST OG

SKINKE

8 spsk olie

7 dl meelk

3 dl youghurt

100 g geer

4 tsk groft salt

4 spsk sukker

300 g revne guleredder
2 xg

500 g grahamsmel
200 g rugmel

1 kg hvedemel

Hever en time
Altes igennem og deles 1 2 portioner

150 g. ost fordeles 1 den ene portion
150 g skinke i den anden

Bollerne efterhaver ca. 20 min
Pensles m. &g
Bages midt i ovnen v. 200° i ca. 20 min
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GROVE HVEDEBOLLER

300 g fuldkornshvedemel
500 g hvedemel

50 g gaer

4 dl vand

100 g marg

1 =g

2 spsk sukker

2 tsk salt

Geren opleses 1 handvarmt vand. De gvrige ingredienser tilsattes.
Hever lunt sted 1 ca. 30 min.

Formes til boller og efterhaver ca. 30 min.

Pensles m. &ggestrygelse og drysses m. fuldkornshvedemel.

Bages v. 225° pa midterste rille, ca. 15-20 min
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KNAKBROD

Ingredienser:
50 g havregryn

50 g sesamfro

50 g horfre

50 g solsikkekerner

50 g greeskarkerner
200 g hvedemel

1 tsk bagepulver

1 tsk groft salt

1 %4 dl vindruekerneolie
2 dl vand

Du gor sadan:
Alle de torre ingredienser blandes godt.

Olien heldes over og til sidst @ltes det hele sammen med vandet. OG JA: det er en meget klistret
de;j.

Del dejen i 2 portioner.

Hver portion rulles ud mellem 2 stykker bagepapir. Fjern det everste papir og skar dejen for med en
meget skarp kniv. Dette kan gores, sa du far store stykker eller fine sma til ostebordet.

Bag knazkbredene ved 180 grader i 20 min i varmluft — til de er gyldne.

Del knaekbradene i de forskarne stykker og atkel dem pa bagerist.
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POLSEHORN 6 STK.

De;j:

25 g smor

7a 1 meelk

25 g geer

2 tsk sukker

% tsk groft salt

Ca 400 g hvedemel

6 polser af god kvalitet

Smelt smeorret 1 en gryde og tilset maelken. Held blandingen 1 en skal og rer gaeren ud heri.

Tilsat de ovrige ingredienser (hold lidt mel tilbage).
Slé dejen godt sammen. D&k skalen med f.eks. et 1ag og stil dejen til heevning i ca. 1 time.

Tag dejen ud pa et meldrysset bord og @It den godt igennem. Tilset evt. resten af melet.
Del dejen i 6 stykker og rul hvert dejstykke ud til en lang pelse.

Sno nu dejen om polserne (del evt. polsen 1 2)

Polsehornene laegges pa en bageplade med bagepapir og haever 15 min mere under klaede.

Ovnen varmes op til 200°.

Polsehornene pensles med en lille smule vand og drysses evt. m. sesamfrg.
Bages ca 20 min. til de er gyldne.
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36 LYN-GROV-BOLLER

Ingredienser

50 g gaer

14 dl lunkent vand
2 spsk. rarsukker
4 tsk. groft salt

4 spsk. olivenolie

400 g havregryn
1300 g Manitoba hvedemel eller en anden mel med et hojt glutenindhold
200 g Sigtet speltmel
Til pensling og pynt:
Ag til pensling
Havregryn
Fremgangsmaéde:
1. Kom geer og lunkent vand i en rgremaskineskal. Rgr rundt til geer er oplgst.
2. Tilszet sukker, salt, olivenolie og havregryn. Rgr med din rgremaskine.
3. Tilseet nu mel og lad din rgremaskine kgre pa hgjeste hastighed i 20 minutter, til dejen slipper.
4. Kom et viskestykke over skalen og lad dejen haeve et lunt sted i 1 time.
5. Forvarm ovnen til 250 grader.
6. Nar dejen er haevet, kommes der lidt mel pa kgkkenbordet.
7. Vend dejen forsigtigt ud af skalen.
8. Skeer dejen i stykker med en paletkniv, sa der er ca. 36 boller [3 bageplader]. Kom bollerne over pa
en bageplade beklaedt med bagepapir.
9. Det kan svare sig at anvende en ske til at forme bollerne, da det er en fugtig dej. Dyp skeen i vand

for hver gang du skal forme en bolle.

10. Pisk g sammen og pensl bollerne med ag. Drys med havregryn, pres dem let pa bollerne.
11. Abn ovnen og szt bagepladen i ovnen. Skru derefter temperaturen ned til 225 grader.

12. Bag bollerne til de er gyldne. Hold gje med bollerne. Bag dem i ca. 25 minutter.
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NORSKE BOLLER

3 1/2 dl meaelk

150 - 200 gr smeltet smor
1 dl sukker
Kardemomme efter smag
1 tsk vaniljesukker

9 dl hvedemel

2 1/2 tsk tergeer

1 =g

Rosiner

Efterhaeves ca. 1/2 time efter bollerne er formede.

Bages ved 200 C i ca. 15 min. Giver 20 store skale.
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RABARBERKAGE MED MARENGSTOP

Dej:

175 g smer eller margarine

150 g sukker

2 spsk. vanillesukker

1 knsp. salt

3 eeggeblommer

250 g mel

27> tsk. bagepulver

5-6 spsk. sadmeelk

Rabarbermarengs:

3 aeggehvider

200 g. sukker

100 g. grofthakkede valdngddekerner (eller grofthakkede, smuttede mandler)
(godt) 72 kg rabarber

Endvidere en lille bradepande med hgje sider (her ca. 24 x 30 x 5 cm.)
Smagr eller margarine til formen

1-2 spsk. Rasp

Evt. Flade til fladeskum (kan anbefales)

Teend for ovnen (200°).

Rer smgr. (margarine) cremet med sukker, vanillesukker, salt og eeggeblommer. Bland
mel med bagepulver og rgr det lidt efter lidt i smgrcremen sammen med maelken. Smgr
formen med fedtstof og drys den med rasp. Heeld dejen i formen, og glat overfladen med
en dejskraber eller bredbladet kniv.

Pisk eeggehviderne naesten stive, pisk sukkeret i (i 2-3 omgange) og pisk det hele stift
igen.

Skeer den skyllede og derefter tgrrede rabarber i 1-2 cm. store stykker og vend dem
sammen med ngddekernerne | marengsmassen. Smgr den oven pa dejen.

Saet formen pa bagepladen midt | den hede ovn og bag kagen | 40- 45 minutter.

Lad kagen afkgle let | formen pa en bagerist for den skaeres i stykker. Der behgves ikke
fladeskum til -men det smager godt!

Opbevar en eventuel kagerest kgligt. Marengsen vil efterhanden blive en lille smule blad

hist og pist. Men selv om kagen er allerbedst frisk fra ovnen, smager den dejligt ogsa efter

2-3 dage. Og den kan derfor ogsa bages dagen far brugen. Laeg bare aldrig folie over
kagen Skal den gemmes, bgr den sta utildaekket - hgjst med “fluenet” over!
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ANNIS DADELBROD

350g stenfri dadler

250g (3dl) sukker

2 tsk vanillesukker

50g smgr

3dl vand

2 &g

400g (6%2dl) mel

2 tsk natron

evt 75g valngdder(havde jeg ikke i)

Vand, smgr og sukker varmes op i en gryde til sukker og smgr er smeltet.

Dadlerne heeldes i. Afkgles til lunkent.

AEggene piskes sammen i en dyb tallerken med en gaffel og haeldes i.
Mel, natron og vanille blandes og rgres i + evt. valngdder.

Dejen hzeldes i en rugbragdsform beklaedt med bagepapir.

Bages ved 175 grader i 1 time (+ 10 min i vores ovn) maerk efter med en
kadnal/strikkepind.

Kan spises med smgar.
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MORDEJSKRINGLE

300 g mel

200 g marg.

50 g sukker

50 g geer

1 spsk lunkent vand
2 xg

Fyld:

75 g marg.

75 g sukker

50 g knuste makroner

Pensles m. &ggehvide og sukker.
Bager ca /2 time v. 185°
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LUKSUSCHOKOLADEKAGE

300 (100) g. marg.

450 (150) g. sukker

12 (4) =g

Ca. 150 (50) g. malede mandler
Ca. 175 (60) g, rosiner

375 (125) g merk chok.

150 (50) g mel

Sukker og smer rores hvidt, og @ggeblommerne tilsattes én ad gangen.

Chokoladen smeltes i vandbad. Tilsattes efter lidt atkeling.
Rosiner og mandler + mel blandes og vendes 1 dejen.
Hviderne piskes stive og vendes ogsa i dejen.

Det hele haldes 1 en stor bradepande (springform).

Bages ca. 30 min. v. 200°
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REHRUCKEN (DYRERYG)

100 g smor

120 g sukker

En anelse salt

4 xg

100 g mork chok.

125 g malede mandler (ikke smuttede)
40 g rasp

Pynt: 200 g god overtrekschok. Og 40 g mandelsplitter (smuttede)

Smerret smeltes, afkoles lidt og reres cremet med sukker og salt.
Tilsaet ®ggeblommerne et ad gangen. Rer grundigt mellem hver &ggeblomme.

Smelt chokoladen over vandbad, afkel den lidt og vend den i &@ggemassen.
Pisk ®ggehviderne meget stive og tilsaet de malede mandler og rasp.
Vend dette forsigtigt i chokolademassen.

Heldes i en velsmurt form drysset med rasp. Evt i en buet form (randform), men andet kan ogsa
bruges.

Bages v. 180° 1 ca. 35 min., men prev m. gaffel/strikkepind, om den er ferdig.
Laeg stanniol over de sidste 10 min, s& den ikke bliver for merk.

Afkoles og overtreekkes m. chokolade. Stik mandelsplitterne 1 overalt pé kagen, sd den ligner en

dyreryg.
Kan holde sig i flere dage, og bliver kun bedre for hver dag.
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CHOKOLADEKAGE (UDEN
CHOKOLADE, BORNEEGNET.) NEwm)

150 g smor

200 g sukker

2 ®g

175 g mel

1 tsk bagepulver

1 tsk vanillesukker
4 spsk kakao

¥, dl meelk

% dl kogende vand

Ror fedtstof og sukker sammen.

Reor @ggene 1 et af gangen, ror godt efter hvert.

Bland mel, bagepulver og vanillesukker og rer det i dejen sammen med kakao og skiftevis med
mealk og kogende vand.

Kom dejen i en velsmurt sandkageform (1% dl) og bag kagen v. 175° 1- 1V4 time.

Tips: kagen kan yderligere tilsattes 50 g hakkede valnedder, nedder eller mandler.
Man kan ogsa erstatte 1 dl af melet med 1 dl kokosmel.

Kan overtraekkes m. chokoladeglasur eller overtraekschok.

Drysses m. kokosmel eller snittede mandler.
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FAVORITKAGE FRA HIEMMET

2 ®g

125 g farin (2 dl)

1 spsk kakao

1 dl kold, staerk kaffe
100 g smor

150 g mel (22 dl)

2 tsk bagepulver

Glasur:

60 g farin (1 dl)

1 dl flade

1 spsk smer

1 spsk vanillesukker

Pisk de hele &g, farin og kakao tykt og skummende. Pisk kaffen i.
Smelt smeorret, lad det kole og rer det i.

Bland mel og bagepulver og vend det forsigtigt 1.

Kom dejen i en bradepande ca 20x25 cm.

Bag kagen v. 200° i den nederste halvdel af ovnen 25-30 min.

Glasur:

Bland farin, flode og smer i en gryde. Bring det 1 kog og lad det smékoge i 4-5 min. under
omrering. Tilset vanillesukker.

Held glasuren over kagen, sa snart den kommer ud af ovnen. Lad kagen svale.

Skeer den 1 firkanter, nar den er kold.



VERDENS BEDSTE BROWNIES

125 g. god mark chokolade ( 80 %)

150 g. hasselngdder

160 g. mel

1 tsk. bagepulver

4 spsk. kakao

2 spsk. vanilliesukker

200 g. smar

200 g. sukker

200 g. brun farin

6 &g (mellem stgrrelse)

Evt. kakao og flormelis til glasur

Tilberedning:

I en foodprocessor hakkes chokolade og hasselngdder sammen. Mel, bagepulver, kakao og vanillesukker
blandes godt sammen i en skal.

Smar, sukker og farin rgres godt sammen i en rgremaskine med piskeris. g tilseettes et ad gangen under
piskning, herefter melblandingen. Til sidst rgres chokolade/ngddeblandingen i. Det hele haeldes i en smurt
form (30%40 cm) og bages ved 170 grader i 30-40 minutter afhaengig af formens tykkelse — prav med en nal,

om der haenger noget ved.
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SKATTEJAGTKAGE (12 BORN)

2 dl hvedemel

1 tsk bagepulver

72 tsk stodt kanel

200 g mork chokolade

100 g smor

4 store &g

2% dl sukker

Kornene af en vanillestang
2% dl grofthakkede valnedder.

Pynt:

400 g xgte marcipan
200 g flormelis

100 g mork chokolade

(eller konfektmasse — anbefales — i stedet for marcipanen m. flormelis, meget arbejdsbesparende!
Desuden er den halve mangde rigelig!)

Ror alle torre ingredienser sammen.

Smelt chokolade og smer over vandbad og lad det kole af.

Pisk @g og sukker lyst og luftigt, og kom vanille og de sigtede, torre ingredienser i.
Til sidst vendes chokoladen i sammen med valnedder.

Kommes i en mindre, smurt bradepande, og
Bages v. 180° 1 ca. 35 min.

Pynt:

Marcipanen @ltes m. flormelis (eller konfektmassen bruges i stedet.)

Rulles ud pa flormelis og leegges over kagen.

Denne skares ud efter skabelon til et flosset skattekort.

Chokoladen smeltes og tempereres. Kommes 1 et lille kremmerhus, sa man kan tegne beskeder pa
kortet.
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KOKOSKAFFEKAGE

4 xg

4 kopper sukker (knapt)
300 g smeltet marg.

2 spsk. kakao

4 tsk. vanillesukker

4 tsk. bagepulver

Ca. 5 kopper mel

2 kopper kold, sterk kaffe

Bages 15-20 min. v. 220°

Glasur:

6 spsk smeltet marg.
3 tsk. vanillesukker
6 spsk. kold kaffe
150 g. flormelis

1% spsk. kakao

120 g. kokosmel

Smeres over kagen, nar den kommer ud af ovnen.
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GULERODSKAGE

(1 BRADEPANDE — MELLEMSTOR (SPRINGFORM))
525 (175) g grahamsmel

300 (100) g merk farin

1% (¥2) tsk natron

1 ('2) tsk kanel

1% (V%) vanillesukker

¥4 (4 ) tsk muskat

¥4 (Va) tsk salt

750 (250) g revne gulerodder
30-35 (10-12) valnedder
3(1)eag

2% (0,75) dl olie

Bages 30-40 min. v. 180°

Glasur:

200 g flodeost

2 spsk vand

50 g (1 dl.) flormelis
2 tsk reven citronskal
2 tsk citronsaft
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GULERODSKAGE - DORRIT’S

300 g. merk farin
2 dl majsolie

4 xg

275 g mel

1 tsk vanille

2 tsk bagepulver
72 tsk salt

1 tsk natron

2 tsk kanel

375 g revne guleradder
1 dl rosiner

50 g valngdder

Det hele rores sammen og fyldes i en form. (tyndt lag eller smé forme — evt. smé kageforme af

papir.)
Bages v. 175° 1 40 min



MAZARINSANDKAGE - MOR'S

Sag

250 g marg.
250 g mel
250 g sukker

Margarine og sukker rores godt og hertil settes 1 &g ad gangen. Mel vendes i.

Bages v. 170-180° 1 1-1% time.
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MAZARINKAGE - DORRIT’S

200 g marg.

250 g sukker

2 ®g

1 spsk mandelessens

6 spsk kogende vand
150 g mel
Y2 tsk bagepulver

Pélegschok.
Evt.mandler/nedder

De forste 4 ting rores godt sammen.

Vandet tilsattes 1 spsk ad gangen, og der rores godt indimellem, da dejen ellers kan skille.
Mel og bagepulver rores i, og dejen fyldes i forme.

Bages i 30 min v. 200°

Péalaegschok. leegges pa den varme kage, hvor den glattes ud.
Pynt evt. m. valnedder eller smuttede mandler.
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TEACAKE

500 g farin
250 g marg.
500 g mel

Zltes sammen til en "krummemasse”.

Deles i 2 dele, hvoraf del 1 puttes i bunden af en smurt bradepande.

Derefter:

2 store &g

4 tsk natron

2 tsk kanel

500 ml creme fraiche (18 %)

Aggene piskes og de agvrige ingr. Tilsattes.
Blandes herefter med “krummemassen” del 2.
Fyldes henover del 1 i bradepaden.

Drysses m.

Ca. 200 g. nedder

Bages v. 180° 1 40 min
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BANANKAGE

3xg

170 g sukker

2 tsk vanillesukker

125 g hvedemel

1 tsk bagepulver

100 g smeltet og atkelet smor
1-2 mosede bananer

Pyntes m. overtraekschok.
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DROMMEKAGE FRA BROVST

De;j:

3xg

250 g sukker

50 g smor

2 dl maelk

250 g mel

2 tsk bagepulver

1 tsk vanillesukker

Fyld:

125 g smor

Y dl maelk

200 g puddersukker/250 g farin
100 g kokosmel

Pisk &g og sukker over vandbad, til det skifter farve og er let og skummende. Smelt smorret, tilset
melken, lad det blive lunt og hald det i dejen.

Bland mel m. bagepulver og vanillesukker. Sigt det i og ror dejen sammen.

Held dejen 1 en bradepande (25x35 cm) smurt eller beklaedt m. bagepapir.

Bages pd NEDERSTE rille v. 200° i ca. 25 min.

I mellemtiden smeltes smor med malk og puddersukker/farin. Rer kokosmel 1 og held blandingen
over kagen efter de 25 min.

Fortsat bagningen i ca. 10 min.
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TOSCAKAGE (SPRINGFORM)

Dej:

3xg

2-3 dl sukker
2-3 dl mel
100 g smor

Glasur:

1 dl hakkede mandler
75 g sukker

50 g smer

1 spsk mel

1-2 spsk flode

Zg og sukker blandes og smeltet smor + mel tilsattes.
Dejen puttes i smurt og raspdrysset springform.

Bages ca. 20 min. v. 200°

Glasuren laves. Blandes i en gryde (tykbundet), der reres hele tiden.
Glasuren kommes pé kagen som igen

bages 10 min. v. hegjere varme,

til glasuren er gylden og karamelagtig.
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LAGKAGE MED MANDLER OG COGNAC

(8 personer)

Bunde:

50 g (3/4 dl) kartoffelmel
50 g (ca. 1 dl) hvedemel
2 spsk kakao

1 tsk bagepulver

3 @ggehvider

125 g (1% dl) sukker

3 &ggeblommer

Fyld:

100 g smuttede mandler
Y 1 piskeflade

4 spsk florsukker

2 spsk cognac

Evt. lidt hakket chok.

Appelsinsaft.

Bunde:

Bland kartoffelmel, hvedemel, kakao og bagepulver sammen.

Pisk @ggehviderne stive, tilset sukker og pisk i ca. 3 min., til hviderne er seje.

Sigt melblandingen over hviderne og vend den i sammen med &ggeblommerne.

Kom 1/3 af dejen i en smurt springform ( ca. 22 cm. i1 diameter) og bag bunden midt i ovnen. Lad
bunden kele af pa en bagerist.

Bag de 2 andre bunde.

Fyld:

Flak mandlerne og kom dem i en kold, ter pande. Rist mandelflagerne ved jeevn varme og under
omrpring 1 ca 14 min. til de er gyldne.

Lad mandelflagerne kole af pa et stykke bagepapir.

Bland piskeflode og florsukker og pisk fleden til flodeskum — ikke for stift.

Smag den til m. cognac.

Tag "4 af mandelflagerne fra til pynt og vend resten 1 fladeskummet.

Laeg en bund pé et serveringsfad og dryp den med 1 spsk af appelsinsaften.

Fordel 1/3 af fyldet pa bunden. Da&k med en ny bund, dryp med appelsinsaft og fortsaet
sammenlaegningen.

Slut af med et lag fyld og pynt m. mandelflager.

Lad lagkagen traekke mindst 1 time for serveringen.
Tips: dejen til bunde kan bages ad én gang i en smurt springform, bages midt 1 ovnen v. 175° 1 ca.

20 min.
Deles 1 3 bunde m. kniv.
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MORTENS LAGKAGE

3 gode lagkagebunde

Y pose frosne hindbaer

100 g mork chok.

100 g nougat+ 1 spsk kaffe
72 1flede
Hindbarmarmelade
Flormelis til glasur

1. bund smeres m. hindbarmarmelade. 4 piskeflade piskes let stiv og blandes m. smeltet og afkelet
nougat m. kaffe, evt makroner i.

2. bund smeres m. 1/4 flade blandet m. hakket chokolade og hindbeer.
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OTHELLOLAGKAGE

3 lagkagebunde

Creme:

3 blade husblas

2 ®ggeblommer

1 spsk sukker

1 spsk maizena

Ya 1 meelk

72 stang vanille

2 dl piskeflode

100 g makroner (12 store)

Pynt:
75-100 g overtraekschokolade
125 g marcipan

Husblasen legges 1 blad 1 vand. Aggeblommer, sukker, maizena og malk piskes sammen 1 en
gryde. Vanillestangen flaekkes, kornene skrabes ud og kommes i &ggemassen sammen m. stangen..
Cremen bringes i1 kog under piskning og tages straks af varmen.

Vandet vrides af husblasen, og den reres i den varme creme.

Cremen afkoles til den er halvstiv og vanillestangen tages op.

Fleden piskes stiv og vendes i cremen.

Chokoladen smeltes og smeres pa den ene lagkagebund.

Lagkagen laegges sammen:

1. bund

1/3 creme

Makroner

1/3 creme

2. bund

1/3 creme

Overst chokoladebunden.

Marcipanen udrulles mellem 2 stykker bagepapir til en lang strimmel, som l&gges rundt om
lagkagen.

Traekker 3-4 timer i koleskab eller til neste dag.
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LISBETHS
CHOKOLADEMARENGSLAGKAGE

De;j:

125 g smor

100 g sukker

2 eggeblommer
65 g mel

1 tsk bagepulver
3 spsk kakao

1 dl maelk

Pisk smer og sukker, tilsaet &2ggeblommerne én ad gangen. De torre ingredienser blandes og
tilseettes skiftevis med melk
Fordeles i 2 springforme

Marengs:

2 ®ggehvider

140 g sukker

1 tsk vanillesukker

75 g hakkede neddekerner

Hviderne piskes “halvstive”, derefter tilsatte sukker, der er blevet blandet med vanillesukkeret.

Piskes grundigt til marengs. Derefter rores nodderne 1.
Fordeles ovenpé den ubagte chokoladedej

Pynt: lidt grofthakkede nedder ovenpa den ene marengs
Bages ved 200 gr. (ikke varmluft) i ca 20 min

Laegges sammen med % | flade, der er pisket til skum. Evt. tilsat lidt frugt.
Ellers lidt frugt ved siden af, gerne lidt syrligt, f.eks. sma stykker kiwi.
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FRAGILITE A LA JETTE

- 4 ®ggehvider og 100 g flormelis piskes i 10 min.

- 100 g flormelis og 100 g hakkede hasselngdder blandes 1i.

- Bredes ud pé 2 runde cirkler (ca. 20-25 cm i diameter) pA SMURT
bagepapir.

- Bages 1 30-40 min ved 150 grader midt i ovnen.

- En kvart flaede piskes og blandes med 50 g merkt hakket chokolade.

- Fladen fordeles mellem de 2 bunde.
- Flormelis sigtes ovenpa.
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LENES FROSNE VALNODDEROULADE

250 g sukker

3xg

125 g mel

1 straget tsk bagepulver

1-2 tsk vanillesukker

50-100 g hakkede valneddekerner

Fyld:

250 g frosne hindbaer
150 g sukker
Flodeskum af V4 1 flade

Pisk &g og sukker til meget tykt og let skum. Sigt mel, bagepulver og vanillesukker i, og vend det
forsigtigt 1 @ggemassen med en ske. Bred dejen ud pa en stor papirform i hele bagepladens
storrelse. Bgj kanterne godt om og drys valneddekernerne pa dejen.

Bag rouladen ved 210 g (ikke varmluft) i 7-8 min.

Vend straks kagen om pé sukkerdrysset bagepapir og stryg det varme bagepapir med koldt vand, sa
er det let at treekke af.

Laeg papiret over kagen igen, til den er atkolet noget.

Stryg den sa med frugtmosen blandet med sukker, og nédr den er helt kold, fordel ogsa
fladeskummet pa.

Rul sé rouladen.

Egner sig udmaerket til frysning
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ROULADE M. BROMBAR

(12 skiver)

2 xg

100 g sukker

60 g kartoffelmel
40 g hvedemel

72 tsk bagepulver

Fyld:

200 g godt brombersylteto)
100 g fintrevet mork chokolade
2 dl piskeflede

Pynt:
Lidt flormelis
Friske brombear

1. beklaed en bradepande (ca 30 x 40 cm) med bagepapir, der gar op over siderne.

Pisk &g og sukker luft og lyst, til riset danner spor.

2. Sigt de to slags mel og bagepulveret sammen, og vend det med store luftige tag 1 @ggemassen.
Held dejen i1 bradepanden glat den ensartet ud, og bag det i en forvarmet ovn v. 220 ° i ca. 10 min.
3. imens bunden bages, vrides et klede eller viskestykke op i varmt vand. Tag den feerdigbagte
bund ud, og vend den ud pa et stykke bagepapir drysset med sukker. Fjern det bagte papir.

4. Dk straks bunden med det fugtige klade, og lad den atkele under dette. Fjern klaedet og smer et
godt lag brombaersyltetej over bunden.

5. Pisk fladen til skum og vend den revne chokolade i. Fordel fyldet over 2/3 af rouladens bredde.
6.Rul rouladen sammen fra den fledefyldte ende ved hjelp af bagepapiret. Luk enderne godt
sammen, og lad den hvile i koleskabet 1 1 time for servering.
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ROULADE M. FORSKELLIGE FORMER
FOR FYLD

3xg

1Y% dl sukker

% dl hvedemel

%4 dl kartoffelmel

1 tsk vanillesukker
1 tsk bagepulver

Fyld 1:
2 dl piskeflede
Y4 glas hindbarsyltetoj

Fyld 2:
100 g smeltet nougat
2 dl piskeflode

Fyld 3:

100 g revet marcipan
2% dl jordbeer 1 sma tern
72 dlsukker

Ag og sukker rores lyst og luftigt, ca 5 min

Resten af ingredienserne piskes i, og dejen fordeles ud pa en bagepapirs bekladt bradepande.
Bag bunden v. 210° alm. ovn i 7 min., pas p4, de ikke brander pa.

Vend bunden ud pé et sukkerdrysset stykke bagepapir, og treek bagepapiret pa bunden, af.
Lad bunden aftkele under et fugtigt viskestykke.

Valg af fyld:
Fyld 1:
Fladen piskes stiv, hindbersyltetgjen piskes blad og vendes 1 fladeskummet med 2 spsk flormelis

Fyld 2:
Nougaten smeltes over vandbad og afkeles, fladen piskes, men ikke for stift, og nougaten vendes i.

Fyld 3:
Fladen piskes stiv, og blandes m. sukker, marcipan og jordbeer.

Fordel fyldet i et jeevnt lag over bunden, og rul den sammen pé langs til en roulade. Rul rouladen
ind 1 selvpapir, og st den i keleskabet i mindst 30 min for den serveres.

51



KANELSNEGLE

De;j:

2 dl maelk

75 g marg

50 g sukker
25 g ger
250-300 g mel

Fyld:

80 g marg
80 g sukker
2 spsk vand
£g

Varm malk og smer, tilsaet sukker og ger. Tilset mel og alt godt.

Stil dejen til havning 1 30 min.

Alt dejen igen og rul ud til et fladt, aflangt stykke.

Pensl med let sammenpisket ggehvide og smer fyldet pa.
Rul sammen til en roulade, der skares ud i ca 25 skiver.
Skiverne leegges pé plade og efterhaver i 20 min.

Pensl m. &g og bag i 8 min. v. 235° pa nederste rille.
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HORN M. FYLD

250 g hvedemel

150 g marg

1 &g

1 dl malk (lunes og garen opleses heri)
50 g gaer

2 tsk vanillesukker

Fyld: 100 g bled nougat/marcipan
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FRUGTTARTEDEJ

450 g hvedemel
300 g margarine

6 spsk sukker

2 xg

2 tsk vanillesukker

Altes og hviler mindst ' time.
Deles i 2 dele, 1 del til teertebund og 1 del til gitter

Bunden forbages v. 200° i 10 min.
Smeres derefter m. @ggehvide.
Frugt (evt. frossen) bredes ud. Sukker drysses over

Gitter leegges over.

Bages yderligere 20 min. v. 175°
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FASTELAVNSBOLLER

De;j:

50 g geer

2 dI. tempereret meelk
2-3 spsk sukker

150 g. bledt smer
250 g mel

1 tsk kardemomme

1 =g

Fyld:

2 dl maelk

2 spsk mel

2 spsk sukker

2 ®ggeblommer
Vanille

Dej: gaeren udreres 1 malken, sukker, smor, &g, kardemomme og 2/3 dele af melet @ltes 1.
Derefter det sidste mel.

Hever 1 time.

Fyld: Opvarmes til kogepunktet i en gryde.

Dejen udrulles til firkant, som skeres 1 kvadrater. Fyldet kommes pa, saml dejen om fyldet.
Efterhaever 20 min.

Bages 10 min. v. 225°

Glasur.



FASTELAVNSBOLLER (20 STK)

De;j:

1 dl meelk

50 g gaer

125 g bledt smer
1 &g (mellem)

4 spsk sukker
375 g mel

Fyld:

100 g bladt smer

2 spsk sukker

150 g marcipan

1 &ble f.eks. belle de boskoop (ca 150 g)

Pynt:

Smeltet smor

Sukker

Dej: Alm. gerdej, haver i ca. 1 time.

Fyld: rer sukker og smer sammen. Skar marcipanen i 20 skiver. Skreel &blet, sker 1 smé tern.
Rul dejen ud til en firkantet plade ca 40x50 cm.

Skeer ud, s& der bliver 20 firkanter pé ca. 10x10 cm.

Fordel smorblanding, a&bletern og marcipanskiver.

Saml dejen omkring til pakker.

Efterhaver ca 45 min.

Bages midt i ovnen ca 10 min v. 225°

Pensl de bagte boller m. smer og dyp i sukker
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FASTELAVNSBOLLER M. MARMELADE

300 g mel

175 g marg

1% dl maelk

30 g geer

1 &g

50 g sukker
Stift marmelade

Mel og marg. Smuldres sammen. Garen rores ud 1 melken og tilsettes sammen med de ovrige
ingredienser. Settes til haevning i 30 min.

Dejen slés ned og formes til boller. Trykkes lidt flade og der laves hul i midten til marmelade.
Tilsidst pensles m. &g
Haver i 30 min.

Bages v. 225° til de er gyldenbrune.

Kan pyntes m. glasur
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FASTELAVNSBOLLER

- KONDITOR BO JOHANSEN'S

Konditor Bo Johansen -som var med til at bage kronprinsparrets bryllupskage- giver her to bud pé
moderne fastelavnsboller til voksne. -Og en mere uskyldig version til barnene. Her finder du
opskriften pé en grunddej og neden for tre forskellige slags fyld.

Dej

V5 liter vand, lunken

100 gram smer, stuetemperatur

2 xg

100 gram sukker

100 gram gaer

10 gram salt

Ca. 1400 gram hvedemel Alle ingredienser kores sammen pé en reremaskine i ca. 10 min. Hvis du
ikke har en reremaskine, kan du halde alle ingredienserne op 1 en stor skil og bare ga i gang med at
@lte 1 hinden.

Dejen skal vaere let og smidig, men ikke klistret. Hvis den klistrer: tilset lidt mere hvedemel
Tag dejen op og daek den til med en plasticpose og lad den hvile 5 - 10 min.

Vej dejstykker af pa 600 gram, tril dem ud 1 en polse og del i1 10 lige store dele.

Hever ca. 4 time og bages péd 220 grader i 5 - 8 min. Nér de kommer ud af ovnen, stryges de med
sukkervand. Sukkerlage

100 gr. Sukker

50 gr. Vand Sukker og vand koges til sukkeret er oplest. Tag gryden af varmen og lad blandingen
kole af, inden du stryger den pa de ferdigbagte fastelavnsboller.

Fyld til fastelavnsboller :

Gammeldaws fastelavnsbolle-fyld til bern og andre slikmunde

Brug den samme opskrift som til voksenbollerne. Men 1 stedet for at putte fyld i efter bollerne er
bagt, skal bernefyldet 1, inden bollerne kommer 1 ovnen

Marcipanfyld

100 gr. marcipan

50 gr. Sukker

50 gr. Smer

Din favoritmarmelade

Alle ingredienser &ltes sammen til en homogen masse og der sprgjtes en klat ned i en fordybning
der er lavet i bollen inden den bages ovenpa marcipanen ligges en klat marmelade efter eget valg.
Form dejen til boller eller sjove figurer og laeg pa en smurt plade. Stryg bollerne med &g og dyp evt
1 mandel splitter.

Naér bollerne er bagte og kolde, kan man dekorere dem med farvet glasur og evt slik til bernene
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FASTELAVNSBOLLER - KONDITOR BO JOHANSEN'S - fortsat

Hvid chokolade treffel creme med rosmarin

250 gr. Piskeflode

2 kviste rosmarin

125 gr. Hvid chokolade

Kog floden sammen med 2 kviste rosmarin , tag gryden af bluset og lad den treekke 5 min. Nu sigter
du rosmarinen fra og heelder den varme flede hen over 125 gram hvid chokolade. Ror blandingen
sammen til en homogen masse. Stil pd kel til naste dag, hvor blandingen piskes op til en luftig
creme og sprgjtes ind i de flekkede boller. Drys med florsukker

Chokolade/chilitreffel creme

250 gr. Piskeflode

2,5 gr chilipasta (sambal Oelek)

75 gr. Merk Chokolade

Kog floden sammen med chili og tag gryden af blusset, for du tilsetter chokoladen og rerer
blandingen sammen til en homogen masse. Stil pa kel til naeste dag, hvor blandingen piskes op til
en luftig creme og sprojtes ind 1 de flekkede boller. Drys med florsukker.

59



KAJKAGER

20 stk (ret sméa forme)

MUFFINS:

2 ®g

150 g sukker

125 g mel

1% tsk bagepulver
1 tsk vanillesukker
1 dl maelk

SMORCREME:

150 g smor

180 g flormelis

17 spsk pureret jordbeermarmelade
3 tsk limesaft

Rad frugtfarve

MARCIPANLAG:

250 g marcipan (evt. lidt mere)
Gron frugtfarve

4 spsk flormelis

Chokolade

Ag og sukker piskes hvidt. Mel, bagepulver og vanillesukker blandes og tilsettes pa skift med
malken.

Fordeles 120 muffinsforme og bages ved 200 grader i ca 12 min

Afkeles

Smercremen blandes rigtig blad og smeres 1 et tykt lag ovenpa de atkelede muffins.
Sattes 1 koleskabet hvor det stir en %2 times tid.

Marcipanmassen blandes og rulles rigtigt tyndt ud mellem 2 plastikposer.

Der udstikkes lag pa ca 7 cm, sa de passer til muffins sterrelse. Laegges fast ovenpa muffins.
Nu udskares en mund. Og der laves gjne af lidt smeltet chokolade.
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GREVINDENS DESSERT

Chokoladekage m. hindbearpuré og vanilleis.

200g sukker (2'4dl)
2 ®g

100 g smor

100 g mork chok.
60 g. mel (1 dl)

Tilbeher:
% kg hindber, evt. m. sukker.

2 1. vanilleis.

Pisk sukker og &g skummende.

Smelt chok. i vandbad sammen m. smerret.

Lad det afkole og ror det 1 @ggemassen.

Tilsaet melet. Ror dejen godt og heeld den i en velsmurt springform.

Bag chokoladekagen v. 200° i ca. 15 min.

Tag den ud og lad den blive helt kold. Bliver ikke fast indeni, men blad som konfekt.
Blend hindbaerrene m. lidt sukker.

Server m. vanilleis.



CHOKOLADEMOUSSE

(4-6 pers)

200 g moark chokolade

80 g bled nougat

100 g sukker

1 dl vand

1 helt &g (pasteuriseret)

3 ®ggeblommer (pasteuriserede)

2 1 piskeflode

1 spsk cognac (red. I forh. til opr. opskrift) (kan evt. udelades)
Jordbeer til pynt eller ristede mandler

1. Smelt chokolade i vandbad. Pisk fleden til skum.
2. Kog vand og sukker op,og kog det til sukkeret er smeltet. Tag gryden af og lad det kele lidt af.
3. Pisk a&ggene 1 den varme sukkersirup, til de er luftige og lyse. Bland den lune chokolade 1.
Vend flodeskummet i ssmmen m. cognac. Gem evt. lidt cognac og fladeskum til pynt.
4. Nu gelder det om at f4 moussen hurtigt op 1 serveringsglas, inden den stivner.
Bank let i bunden af glasset, s overfladen glattes
5. Server m. lidt fledeskum pa toppen. Dekorér med lidt jordbeer.

Chokolademoussen er florlet og milevidt fra de ofte tunge typer.
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FRANSK CHOKOLADEKAGE

(6 pers)

100 g mel

60 g kakao

2 tsk bagepulver

1 tsk salt

275 g mork chokolade 70%
120 g smor i smé stykker
6 &g

500 g sukker

1 stang vanille (kornene)
1% dI creme fraiche
Smer og mel til formen.

Forvarm ovnen til 170°. Smer en sandkageform eller springform med smer og drys indersiden med
mel, husk at smide det overskydende mel vak.

Sigt mel, kakao, bagepulver og salt sammen.

Hak chokoladen fint og smelt den over vandbad med smerret.

Held det op 1 en skal.

Pisk &g, sukker og vanillekorn sammen og vend det i chokolademassen.

Vend forsigtigt melblandingen 1, tilsat creme fraiche og rer dejen glat.

Kom dejen 1 formen og bag kagen i ca. 35-40 min., alt efter formens storrelse
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GOD CHOKOLADEKAGE

(ca 8 pers)

150 g smor

75 g sukker

150 g smeltet, afsvalet mork chokolade
3 ®ggeblommer

(75 g revne eller malede mandler)

3 @®ggehvider

75 g sukker

75 g hvedemel

Pynt:

75 g god, merk chokolade

75 g bledt smer

1 ®ggeblomme (pasteuriseret)
Ca % dl sigtet flormelis

Pisk smer og sukker cremet, ror chokolade og @ggeblommer i dejen (sammen med de revne eller

malede mandler.)

Pisk @ggehviderne stive med sukkeret og vend dem i dejen skiftevis med melet. Held dejen i en

velsmurt, raspdrysset springform — ca 22 cm. — og bag kagen v. 175° ca. 45 min. — eller til den foles

fast ved et let tryk pd midten.

Tag kagen ud og lad den afkele lidt 1 formen, for den flyttes over pa en bagerist og atkelet helt.

Pynt: chokoladen smeltes. Den afsvales og piskes godt igennem m. smer, @ggeblomme samt

flormelis til det bliver til en tyk creme.
Den bredes over kagen, som sattes keligt til serveringen.
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TIRAMISU

(4 personer)
Lav desserten mindst 4-5 timer for, den skal spises

1 ®ggeblomme

1 tsk sukker

Korn af ' stang vanille

250 g mascarpone (evt. creme fraiche 38%)

1% dl meget sterk, kold kaffe

Evt. 1 spsk kaffeliker, f.eks. kahlua eller Tia Maria
10-12 lady fingers (savoarde biscuits)

Drys: 1 spsk kakao

Pisk @ggeblomme, sukker og vanillekorn sammen, vend mascarpone 1 og ror det til en tyk creme.

Bland kaffe med evt. kaffeliker. Dyp kagerne i kaffeblandingen et sekund eller to, lige akkurat nok

til kagerne suger kaffen, men stadig er faste.

Lag kagerne 1 bunden af et fad, der passer i storrelsen. Held cremen over og st desserten kold til

serveringen.
Drysses m. kakao.
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CHOKOLADESOUFFLE

(6 pers) (Irene, fra "Heibergs chokolade™)

200 g mork chokolade 70%
> stang vanille

50 g smor

200 g @g (ca 4 mellemstore)
60 g flormelis

Lidt smer til formene

Lidt sukker

Hak chokoladen fint og smelt den over svag varme.

Flek vanillestangen og skrab kornene ud.

Tilset kornene til den lune chokolade sammen med det udskdrne smer.
Pisk &ggehviderne stive som beskrevet pa side 37 m. flormelis

Vend lidt af @ggehviderne i den lune chokoladeblanding. Derefter vendes de 4 aggeblommer i, og
umiddelbart efter vendes resten af de stiftpiskede hvider i massen.

6 sma ildfaste portionsforme (ramekiner) smeres grundigt med smeor — brug fingrene. Drys m.
sukker.

Serg for at overskydende sukker kommer ud af formene.

Bedst er det, at s@tte soufleerne pa frost i 12-18 timer, og derefter s@tte dem direkte ind 1 en 220°
varm ovn og bage dem 1 20 min.

Men du kan ogsa bage dem direkte uden frost. St da ovnene pa 210° og bag dem i 15min.

Vigtigt at piske eggehviderne rigtigt!
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FRAGILITE

(6 personer)

2 eggehvider (store)
1 dl sukker
Kornene af /2 stang vanille

125 g smor

1 dl sukker

2 ®ggeblommer (store)
1 dl meelk

1 dl mel

2 tsk bagepulver

150 g hakkede mandler

Creme:

3 dl iskold piskeflade pisket til skum
2 spsk kakao eller 2 tsk kanel

2 spsk cognac eller 3 spsk kold kaffe

Bekled en bageplade m. bagepapir, smer den m. smer praecist sv. til formens storrelse, og sigt lidt
mel henover.

Aggehviderne piskes nesten stive m. vanillekornene og tilsattes derefter sukker lidt efter lidt.
Piskes til en luftig sej masse.

Pisk derpa i en anden skal &ggeblommer, smeor og sukker hvidt og cremet.

Ror melken 1 dejen og sigt mel og bagepulver 1 massen.

Ror til lind dej, der smores ud pé bagepladen, ca 4 cm fra kanten hele vejen rundt. Brug en varm
paletkniv. Fordel forsigtigt marengsmassenover dejen. Dette gares med en fugtig paletkniv.
Drys de hakkede mandler over og bag kagen i ovnen 1

Ca 20 min v. 175°

Kagen keoles helt af.

Deles pa midten og legges sammen med flodeskum smagt til med kanel eller kakao, og med cognac
eller kold kaffe.

Skeeres forsigtigt i smé snitter med en superskarp savtakket kniv.

Serveres til kaffen eller med et glas koldt portvin.

Bunden kan bages dagen for, den skal bruges.
Opbevares i en lukket plastpose pa et stykke stift karton.
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HINDBARSNITTER (3 PLADER)

250 g (85) flormelis
500 g (170) margarine
750 g (250) mel

2 (1 lille) g

Blandes og rulles i et par m.m. tykkelse.

Leegges pa plade og skeres 1 4 lige store strimler.
Sattes 1 ovnen v.

220°1 10 min.

Nar de er ferdige, kommes hindbaermarmelade pa 2 af strimlerne.
De to andre kommes ovenpa.
Tilsidst glasur — snitterne skaeres ud.

68



ANNIS BLABARMUFFINS

100g smor

200 g sukker

2 xg

300 g mel

2 tsk bagepulver
2 dl maelk

450 g blabeer

Ag og sukker piskes i en skal.
Det smeltede smor med maelk piskes i.
Bagepulver, mel piskes 1 og blabar RORES 1.

Fordel dejen 1 muffinsforme.
Bages v. 180 gr. i ca 15 min
Ved frosne bar ca 20 min.
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CUPCAKES MED HINDBAR OG HVID
CHOKOLADE

Beskrivelse

Cupcakes med hindbzr og hvid chokolade kan fé selv det hardeste hjerte til at smelte af ren og skaer
nydelse! Vi anbefaler at deekke disse cupcakes et tykt lag farvestrdlende vanilje frosting [1] (skal
der veare fest sd brug gerne flere forskellige farver).

Ingredienser

300 g Smer

4 tsk Vaniljesukker
400 g Sukker

6 Ag

650 g Mel

2 tsk Bagepulver

3 dl Melk

200 g Hindbeer

100 g Hvid chokolade
Fremgangsmade

1. Pisk smer, vaniljesukker og sukker til blandingen er fin og glat.

2. Tilsaet ®ggene et ad gangen og pisk grundigt.

3. Kom mel og bagepulver i blandingen og vend det hele sammen med malken.

4. Til sidst rerer du hindbarrene forsigtigt i dejen.

5. Kom en skefuld dej 1 hver muffinform og stik et stykke hvid chokolade ned i midten af hver
cupcake. Serg for at dekke chokoladen helt med de;.

6. Bag kagerne 1 ovnen ved 200 grader i cirka 25 minutter eller indtil kanterne begynder at blive
gyldne.

7. D&k kagerne med et lag frosting efter eget valg. Til denne opskrift anbefaler vi vanilje frosting

Vanilje frosting

Beskrivelse

Hvis man vil gere det ekstra festligt kan frostingens farve justeres med frugtfarve efter eget valg.
Man kan med fordel dele frostingen op og justere med forskellige farver, s& man fx har 1/3 lysered,
1/3 lysebla og 1/3 lysegren frosting - kun fantasien satter graenser! God forngjelse :-)

Ingredienser
500 g Flormelis
2 tsk Vaniljesukker
150 g Smer (bledgjort)
4 spsk Melk
Frugtfarve (valgfrit)
Tilberedningstid 10 minutter
Fremgangsmade
1. Smuldr smerret i flormelis og vaniljesukker og tilsaet melk. Pisk massen grundigt til den er glat
og cremet.

2. Tilsaet eventuelt et par driber frugtfarve.
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HAVRETARTE

De;j:

400 g mel (6% dl)

100 g flormelis (2 dl)
250 g marg.

1 &g + 1 &ggeblomme.

Fyld 1:
Ca 400 g hindbermarm. (eller frugtmos)

Fyld 2:

200 g marg

300 g havregryn (10dl)
100 g sukker

2 tsk mandelessens

Smuldredej af mel, flormelis og margarine — tils®ttes &g.
Skal sté 1 keleskabet.

Fyld: Margarinen smeltes og der tilsettes havregryn, sukker og mandelessens.
Dejen leegges 1 form m. marmelade/mos + havremasse over. Klappes let.

Bages v. 220° 1 /4 time.
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RABARBERTARTE

Rabarberkompot:
400 g rabarber
40 g sukker (mindst)

Dej:

150 g margarine
2 ®ggeblommer
125 g sukker
250 g mel

1 tsk bagepulver

Fyld:
2 eggehvider (piskede)
100 g makroner

Tilbeher: creme fraiche

Rabarberen koges (ca 5 min.) m. sukker.
2/3 af dejen 1 bunden af formen (ca 25 cm stor).

Piskede &ggehvider m. knuste makroner i, puttes ovenpa.

Rabarberkompotten oveni.

Tilsidst dejstrimler af resten af dejen, lagt i gitter henover.

Bages v. 200° 1 25-30 min.
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HANNES SKONNE HINDBARTARTE

Teaerten kan tilberedes til lige for bagning — fryses — og sa tages op og bages

De;.

150 g marg
250 g mel
125 g sukker
1 &g

1-2 spsk vand

Fyld:

100 g marcipan

50 g makroner

250 g frosne hindbar

Dejen: som merdej

Hviler koldt i 1 time. Rul lidt mere end halvdelen af dejen ud pé et meldrysset bord. Lag den i en
smurt terteform.

Skeer kanten til hele vejen rundt

Fyldet: marcipanen rives groft og makronerne knuses. Fordel marcipan og makroner i tertebunden.
Leg de frosne hindbaer ovenpa, sd marcipan og makroner er dekket.

Tril resten af dejen til tynde polser, og leeg dem over hindbarrene som gittervark.

Pensl dejen med lidt ssmmenpisket a&g.

Bag terten midt 1 ovnen v. 200° 1 ca. 20 min.

Serveres lun m. fladeskum og/eller creme fraiche
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BROMBARTARTE M. CITRONCREME
(6 PERSONER)

Teertedej:

2% dl mel

75 g smor

1 eggeblomme
Y% dl lys sirup

Fyld:

2 ®ggehvider

1 dl flormelis

1 tsk vanille

1 dl hakkede mandler
Y2 1 brombeaer

Citroncremefraiche:

250 dI creme fraiche 38%

3 spsk flormelis

Saft og reven skal af '5-1 citron

Bland alle ingredienserne til dejen. Beklad en terteform pé ca. 22 cm m. dejen og prik huller i.
Stil den derefter 1 keleskab i 30 min.

Saet den derefter i ovnen v. 175°

Forbag teerten i 15 min

Pisk eggehviderne stive. Tilsat sukkeret og pisk yderligere i et par min. Vend mandler og baer
forsigtigt i1 de piskede hvider. Kom blandingen i teerteformen, og bag den midt i ovnen i ca. 20 min,

til marengsen har faet farve.

Pisk creme fraiche og flormelis. Tilsat citronsaft og —skal. Server taerten lun med
citroncremefraichen til.
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KARAMELISERET FRUGTKAGE MED
BUTTERDEJ

Ingredienser:

- Bananer, ananas, pere, a&ble eller anden frugt
- Butterde;j

- Perlesukker

- Flormelis

- Vanille 2 stenger

- 500 ml creme fraiche

- Lidt flede

- Mandler

- Smer

Perlesukker i panden sé det dekker bunden rigeligt, smeltes og der tilsattes herefter en god klump
smor og vanille fra 1 stang. Slukkes for blusset og ned i panden leegges de valgte frugtstykker, der
er skaret 1 sma stykker.

Butterdejg pé sterrelse med panden legges henover som lag.

Panden sattes i ovnen ved 200 grader (over+undervarme) i 15-20 min til overfladen er lysebrun.
Koler af sa man kan holde ved panden igen.

Panden varmes kortvarigt op igen, sd den slipper i bunden og kan roteres med handen.

Der leegges fad/tallerken henover og derefter vendes bunden i vejret, sd kagen kommer over pé
fadet/tallerkenen.

Creme fraiche blandes med lidt flormelis, vanille og lidt flede. Piskes og smages til. Koleskab.
Ny pande med perlesukker, smeltes og mandlerne tilsettes, sd de far sukker pa alle siderne.

Heldes ud pa skarebraet til afkeling. Derefter hakkes de meget groft. Blandes med lidt flormelis i
skal, sa det ikke hanger sammen.
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SLOTTETS ALT FOR LAKRE

ABLEKAGE....
(DRONNINGLUND SLOT)

300 g smor

300 g sukker

3xg

300 g mel

4,5 tsk vanillesukker
4,5 store tsk bagepulver
Kanelsukker

Bade af skrallede madaebler (8 stk)
Sukker og &g piskes. Bland mel, vanille og bagepulver i. Smeltet smer blandes 1.
ADblebadene vendes i sukker og kanel.

Lag lidt dej 1 bunden, put @&blerne i og resten af dejen ovenpa.

Bages v. 170° 1 50-60 min
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CHOKOLADEBOLLER A LA KIRSTEN

50 g geer

2% dl maelk

1dl yoghurt

550-600 g mel

2 spsk rorsukker

1 tsk salt

100 g smor

2 ®g

100 g chokolade

50-75 g hakkede nedder

Dejen @ltes og haever 1 45 min.

Formes til boller

Pensles med @g og vendes 1 en blandeing af hakkede neder og perlesukker
Efterhaever ca 30 min

Bages 200 g 15-20 min
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PARE-MARCIPANTARTE

De;j:

100 g mel (2 dl)

50 g flormelis (1'2dl)
75 g smor

1 ®ggeblomme

1 knivspids salt

Fyld:

1 dése perer

1 tsk vanillesukker
200 g marcipan
1dl flede 13%

2 ®g

Tilbeher: flodeskum/is

Samles som merdej. Lag koldt.
Rul tyndt ud pa kartoffelmel — teerteform ca. 20 cm
Forbag v. 180°1 10 min

Lad pererne dryppe af.

Riv marcipanen.

Fordel 50 g i bunden af den forbagte bund.

Pisk resten luftig m. flede, &g og sukker. Tilsat lidt peerelage.
Leg parerne i formen — haeld marcipanmasse over.

Bages v. 180° i ca. 30 min til den er fast og gylden
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THUES SMULDREABLEKAGE MED
HAVREGRYN

4 portioner:

Fyld:

6 - 8 ®bler

1 spsk smer

2 spsk sukker

2-3 teskefulde kanel

Handfuld hasselngdder + evt. lidt rosiner

Smuldrede;j

1 dl hvedemel

2 1/2 dl grovvalsede havregryn
3 spsk sukker

Evt. lidt kokos (2 spsk)

100 gr smor

Ablerne skralles og skares 1 sma bade.

Blandes med sukker/kanel/smeltet smor

Heldes 1 kagefad.

Nodder/rosiner drysses over.

Smuldredejen smuldres sammen og drysses pa gverst.

35 - 40 min. ved 175-200 grader

Godt med fladeskum.



KAGER FRA AFGHANISTAN

72 kg mel

3xg

150 g marg.

% pk geer

1 glas melk (evt. kernemeelk)
Sukker

Ag og melk piskes sammen. Garen udbledes heri.
Margarinen smuldres 1 melet og det hele @ltes godt sammen.
Dejen deles 1 smé kugler (pa sterrelse m. en vindrue)
Kuglerne trykkes flade og steges et gjeblik pd panden 1 olie.
Mens kagerne er varme, vendes de i sukker.
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HINDBARTRIFLI

(4 pers)

4 g, delt 1 hvider og blommer
100g sukker

400 g mascarpone

Ladyfingers (savoiardi- biscuits)
Marsala eller anden hedvin
Hindbearsyltetoj

Friske hindber (evt. frosne)

Pynt: lidt kakao

Pisk ®ggeblommer og sukker til en skummende hvid masse. Tilset mascarponen og bland det godt.

Pisk a&ggehviderne stive, og vend dem i mascarponeblandingen med let hénd.

Laeg triflien sammen i en skél: Forst ladyfingers stenket med marsala, derefter hindbersyltetoj,
hindbar og marscarponecreme.

Det gentages til der ikke er mere marscarponecreme tilbage. Afslut med creme og drys med lidt
kakao.
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RUGBRODSLAGKAGE A LA KIRSTEN

5 ®ggeblommer

200 g sukker

2 spsk kartoffelmel

125 g afskorpet, revet rugbrod
2 spsk bagepulver

1 spsk kakao

5 @&ggehvider

Fyld: fledeskum m. valnedder og hakket chok.

Ag og sukker piskes hvidt.

Kartoffelmel, rugbrad, bagepulver, kakao reres i (IKKE piskes).
Hviderne piskes stive og vendes 1.

Det hele haldes i springform smurt og drysset m. rasp.

Bages midt i ovnen ( i ferste omgang m. stanniol)

30-40 min v. 190°
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BRODTORTE M. FLODECREME

6 &g

250 g sukker

100 g revet morkt rugbred uden kerner
100 g malede hasselnedder

10 g bagepulver

Aggeblommerne piskes kraftigt m sukkeret, tilsat revet rugbred, malede nedder og bagepulver.

Pisk a&ggehviderne meget stive og vend dem i @ggemassen af 3 omgange m. let hand.
Dejen haldes i en smurt springform.
Bages v. 150° 1 ca. 50 min.

Fledecreme:

1 helt &g

1 ®ggeblomme

1 vanillestang

2-3 spsk sukker

2 tsk maizena

2 dl sedmeelk

1 blad husblas, leegges 1 bled 1 koldt vand
En sjat sherry

1" dl piskeflede

Pynt: 2 dI piskeflade m. 50 g hevlet chok. Evt. lidt gulddrys

Creme: det hele piskes sammen i en gryde undtaget flade og husblas.
Varmes og koger et gjeblik.

Tryk vandet af husblasen og smelt det i den varme creme.

Lad cremen blive helt kold.

Reor cremen lind m. sherry, inden den piskede flade vendes 1.

Nér kagen er afkolet, flekkes den og leegges sammen m. fladecremen.
Pyntes m. fladeskum og rigeligt hakket chok.
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SARAH BERNARD

Makroner 24 stk.:

2 &ggehvider

100 g smuttede mandler
100 g sukker

Mandlerne blendes fint. Hviderne piskes stive m. sukkeret og mandlerne reres 1.
24 toppe sattes pd bagepapir og bages v. 160° i 40 min.
Afkeles helt.

Fyld:

150 g moerk chokolade

2% dl piskeflade

2-3 spsk rom/cognac/ grand marnier

Overtrek: chokolade

Chokoladen hakes groft og kommes I en gryde sammen m. piskefleden. Ror til chokoladen er
smeltet, smag til med den valgte spiritus og atkel natten over i keleskab.

Den iskolde creme piskes godt igennem og smeres pa makronerne i smi toppe.
Stil kagerne 1 kaleskab eller i fryseren inden de dyppes 1 100 g smeltet overtraekschokolade.
Pyntes evt. m. kandiserede violer
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HAVREGRYNSKUGLER (30 STK)

60 g smor

1% dl havregryn

1 dl kokosmel

Y dl flormelis

1% spsk kakao

Kornene af ' vanillestang
1 spsk vand

1 spsk piskeflade

Pynt: 1 dl hasselnedder, hakkes groft og terristes i ovnen v. 150° 1 10 min.

Bland alle ingredienserne, og tril dem til kugler. Tril dem i de hakkede nedder.
Stil koldt inden servering
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CORNFLAKESTOPPE

100 g kakao

125 g flormelis

250 g palmin

250 g cornflakes

Evt. revet appelsinskal

Kakao og flormelis sigtes og blandes sammen.

Palmin smeltes v. svag varme. Palmin og appelsinskal blandes i, og til sidst corn flakes, knuses evt.
let forst.

Seettes 1 smé toppe pd smerrebradspapir, og stilles kaligt.
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RIS A LA MANDE

172 1 sadmaelk

1 tsk salt

200 g grodris

2 dl piskeflode

Korn af 1 stang vanille

50 g hakkede, smuttede mandler
2 spsk sukker

Kog risengroden m. sadmalken. Tilszt salt. Afkeles.
Floden piskes til skum og blandes i sammen m. sukker, vanille og mandler.

Serveres m. rad saftsovs
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PEBERNODDER (METTES)

125 g marg.

125 g. sukker

1 &g

1 tsk natron

72 tsk stodt ingefeer
% tsk kardemomme
72 tsk kanel

Et knivspids peber
250 g mel.

Bages umiddelbart v. 200°
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NODDER (KARENS)

(meget stor portion)

500 g sirup

500 g sukker

500 g marg.

1250 g mel

2 tsk natron

2 tsk stedt nellike
2 tsk kanel

I keleskab 1 dag!

Rulles ud til kugler og bages v.
200°
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KAMMERJUNKERE

400 g mel

4 tsk bagepulver
100 g marg.

10 tsk sukker

1 tsk kardemomme
2 dl malk
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YGGENYKKEKAGER

250 g sukker

250 g marg.

3xg

2 kg mel

100 g chokoladestumper
1 knivspids salt

1 knivspids hjortetakssalt
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PIAS SMAKAGER MED
CHOKOLADEOVERTRAK

Ingredienser:

500 g hvedemel

72 tsk hjortetakssalt
Y5 tsk salt

400 g smor

1 vaniljestang

300 g sukker

125 g mandler

1 &g

Ca 300 g chokolade

Sigt mel, hjortetakssalt og salt 1 en skal. Smuldr smerret heri, og bland sukker og vanilje 1.
Hak mandlerne fint og tilsaet. Tilsidst samles dejgen med agget. Rul det ud i stenger og stil pa
Kol en times tid eller mere.

Skeer skiver pa ca 5 mm og bag dem ved 220 gr pa nasteverste rille.

Bagetid 6-8 min

Nar kagerne er kolet af, dyppes de i smeltet chokolade, der fordeles med en kniv.
Orangechokolade, merk chokolade eller lys. Alle kan bruges.
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COLUMBUSKAGER

250 g marg — nemmes, hvis det smeltes
250 g sukker

250 g mel

2 spsk kakao

1 tsk hjortetakssalt

2 tsk vanille

Ca. 5 héndfulde havregryn

Bages v. 175°1 ca. 14 min.
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ANNIS SMAKAGER ”"SANDMYSSER”

125 g smor

125 g sukker

V-1 @g

250 g kartoffelmel
65 g mel

1 tsk vanille

Smer, sukker og &g reres sammen.
Kartoffelmel, mel og vanillesukker tilsattes
Dejen trilles til kugler og trykkes flade med en gaftel

Bages v. 200 gr. i ca 8 min.
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PRINTEN (TEMMELIG STOR PORTION)

400 g mel

450 g sukker

325 g smor

3 spsk kakao

125 g meget finthakkede mandler (ikke smuttede)
125 g kokosmel

6 spsk flade

1 tsk bagepulver

Laves som taertedej, bland terstoffet forst, saml til sidst m. fladen.
Rulles 1 tykke polser.

Hviler i keleskab natten over.

Skeaeres 1 meget tynde skiver.

Bages v. 180° 1 ca. 10 min
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PIAS MARCIPANSNITTER

Grundde;.

100 g smor

2 dl mel

1/2 dl Melis

1 spsk cacaopulver
| tsk vanilliesukker

Samles ved at smuldre smorret 1 melet og tilsetter sukkeret.

150 g bled marcipan
Pensling | sammenpisket &g
Pynt; hakkede mandler.

Alt merdejen med cacao og vaniliesukker og rul den ud i en firkant pd 60x8 cm
Skeer marcipanen ud i stenger der leegges i forlengelse af hinanden midt pa dejen. Rul dejen
sammen om marcipanen pd den lange led og stil rullen pd sammenfojeningen.

Skeer rullen ud i 25-30 stykker, pensl med sammenpisket &g og drys med finthakket mandler.

Bag marcipansnitteme ved 175 grader i ca 11-13 min
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KLEJNER (CA. 100 STK)

3xg

150 g flormelis

75 g marg.

1 tsk hjortetakssalt

2 tsk kardemomme

¥, dl flade

500 g (min.) mel
Reven skal af 1 citron.

Altes, star koldt min. 3 timer

Koges i palmin.

97



BRUNKAGER

Brunkager

250 g smor

125 g lys sirup

250 g brun farin

2 tsk. Potaske

1 spsk koldt vand

3 tsk stadt kanel

1 tsk stedt nelliker

2 tsk stadt ingefaer

1 tsk stedt allehand

50 g usaltet pistacie kerner
125 g hele smuttede mandler
500 g hvedemel

Smer, sirup og farin smeltes for middel varme. Potasken og vand reres sammen i en kop og reres i

den varme sukkerblanding.

Krydderier og mel blandes. Sukker blandingen rores 1 melblandingen sammen med mandler og

pistaciekerner.

Det hele ®ltes sammen - gerne i1 en reremaskine - til dejen er ensartet.
Fordel dejen i et fad pa cirka 18 x 18 cm. Jeg forer fadet med bagepapir pa bade bund og siderne.

Sattes 1 koleskabet til naeste dag, hvor dejen deles 1 4 lange "baner".
Hver bane skares i tynde skiver, som bages pa bagepapir ved 180 grad C i ca. 7-9 minutter.
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BRUNKAGER A LA BLOMSTERBERG

Brunkager

250 g smor

125 g lys sirup

250 g brun farin

2 tsk. Potaske

1 spsk koldt vand

3 tsk stadt kanel

1 tsk stedt nelliker

2 tsk stadt ingefaer

1 tsk stedt allehand

50 g usaltet pistacie kerner
125 g hele smuttede mandler
500 g hvedemel

Smer, sirup og farin smeltes for middel varme. Potasken og vand reres sammen i en kop og reres i
den varme sukkerblanding.

Krydderier og mel blandes. Sukker blandingen rores 1 melblandingen sammen med mandler og
pistaciekerner.

Det hele ®ltes sammen - gerne i1 en reremaskine - til dejen er ensartet.
Fordel dejen i et fad pa cirka 18 x 18 cm. Jeg forer fadet med bagepapir pa bade bund og siderne.

Sattes 1 koleskabet til naeste dag, hvor dejen deles 1 4 lange "baner".
Hver bane skares i tynde skiver, som bages pa bagepapir ved 180 grad C i ca. 7-9 minutter.
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BUDDING (4 PERS.) (MORS)

4 dl maelk

2 ®ggeblommer

50 g sukker

6 bl. Husblas

2 dl flade

+ mandler og de 2 hvider

Vanille, mandelessens eller rom efter smag

Melk opvarmes til kogepunktet og opbledte husblas tilszttes efter at gryden er taget af.
Aggeblommerne rores m. sukker og mandler, og tilsettes derefter.

Flade og hvider piskes hver for sig.

Naér grydens indhold er ved at stivne, tilsattes forst fladeskum og derefter hvider, der vendes 1i.
(Hvis det nér at blive for stift, kan det opvarmes i vandbad).

Serveres m. frugtsovs.

Skal std 1 dag.
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STRIBET RABARBERTRIFLI (4 PERS)

Kompot:

500 g rabarberstilke (renset vagt)
Ca 175 g sukker

> stang vanille

4 store eller 12 smé makroner

Y4 dl portvin eller sherry

Creme:

2 ®ggeblommer

2% spsk sukker

2% dl maelk

17 spsk majsstivelse

2 dI draenet youghurt
Vanille og sukker efter smag
Citronmelisse eller mynte

Snit rabarberne og kom dem 1 en gryde. Varm op med sukkeret og finthakket vanille til de safter.
Lag lag pa gryden og lad kompotten kele af.

Creme:

Pisk @ggeblommer, sukker, malk og majsstivelse i en tykbundet gryde og varm op under piskning.
Kol cremen af.

Knus makronerne groft oglaeg dem i portionsglas. Dryp portvin over.

Ror youghurten med vanille og lidt sukker efter smag. Laeg kompot, creme og youghurt lagvis 1
glas.

Slut med youghurt og pynt med en gren kvist.
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MUSLI

50 g boghvede

300 g havregryn

50 g hvedekim

100 g sesamfro

50 g kokosmel

100 g hakkede nedder
2 dI honning

1 dl olie

2 dl vand

200 g rosiner
Rosinerne skal forst 1 til allersidst!!
150°1 1 time.

Ror m. mellemrum.
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LISBETHS MORGENMADSSTANGER
(MUSLIBAR)

1 ds kondenseret malk — ca 400 g

250 g havregryn

75 g kokosmel

100 g torrede tranebaer

125 g blandede kerner og fro (graeskar, solsikke, sesam)
125 g usaltede peanuts

1. teend ovnen 130 gr. Smer ildfaste fade

2. varm den kondenserede melk op, nesten til kogepunktet, under omrering
3. bland de torre ingredienser.

4. Held den varme malk over og rer rundt

5. Heeld blandingen i fadet og glat ud med dejskraber

6. bagi 1 time. Lad den sta efterflg. i 15 min. Skeer ud i sma stykker.

Kan gemmes i kagedase eller fryser. Matter godt.
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MAJSPANDEKAGER

1 dI (50 g) majsmel
1'42dl (90 g ) hvedemel
1 tsk salt

1 spsk sukker

2 ®g

3 dl meelk

Ag og melk piskes, derefter resten
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TYKKE PANDEKAGER (LOUISE)

(ca, 12 stk.)

900 g mel

50 g gaer

Ca. 1 I maelk
2-3 spsk sukker
4-5 =g

Rores m. lunken maelk.

Hever /2-3/4 time.

(dejen skal have ro)

Bages v. middeltemp. m. marg.
Vendes m. ldg
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BLINIS MED KAVIAR

De;j:

1 dl maelk

100 g boghvedemel
2 1/2 dl cremefraiche
25 g geer

1 tsk salt

3 ®ggeblommer

3 &ggehvider

Dertil:

450 renset stenbidderrogn, (kaviar)
2 spsk salt

1 dl hvidvin

Pynt:
cremefraiche

1 skive roget laks
1 radlog

dild

Fremgangsmade:

De;j:

Ror melk og mel til en jeevning og rer cremefraiche, smuldret gaer, salt og ®@ggeblommerne i dejen.

Lad det hvile i ca. 15 min. Vend derefter de stiftpiskede hvider i dejen og til sidst det smeltede

smor. Bag ca. 10 smi tykke pandekager.

Vend rognen med salt og hvidvin og lad den treekke i ca. 1/2 time 1 koleskabet. Anret de varme
pandekager pa forvarmet tallerkner. Laeg 3 - 4 spsk rogn herpd. Pynt med cremefraiche, laks i

strimler, hakket log og dild.
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SARAH-BERNHARDT KAGER

Bunde:

500 g ren rd marcipan
200 g sukker (max)

3 @®ggehvider

Creme:

2 1 piskeflode

30 g kaffebenner (arabica)
350 g merk chok.

Bunde: Sukker og @ggehvide rores, stir 15 min., indaltes 1 marcipanen lidt efter lidt til passende
konsistens til sprejtepose.

Sprejtes ud pd bageplade, bages (evt. ekstra plade under) v. 190°, ca. 5 min. til de er gyldne,
atkeoles.

Creme: Flode + kaffebenner koges op, traekker 15 min (evt. lengere), Herefter let genopvarmning.
Sigtes og haeldes over den hakkede chokolade lidt efter lidt.

Afkoles 1 kaleskab 1 timer.

Den kolde creme sprgjtes 1 sma toppe over de kolde kransekagebunde.
Vendes evt. 1 hakket, merk chok. til sidst
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MARCIPANKUGLER M. ORANGESMAG

75 g smuttede, sede mandler
150 g marcipan

2 spsk Grand Marnier

100 g moerk chokolade

Pynt: tynde strimler (julienne) appelsinskal kogt i sukkerlage.

Mandlerne spredes ud pa en bradepande og ristes i ovnen ved 200° indtil de er gyldne.
Afkeles. Hakkes groft.

Mandler og marcipan altes sammen.

Grand Marnier tilsettes lidt efter lidt, indtil massen har en passende konsistens.
Formes til smé kugler.

Chokoladen smeltes, og halve eller hele kugler dyppes heri.
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NOUGATDROMME M. ORANGE-
NOUGATTROFFEL OG MARCIPAN

200 g nougat

100 g moerk chokolade

Y4 stang vanille

1'% dl piskeflede

75 g bladt usaltet smor
Fintrevet skal af én appelsin
500 g marcipan

Til overtrek: nougat

200 g nougat og chokoladen hakkes fint.

Flede, vanille og appelsinskal koges op. Nér det koger, haldes det gennem en sigte, henover det
finthakkede nougat og chokolade, mens det rores.

Herefter rores smorret 1, og massen heeldes i en form, der forinden er beklaedt m. film.

Stilles koligt til naeste dag.

Trilles nu til kugler pé storrelse med en hasselned. Marcipanen rulles tyndt ud mellem 2 stykker
bagepapir. Tryk sa marcipanen ud med et glas m. diameter ca. 5 cm.

Pak treffelkuglerne ind i marcipanen og tril dem runde.

Stilles koldt 1 time.

Konfekten dyppes 1 nougat og pyntes evt. m. striber af merk chok.
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IS MED LEMONCURD

Til 6-8 pers

6 ®ggeblommer

125 g rarsukker

Y 1 piskeflade

Y4 citron, revet skal heraf

12 smé marengskys (kan undvares)
1 glas lemoncurd

Pisk @ggeblommer og rersukker med elpisker til det er hvidt.
Pisk fleden til skum

Vend det sammen

Put blandingen i ismaskinen

Nér isen er blad (softicelign.) haldes de knuste marengskys 1.

Endelig tages den af maskinen og der laegges lemoncurd henover. treek” curden ned i isen med
En kniv eller lign. Der skal ikke egentlig rores

Frys videre 1 fryseren
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KAFFE CHOKOLADEDRIK

100 g merk chok 70 %
6 dl letmeelk
2 dl staerk kaffe

Orangeskum:
1 dl piskeflode
1 tsk appelsinskal

Pynt:
4 skiver appelsin
Og brun farin

Chokoladen braekkes 1 smé stykker. Kommer sammen m. malken i en gryde.
Varmes over svag varme under omroring.

Kaffen tilsattes, og drikken fjernes lige inden den koger.

Fleden piskes til skum, og appelsinskallen rores i.

Chokoladedrikken healdes op i1 4 glas, og fladeskummet fordeles over
Drysses m. farin.

Pyntes m. appelsinskiver.
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METTEMUSENS MONSTERDRIK

2 tsk nescafé guld

1 dl kogende vand

1 spsk vanilleis

1 knivspids revet chokolade
1 knivspids brun rersukker
Lidt fledeskum pa toppen

Kan ogsa serveres kold, evt m. cognac.
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KAFFECHOKOLADE (4 KOPPER)

3 spsk brun farin

2 spsk kakao

3 dl. meelk

3 dl steerk varm kaffe
1 dl piskeflede

Reor brun farin m kakao og varm melk og lad det koge op.

Bland det m. kaffen.
Servér m. en skefuld fledeskum 1 hver kop
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ISKAFFE - FRAPPE ( 4 PERS)

0,8 1 god sterk kaffe — lavet af instantkaffe

70 g sukker — gerne mork rersukker evt. brun farin
0,25 I sedmeelk

Isterninger

Ror god kaffe m. sukker til det er oplest.

Sat kaffen 1 keleskab. Bland melk 1, og blend det evt. m. isterninger 1 blenderen.
Eller servér iskaffen meget kold
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IS-THE (ICETEA) (4 PERS)

0,8 1 steerk, ren sort the
50g sukker

72 citron

¥ lime

Evt. 5-6 friske mynteblade
Isterninger

Ror varm ferdigtrukket te med sukker, til det er oplest.

Pres saft af citron og lime 1.

Kom saften og de hele skaller i teen, evt. sammen med friske mynteblade.

Lad isteen traekke, til den er kold og har faet smag af skallerne, gerne til naste dag, og mindst 2-3
timer.

Fisk citrusskallerne op. Smag pa isteen, som evt. kan fortyndes med koldt vand.

Kom evt. isterninger i.
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BANANDRIK (4 PERS)

Ca. 4 modne bananer (400 g)
Y 1 tykmaelk

2,5 dl koldt vand

Isterninger og evt. flormelis

Skrael bananerne og blend dem med tykmalk til jeevn konsistens pé hejeste hastighed.

Kom is og koldt vand i, og evt. isterninger 1.
Smag evt. til med lidt flormelis
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KOLD OG TYK JORDBARDRIK

(1,5 1 eller 4-5 port.)

Ca 500 g frosne jordbaer
2 1 gammeldags kernemeelk

15 dl flormelis
2 1 ymer

Blend frosne jordbar med karnemelk og flormelis til en jeevn konsistens pa hgjeste hastighed.
Tilsaet ymer og blend 10 sek. mere.
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HYLDEBLOMSTDRIK

20 blomsterstaengler (groveste stilke fra)
3 citroner, skiveskarne

15 g citronsyre

1 I kogende vand

500 g sukker

Star 4-5 dage, sies derefter.
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INGEFAR-TE

1 stort stykke skraellet ingefaer
1 tsk honning
72 friskpresset citron

Pres et stort stykke ingefaer gennem en hvidlegspresser.

Kom saft, frugtked og det der er efterladt i presseren i et krus med kogende vand.
Smag til med honning og friskpresset citron.
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ABLE-GULEROD OG INGEFARDRIK

4 uskrallede, okologiske guleradder
4 ®bler med skrel og kernehus
1 stort stykke skraellet ingefaer

Vask alle ingredienserne og send det hele gennem juicepresseren.
Heeld juicen i et glas og kom godt med isterninger i.
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POWER PACK - JUICE

2 ®bler

2 kiwifrugter

2 parer

1 steengel bladselleri m. top

Vask alle ingredienserne for de ryger i juicepresseren. Held juicen i et glas og kom godt m.
isterninger i.
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SOLBARLIKOR — CREME DE CASSIS

(ca. 1 liter)

500 g solbar (uden stilke)
10 solbarblade

500 g sukker

1 flaske vodka

Kom skyllede solber i et stort sylteglas med solbarblade, sukker og vodka.

Stil det EN MANED ved stuetemperatur og rer jevnligt.

Stil glasset 1 kaleskab. Si sprutten fra til drinks eller brug den over is eller andre desserter.
Berrene kan spises til is, i cremer eller kager.
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GLOGG (FRANEPTUN APOTEK)

Y, flaske brendevin
1Y, flaske redvin
100 g rosiner

100 g mandler

8 kardemommefro
10 hele nelliker

2 stk. kanelbark

1 pomeransskal
Lidt ingefer

% pund sukker

1 dl rom

Kom rosinerne i en skal og haeld rommen over.
Lad det treekke en dags tid.

Held alle ingredienserne i en gryde og varm op.

”Den kan rette fletningerne ud pé en kold dag”.
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GOTLANDSK SAFFRANSPANNKAKA

Dette er en virkelig luksurigs dessertvariant fra Gotland. Traditionelt serveret med fladeskum og
havtornsyltetej [salmbérssylt]. Men den passer ogsa godt til hindbeer, bléber, stikkelsbaer eller
jordbaersyltetoj! Har du ikke mulighed for selv at tilberede greden, er det fint at bruge kobt
feerdiggred. Sa keb grad til cirka 10 personer og spring over afsnittet om hvordan du tilbereder
graden 1 opskriften.

Opskrift til cirka 12 personer:

Til greden:

8 dl vand

4 dl gredris

1 tsk salt

1,2 liter maelk

1 kanelstang

2-3 spsk smer eller margarine
Til dejen:

8 ®g

2 dl sukker

100 gram hakkede sede mandler
1 gram safran

Evt. lidt malk, ca 2-4 dl

Fremgangsmade

Kog greden:

Bland vand, brune ris, salt og smer eller margarine i en stor gryde og bring det i kog. Kog tildekket
1 10 minutter. Tilset derefter malk og kanelstang og bring det i kog igen — pas bare pa, at greden
ikke koger over. Kog derefter ved meget lav varme, indtil vandet er vak, cirka 40 minutter. Ror af
og til. Lad greden kele af, den skal hellere vare for kold end for varm. (Alternativt keber du gred til
ca. 10 personer.)

Lav dejen:

Sat ovnen pa 175 grader. Smor en bradepande. Bland den atkelede grod med ag, sukker, hakkede
mandler og safran til en dej. Spaed med melk, hvis graden er meget fast i konsistensen, sd det bliver
en ret los dej. Fordel dejen i bradepanden og bag safranpandekagen i ovnen i cirka 30 minutter eller
indtil pandekagen har en flot lysebrun farve. Lad safranpandekagen kole lidt af inden servering, den
serveres bedst lun.
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RABARBERKAGE MED MARENGSTOP

Rabarberkage med marengstop

Dej:

175 g smor eller margarine

150 g sukker

2 spsk. vanillesukker

1 knsp. salt

3 ®ggeblommer

250 g mel

2 tsk. bagepulver

5-6 spsk. sadmaelk

Rabarbermarengs:

3 &ggehvider

200 g. sukker

100 g. grofthakkede valdneddekerner (eller grofthakkede, smuttede mandler)
(godt) Y4 kg rabarber

Endvidere en lille bradepande med hgje sider (her ca. 24 x 30 x 5 cm.)
Smer eller margarine til formen

1-2 spsk. rasp

Ror smor. (margarine) cremet med sukker, vanillesukker, salt og @ggeblommer. Bland mel med
bagepulver og rer det lidt efter lidt i smercremen sammen med malken. Smer formen med fedtstof
og drys den med rasp. Hald dejen 1 formen, og glat overfladen med en dejskraber eller bredbladet
kniv. Tend for ovnen (200°). Pisk eggehviderne nasten stive, pisk sukkeret i (i 2-3 omgange) og
pisk det hele stift igen. Skaer den skyllede og derefter torrede rabarber i 1-2 cm. store stykker og
vend dem sammen med neddekernerne I marengsmassen. Smer den oven pa dejen, st formen pa
bagepladen midt I den hede ovn og bag kagen 1 40- 45 minutter. Lad kagen atkele let I formen pa
en bagerist for den skaeres i stykker. Der behaves ikke fladeskum til -men det smager godt!
Opbevar en eventuel kagerest koligt. Marengsen vil efterhdnden blive en lille smule bled hist og
pist. Men selv om kagen er allerbedst frisk fra ovnen, smager den dejligt ogsa efter 2-3 dage. Og
den kan derfor ogsa bages dagen for brugen. Lag bare aldrig folie over kagen Skal den gemmes,
ber den st utildekket - hejst med “fluenet” over!
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APPELSIN- OG VANILJESYLTEDE
VALNODDER

De er lzkre til dessert f.eks vanilleparfait, men de smager ogsa skent til ost f.eks. gorgonzola pa ristet
rugbred.

Du skal bruge:

150 g halve valnedder

225 g sukker

1 % dl. friskpresset appelsinsaft

Reven skal af 1 usprgjtet appelsin

Korn af 1 stang vanilje

I anledningen af julen havde jeg ogsa 1 tsk. kanel i, men den kan undlades
Atamon

teend ovnen péd 175 grader.

Leeg valnedderne pa bageplade med bagepapir og rist dem i 10 min.

Kom sukker og appelsinsaft i en gryde og kog op, til sukkeret er oplest. Tilset de varme valngdder
og lad dem simre ved svag varme, til lagen koger ind og begynder at tykne. Det tager ca. 30 min.
Koger lagen for leenge og ved for hgj varme, vil valnedderne klistre for meget sammen, nér de

afkeoles.

Tag gryden af varmen. Tilsat reven appelsinskal og vaniljekorn. Afkel valnedderne, for de
Heldes pé atamonskyllede glas.
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SARAH BERNHARD KAGER MED
HJEMMELAVEDE MAKRONER

Makronmasse:

200 g. marcipan
500 g. sukker

1-1 1/2 ®ggehvide
Chokolademousse:

250 g. piskeflade
75 g. god merk chokolade

Chokoladeovertrak:

400 g. chokoladeknapper evt. kandiserede violer.
Makronmasse:

Zlt marcipan og sukker sammen med 1/3 af @ggehviderne. ZAlt den blandingen er helt fri for
klumper. Tils@t herefter resten af hviderne lidt efter lidt, og makronmassen stilles 1 kaleskabet til
den bliver tyk.

Nér makronmassen er blevet tyk formes smé& makroner pa storrelse med en 5-krone. Disse
anbringes pé en bageplade beklaedt med bagepapir. Bagepladen kommes i ovnen og bages ved 180
grader 1 15-20 minutter.

Nar makronerne er bagt tages de ud af ovnen og atkeles. De afkelede makroner opbevares 1
koleskabet i en boks med tetsluttende lag.

Chokolademousse:

Kog piskefladen op, tilset chokoladen og kog op igen. Nér chokoladen er helt smeltet sattes
moussen pd kol 1 12 timer.

Efter 12 timer fordeles makronerne pa en bageplade med den flade side opad. Pisk moussen
igennem igen. PAS PA det gar staerkt. Moussen ma4 ikke blive grynet, hvilket let sker, hvis der
piskes for meget.

Kom massen 1 en sprgjtepose, evt. en frysepose, hvor der klippes et hul i det ene hjerne. Sprejt
massen pa makronerne, sa den danner en top. Glat efter med en paletkniv og stil dem pé kel i 30-60
minutter. S& har moussen mulighed for "at satte sig".

Efter en times tid smeltes chokoladeknapperne over et vandbad. Kagerne dyppes i den smeltede
chokolade og pyntes/drysses med kandiserede violer.

127



MEXICANSKE MAJSPANDEKAGER

Fyldet

3 spsk. lagereddike

Y tsk. salt

72 tsk. pebber

2 tsk. cayennepebber

1 spsk. paprika

1 tsk. stedt koriander

72 tsk. stedt kanel

2 tsk. terret oregano

72 tsk. terret merian

% tsk. reven muskatned
7 tsk. stedt nellike

2 gode landkyllinger pd 1200 gram eller mere.
6 fed hvidleg

3 rede friske chili

6 Porrer

6 Log

3 Rad pebber

3 gron pebber

20 fldede tomater / ca. 4 daser tomater hvis man har travlt

Det hele dekkes med Grensagsbouillon
Det hele koges en time og 10 minutter

Kyllingerne tages op, keles af, og kedet pilles af skroget. kedet skaeres i sma tern.

Gronsagsblandingen koges ind s den mere er en gronsagsmasse.

Kyllingestykkerne kommes 1 til sidst. Fyldet fordeles i pandekagerne, som derefter rulles sammen.

De sammenrullede pandekager fordeles i et fad, og yderlige veede fra saucen haldes henover
pandekagerne, og til sidst drysses et godt lag cheddarost henover pandekagerne.

Pandekagerne gratineres i ovnen ved 200 grader.

Pandekagerne serveres med en spiseskefuld Guacamole og en spiseskefuld Créme fraiche og
pyntes med nogle sorte oliven. Der serveres ris som tilbehor.

MAJSPANDEKAGER
Giver ca. 16 stk.

200 gram majsmel

360 gram hvedemel

1 tsk salt

8 &g

12 dl meelk

Fortsaettes pa naste side 2 2>2>2>2>2>2>2>2>>

Gratinering og pynt
cheddarost
Sorte oliven
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Créme fraiche

Guacamole ( Nahuatlindianernes sauce )
8 tomater

20 stilke koriander

1 fint hakket log

2 fint hakkede greonne chili

Limesaft fra 2 limefrugter

2 tsk. salt

1 tsk. peber

2 modne avocado
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IRANSK OLIVENSALAT

(5-7 pers.)

Sag

1 kylling

1,5 kg kartofler
250 g @rter
100 g oliven
tomater
Mayonnaise
Citronsaft

Salt og peber

Kartoflerne koges og laves til mos. Afkeles.
Kyllingen koges og afkeles.
Aggene koges hardkogte, afkoles.

Alle ingredienser blandes. Tomatbade som pynt.
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GRATINEREDE LAKSEBROD

Franskbrod (4 skiver pr. dase)
1 dase laks

80 g mayonnaise

1 ®ggehvide (piskes)

Lidt citron

Eller:

Franskbrad

1 ds laks

75 g reven ost
2 spsk youghurt
1 tsk citronsaft
1 =g

Salt, peber

1 tomat

Ca 5 min. i ovnen under grill eller 5-7 min. v. 225°@verst i ovnen til det er gyldent
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KOLD KARTOFFELSALAT

2-3 pund kogte kartofler
1 revet log
1% tsk hvid peber

1% tsk salt

1 tsk karry

Y5 presset citron

1 tsk sennep

1 lille baeger creme fraiche 18%
2 dl piskeflede — pisket

Ca. 75 g. mayonnaise

2 agurk

Pynt: agurk, tomater, purleg

Kartoflerne skives, agurkerne ternes og alt blandes — stilles koldt
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CHAMPIGNON NODDE PATE

3 store log

2-3 fed hvidleg
2 spsk olie
Timian

500 g champignon
Lidt smer

50 g nedder
2-3 dl kogt ris
2 ®g

2% dl flede
Salt — peber

Risene koges og aftkeles.

Logene hakkes fint, svitses i olie m. timian.
Champignonerne dampes hele 1 smor, hakkes bagefter groft.
Alt blandes.

Bages 1 time v. 200°
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RISOTTO M. SKALDYR

2 groft hakkede log

2 fed hvidleg

25 g smor

1 spsk olie

Y tsk gurkemeje

2% dlris

5-6 dl hensebouillon

200 g muslinger

250 g rejer

1 ds artiskokhjerter (i mindre stykker)
25 g smor

1 spsk hakket dild

Salt — peber — estragon — citronbade

Svits logene 1 smor og olie, tilset gurkemeje og ris og bland godt.
Held bouillon ved og kog risene mere, 18-20 min. (athaengig af ristype)
Vend forsigtigt muslinger, rejer og artiskokhjerter 1 risen, ror smorret 1,

og varm det hele godt igennem.
Smag til m. dild, estragon, salt og peber.
Servér m. citronbadene.

134



GONKES SUPERBARBECUESAUCE TIL
KYLLING

1 spsk olie

1 spsk honning

1 spsk tomatkonc.
1 spsk paprika

1 spsk sojasovs
Hvidleg
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REJESUPPE A LA LOUISE

1 hakket log

2-3 spsk karry

1-2 fed hvidleg

% 1 bouillon (hense)

1 ds ferskner

1 ds flaede tomater

Y4 1 piskeflode

200 g rejer

Loget svitses, karry tilsattes, og senere hvidleg

Tilsaet bouillon + saften fra fersknerne og de fldede tomater.
Dette smasimrer i ca. 15 min.

Tilsidst tilsaettes piskefladen, ferskner 1 tern og rejerne.

Serveres m. flutes
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FRANSK URTESUPPE A LA LOUISE

1 log

2 porrer (Sma)
Persille

2 guleredder, revne
15 g marg.

1 I bouillon

1 ds fl. Tomater

¥, dl ris

Y dl flede (13%)
Salt, peber, paprika.

Grontsagerne snittes og svitses — bouillonen tilsettes. Smakoger ca '2 time
Ris koger med de sidste 15 min.

Tomaterne deles i kvarte og tilsaettes sammen m. flade.

Smages til og serveres m. hakket persille + flutes.
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AFRIKANSK LAMME-BOBOTIE (CA. 4.
PERS.) A LA NIELS'MOR

2-3 log

2 ®bler

50 g smor

2-3 spsk olie

75-100 g rosiner

2 spsk karry

800 g hakket lammekeod
2 dl (evt. atkog) bouillon
Peber — salt

1-2 spsk citronsaft

3-4 spsk. mangochutney
75 g mandler

Aggeblanding:

2 skiver franskbred — afskorpet
3 dl meelk

3xg

Salt, peber

Mandlerne smuttes og fleekkes.

Udbled franskbredet i malk og &g + salt og peber.

De hakkede log svitses. Skrellede @bler, rosiner og karry tilsattes.

2 af denne blanding tages fra.

Resten svitses videre sammen m. lammekedet indtil det er brunet.

Tilsaet bouillon, salt, peber, citronsaft, chutney og '2-delen af de smuttede, flekkede mandler.

Tag et ovnfast fad og leeg 1 lag:
2-delen af kedblandingen
log-rosin blandingen (uden kad)
lidt eeggeblanding

2. halvdel af kedblandingen

resten af aggeblandingen
pynt m. de sidste flekkede mandler

Bag nederst i ovnen v. 200° i 45 min.

Serveres m. flutes og salat
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TZATZIKI

1 1 youghurt naturel — afdryppes for veede i kaffefilter
2 cl. Olivenolie

1 spsk vineddike

1 stk fintsnittet agurk

Hvidleg

Dild

Salt, peber

(evt. kun hvidlegssalt, dild og peber)

Blandes og opbevares pa kol i % time.
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HUMMUS

400 g kikerter (ibledsat vaegt)
5 spsk olivenolie

0,5 dl citron

Vand

Salt

Paprika

Spidskommen

Evt. persille
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STEGTE BONNER M. A£G

450 g rade benner
2 fed hvidleg

2 tsk salt

2 tsk sukker

2 spsk olie

Bonnerne udbledes og koges 1 rigeligt vand 1 ca 3 timer m. hvidleg.
Salt og sukker tilsattes de sidste 10 min.
kan evt. gemmes 1 koleskabet 1 uge —

300 g kalkunked
2-3 log, hakkede
6 tomater

Log, ked og tomater steges, og herefter heldes de kogte benner m. noget af kogevandet i1 og steges
med sammen med:

5 tsk salt

72 tsk hvid peber

Y4 tsk cayennepeber
Y4 tsk kanel

2 tsk oregano

Y5 tsk merian

5 tsk muskatned

Y4 tsk st. nellike

Serveres m. spejleg og flutes.
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GRIBICHESAUCE

6 hardkogte &g

% 1 jordneddeolie (evt. mindre)
60 g cornichoner

40 g kapers

2 tsk dijonsennep

1 spsk hakket kervel

1 tsk hakket estragon

Salt

Peber

Det hele hakkes i foodprocessor.
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PIROGGER

Dejl: (gaerdej) (ca. 20 stk)
25 g geer

2 dl. lunkent vand

2psk olie

leg

1 tsk salt

Ca. 400 g (6’2 dl) hvedemel

Dej 2: (mordej) (ca. 20 stk)
100 g grahamsmel

400 g hvedemel

300 g smor

2 spsk vand

2 xg

Fyld 1:

300 g hakket okseked
1 hakket log

1 dI hakket persille

1 fed presset hvidleg

1 spsk olie

75 g fetaost — smuldres
1 &g

Ya tsk salt

Peber

Kead, log, persille, hvidleg steges pa en pande.
Kol af og ror de gvrige ingredienser i.

Fyld 2:

200 g hakket oksekad
250 g champignon

1 red peberfrugt

1 log

Bages v. 200-225° i ca 15 min
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TRYLLESUPPE

2 (300 g) porrer

2 fed hvidleg

1 spsk olie

1 (700g) knoldselleri

4 (200g) kartofler

Ca % 1 grontsagsbouillon
2 tsk estragon

2 dl flede 13%

Salt og peber

Limeolie:

1 spsk olie

2 spsk limesaft
15 tsk limeskal

Tilbeheor: 300g brad

Porrerne skeres i skiver og svitses med hvidleg i en gryde.
Knoldselleri og kartofler skares i tern

Grontsagerne kommes 1 gryden sammen med bouillon og estragon.

Koges more under lag i ca 15 min

Suppen blendes og kommes tilbage i gryden.
Fladen kommes 1 suppen og koger nogle minutter.
Smages til m. salt og peber.

Olien blandes og serveres i en lille skal.

Suppen serveres i skile og dryppes m. olie.
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TYRKISK KOD OG LINSESUPPE

3 dl youghurt naturel

Suppe:

2 log

2 fed hvidleg

1 spsk olie

250 g hakket okseked 10-12%
1 dase flaede tomater
3-4 spsk tomatkonc.

2 tsk paprika

1,2 1 hensebouillon

2%, dl (200 g) rede linser
Salt og peber

1'% dl flade 13%

2 dl hakket mynte

1 dI hakket persille

4 fed pressede hvidleg

Skal fra 2 gkologiske citroner
1 citron 1 bade

Tilbeher: nybagt hvedebrod

Youghurten afdryppes i et kaffefilter, mens suppen laves.

Log og hvidleg hakkes og svitses i olien i en gryde.

Kadet tilsattes og svitses til det bliver brunligt.

Fléede tomater, tomatkonc, paprika, bouillon og linser tilsettes.
Suppen koger under lag i ca. 20 min.

Smages til med salt og peber og trekker 10 min for den serveres.

Afdryppet youghurt, flede, krydderier og citroner stilles frem pa bordet som tilbehor.
Suppen serveres 1 skile og smages individuelt til med f.eks. hvidldg, citronskal og lidt flede.
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TYRKISK LINSESUPPE A LA AINO

3-4 store log

3-4 fed hvidleg

1 glas gronne linser (ca. 1-1'2 dl)
2 grontsagsbouillonterninger

Ca % ds konc. Tomatpuré

Ca. 3  kogende vand

1-2 grenne chilipeber

Ca s dlolie

4-5 kartofler i tern

1-2 guleredder i skiver

Krydderier:

Ca. 1 tsk god karry

Ca. 2 tsk timian

Ca ' tsk rosenpaprika

Ca 1-2 tsk peber

Evt. andre krydderurter efter smag

Linserne skylles MEGET grundigt. Lagene skeares 1 strimler, hvidlog skeres i skiver/hakkes.

Svits karryen 1 olie og held log og hvidleg ved i ca. 2 min., kom linserne (afdryppede) ved, og svits
1 yderligere 2 min.

Kom herefter tomatkonc. i og svits med.

Held det kogende vand over og tilset alle andre ingredienser undtagen kartofler og guleredder.
Kog i ca 45 min.

Tilset kartofler og guleradder de sidste 15 min.

Serveres m. brad
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CHAMPIGNON- OG KARTOFFELSUPPE
MED PERSILLE OG TOMATDRYS

(4 pers)

1 log

2 fed hvidleg

250 g champignon
400 g kartofler
200 g rodselleri

1 spsk olie

7 dl grentsagsbouillon
1 spsk majsstivelse
2 dl. flede 13%
Revet muskatned
Salt og peber

Drys:
8-10 hakkede, solterrede tomater
2 dl hakket persille

Log og hvidleg hakkes groft. Champignonerne deles i 4. Kartofler og selleri skaeres i tern.
Log og hvidleg svitses et par min. i olien.

Champignon, kartofler og selleri tilsattes og steger et par min.

Bouillonen hzldes pé, og suppen simrer i ca. 15 min.

Majsstivelse og flade rores sammen og tilsattes.

Suppen bringes 1 kog og smages til med muskatned, salt og peber.

Solterrede tomater og persille blandes og serveres til suppen.

147



FYLDIG LINSE- OG KARTOFFELSUPPE
MED PESTOBR@D (4 BROD)

1 log

3 fed hvidleg

300 g kartofler

1 &ble

1 persillerod

1 stor gulerod

1 spsk olie

1 I grensagsbouillon
100 g grenne linser

Pestobred:

4 skiver franskbred

2 spsk pesto

50 g revet mild ost 30%

Pynt: 3 spsk hakket persille

Log og hvidleg hakkes groft. Kartofler, @ble, persillerod og gulerod skeres i tern.
Olien varmes i en gryde, laog og hvidleg, svitses et par min.

Grontsagerne kommes i1 gryden og steger ca. 3 min.

Grontsagsbouillonen haldes pd og bringes 1 kog.

Linserne skylles grundigt i 2 hold koldt vand og tilsattes.

Suppen koges i ca. 25 min.

Franskbreodsskiverne smeares med pesto og osten fordeles over skiverne.
Pestobradene stilles i ovnen pa anden gverste ribbe v. 200° i ca. 7 min.
Brodene skares over pa tvers og serveres til suppen.
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PURERET KARTOFFELSUPPE M. GRANA
PANDANO OG SKINKEDRYS

(4 pers)

1 log

400 g kartofler

300 g guleradder/ porrer

1 spsk olie

1 I grentsagsbouillon

7 kviste frisk timian

3 spsk revet Grana Pandano (parmesanlign.)
Salt og peber

Pynt: 100 g luftterret skinke
3 spsk hakket purlog

Tilbehor: 1 langt flutes

Loget hakkes groft. Kartofler og guleradder skares i smé tern. Olien varmes i en gryde.
Grontsagerne svitses 1 olien et par min.

Bouillonen haldes pa og timian tilsattes.

Suppen simrer i ca. 25 min.

Timiankvistene fjernes. Suppen pureres i en blender. Grana Pandano tils&ttes og suppen smages til
med salt og peber.

Skinken skares i strimler og ristes pa panden til strimlerne er sprede.

Skinkestykkerne laegges pa fedtsugende papir. Skinke og purleg blandes og drysses pa suppen.
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BOLLER I KARRY M. KOKOSMALK 0OG
INGEFAR

Kadboller:

500g fars — hk. Svineked eller gris/kalv
Salt , peber

75 g hvedemel

3xg

1-2 dl maelk

1 stort hakket log

Finthakket ingefaer efter smag

Form farsen til keadboller og kog dem i hensebouillon. Kogetid 8-10 minutter.

Sauce:

1 log

2 fed hvidleg

2-4 spsk karry

2 daser kokosmaelk

1 stilk citrongraes (kan undvares)
1 spsk hakket ingefaer

2-2 hakkede chili (uden kerner)
Bouillon

Steg log og hvidleg i olivenolie, tilset karry og steg med

Tilsaet kokosmelk, citrongras (kan undveres), ingefeer, chili og bouillon.
Kog saucen op til /2 time uden 14g, og smag den til. Kan evt. jevnes.
Tilset kedbollerne.

Servér m ris og mango chutney

(hvis den bliver for staerk, kan man tilsette meelk)
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BOLLER I KARRY

Ingredienser:

500 gram hakket svineked
1 tsk salt

1 =g

1 dl mel

2 dI letmalk

7 log

Frisk kvarnet peber
Karrysauce:

¥ log

1 lille &ble

1-3 tsk karry

6 dl vand fra kogning af kedboller
2 dI letmalk

Salt

Friskkvernet peber
Maizenamel

2 tsk brun farin

Fremgangsmaéde:

1.

2.

3.

7.

8.

Loget pilles og hakkes fint. Rores herefter sammen med det hakkede svineked. Mel, og &g
tilseettes. Letmaelk, salt og peber rores i til sidst.

En gryde med letsaltet vand sattes over varmen. (Heri kan eventuelt laegges lidt porre og
gulerod, til at afgive smag)

Nar vandet er kogende, dyppes en spiseske 1 vandet, og der formes boller af farsen med skeen.
Kedbollerne legges i gryden, og de koger i ca. 8-10 minutter, til de er faste. Der dempes for
varmen nar alle kadbollerne er 1 vandet.

Nér kedbollerne er kogte, tages de op af vandet med en hulske.

Vandet hvori kedbollerne er blevet kogt sies og gemmes til karrysauce.

Loget pilles og hakkes fint. ZEblet skralles og hakkes fint. Log, @&ble og karry kommes i en
gryde og svitses let under omrering.

Vandet fra kogning af kedbollerne, haldes ved (husk at si vandet). Letmalk tilsattes. Maizena
reres op med vand, og saucen jevnes, mens der rares rundt 1 saucen.

Der smages til med salt, peber og brun farin.

Serveres med basmati ris.
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TOM YAM GOONG SUPPE (4 PERS)

12 tigerrejer

1 citrongraes

250 g champignoner

1 tomat

3-4 chillier

2 limeblade

3-4 skiver galangarod/ingefer
2 spsk fishsauce (e. soja, gsterssauce)
3 spsk citronsaft

Y2 spsk sucker

1 1vand

1 tsk salt

1 bdt koriander

Pil rejerne. Skaer citrongraesset 1 stykker pa ca 3 cm
Sker svampe og tomat i skiver.

Hak chillierne groft.

Kog alle ingredienser undtaget korianderbladene.
Lad suppen simre 3-4 min.

Smag til m. citronsaft, salt og sukker.

Suppen skal vere sterk og syrlig.

Drys m. korianderblade og servér.
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VIETNAMESISK SALAT

Opskriften passer til 2 personer til hovedret eller 4 personer som tilbehgr.

Ingredienser

Ya - V2 hvidkal eller spidskal (erstat eventuelt noget af kalen med savoykal)

3 gulergdder

Tilberedt kyllingekad (kogt, stegt eller sousvide-tilberedt), ca. hvad der svarer til to sma kyllingefileter
Y2 redlag

Koriander

1 — 2 fed hvidlgg

1 birdseye chili

2 tsk. sukker

Y2 tsk. salt

1,5 spsk. fiskesauce

1,5 spsk. eddike (alm. lagereddike eller riseddike) eller citron- eller limesaft

3 — 4 spsk. saltede peanut

Nudler

Snit kalen fint og skaer gulergdder i julienne (fine stave) eventuelt ved hjaelp af mandolinjern. Laeg dem
eventuelt i fiskesaucedippen i nogle timer eller natten over. Riv kylling i strimler med haenderne, skeer redlgg
i tynde skiver og hak koriander groft. Kom det hele i en stor skal.

Kom hvidlgg og chili i en morter og sted til en ensartet pasta. Tilseet sukker, salt, fiskesauce og eddike og
ror, indtil salt og sukker er oplgst. Vend i salaten sammen med cirka en halv dl vietnamesisk fiskesauce-dip
(se opskrift forneden) og drys med grofthakkede peanuts. Server straks sammen med vietnamesisk
fiskesauce-dip til at dyppe over.

Vietnamesisk fiskesauce-dip

1 del fiskesauce

1 del eddike (riseddike eller alm. lagereddike) eller citron- eller limesaft

1 del sukker

3 dele vand

Hakket hvidlag efter smag og behag

Hakket rgd chili efter smag og behag

Vend alle ingredienserne sammen og rar, indtil sukkeret er oplgst.

Server med kogte nudler
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SPINATTARTE (4 PERS)

Dej:

125 g grahamsmel
125 g hvedemel
150 g smor

2% spsk vand

Fyld:

2 kg frossen, hakket spinat
2% spsk citronsaft

4 spsk A38

3xg

200 g hytteost

Salt, peber

Evt. parmesan

Lav merdejen, stil koldti 1 time

Bekled en terteform (22 cm) m.dejen, stil koldt yderligere 2 time.
Pensl m. &g og forbag bunden 10 min. v.

225°

Imens rores A38, &g og hytteost sammen.
Knud vaden ud af spinaten og bland spinat, citron, salt og peber i.
Fordel fyldet pa bunden, drys evt. lidt parmesanost over, og bag terten midt i ovnen i

30 min v. 175°
Serveres m. gulerodssalat
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PASTAGRATIN M. BACON, SPINAT OG
PAPRIKA

(uhm)

500g frisk pasta

1 alm. log og 1 radlog

2-3 spsk olivenolie

Ca. 150 g. bacontern

1 dl hvidvin og 1 dl vand

1 dl flade

Lidt paprika

3 spsk hakket persille, evt ogsa lidt basilikum
300 g hakket, frosset spinat
Salt og peber

Lidt ost til gratinering

Kog pastaen og bland med lidt olie

Hak logene meget fint og svits dem sammen m. olie og bacon. Det ma ikke brune for meget.
Tilsaet hvidvin og vand og kog ind til det halve.

Tilszt flade sammen m. paprika og kog yderligere ind. Tilsat persillen og basilikum.

Smag til m. salt og peber.

Sautér spinaten 1 lidt olie, og bland m. den kogte pasta. Smag til.
Smer fad, kom ingredienserne 1 lagvist, - start m. lidt sauce og vice versa..

Revet ost henover til sidst.
Gratineres 1 ovnene v. 180 gr.
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STEGTE RISKLATTER MED
SHARONFRUGTMOS OG AHORNSIRUP

Risklatter:

1 dl vand

Strejf af havsalt

1 vanillestang, halveret og kornene skrabt ud
100 g grodris

% 1 sedmaelk

50 g hvedemel

2 spsk ra rersukker

2 ®g

Smer til stegning

Mos:

6 modne sharonfrugter
3 spsk ahornsirup
Citronsaft efter smag

Ekstra ahornsirup

Risklatter: kom vandet i kog 1 en gryde. Tilsat vanillekorn og —stang, gredris og sedmelk.

Fa gryden i kog og lad det simre ved svag varme i ca 25 min, mens der rores regelmassigt med en
grydeske.

Held graden op i en lille bradepande og afkel.

Kom graden ned i en stor skal og tilset hvedemel, rersukker og &g.

Varm en pande op, og smelt lidt smer.

Leg dejen i klatter pa den varme pande og steg dem gyldne pa begge sider.

Dejen er meget los og tynd, det er med vilje — s resultatet ikke bliver for bastant.

Mos: halvér sharonfrugterne med en kniv og skrab kedet ud med en ske. Kom det op i en blender
eller foodprocessor og hald ahornsirup og citronsaft nedover. Blend og servér sammen med de
varme risklatter og ahornsirup.

NB. Var opmarksom pd, at sharonfrugterne er meget modne. Frugkedet vil da have en lign. farve,
som en saftig appelsin.

Hvis de er umodne, er kedet fersk og lettere blegt i udseendet.

Smagen vil pd ingen made vere rar, men melet, kort og irriterende pa tungen.

156



PI1ZZA MED SPINAT OG LAKS (4 PERS)

De;j:

25 g ger

3 dl lunkent vand
1 tsk salt

1 spsk olivenolie
475 g pizzamel

Fyld:

1 pk (450g) frossen,hel spinat
2 spsk pesto

3 dl tomatsauce (Italiana sugo casa)
72 tsk salt

1 knivspids cayennepeber

2 fed presset hvidlog

1 dase (170 g) luksus laks
150 g champignon

1'% dl tomatpaprika I strimler
150 g revet mozzarellaost
Oregano

Dejen haver i 1 time. Rulles tyndt ud til en hel bradepande.

Spinaten optes og al vaden presses fra.

Blandes m. pesto

Tomatsaucen reres sammen med salt, cayenne, og hvidleg

Ben og skind fjernes fra laksen.
Champignon skeres i tynde skiver.

Tomatsauce, spinat, laks, champignon, paprika og ost fordeles 1 n&evnte reekkefolge pd pa pizzaen.

Bager ca 20 min. v. 225°
Drysses m oregano efter den er bagt

157



MOUSSAKA ME MELITZANES
(MOUSSAKA MED AUBERGINER)

Ingredienser:

2 store auberginer
olivenolie til stegning

1 log

2 fed hvidleg

3 tomater eller 1 spsk. koncentreret tomatpure
3 spsk. olivenolie

500 gram hakket lammeked
1/2 kop vand

100 gram reven ost

1/2 kop rasp

salt og peber

Til sauce:

4 spsk. smer

4 strogne spsk. mel

1/2 liter meaelk

3xg

salt og lidt reven muskatned

Ca. Tidsforbrug: 1t 55 min. Antal personer / stk.: 4

Fremgangsmade:

1: Auberginerne skares ud i ca. 1 cm tykke skiver pa den lange led, og laegges i letsaltet vand ca. 1
time. Derved traekkes de bitre smagsstoffer ud. Skyl s& aubergineskiverne under koldt vand, og lad
dem dryppe af.

2: Aubergineskiverne steges gyldne 1 olivenolie. Laget pilles og hakkes fint. Hvidlegsfeddene pilles
og hakkes. Tomaterne skoldes, flas og hakkes fint, eller tomatpure reres op med lidt vand.

3: Varm knap 3 spsk. olivenolie i en gryde og kom det hakkede ked i sammen med log, hvidleg,
tomater, salt og peber. Bland det hele godt og lad det snurre for svag varme og under 14g 1 30
minutter. Tag gryden for varmen og rer halvdelen af osten i.

4: Smelt smorret til saucen i en kasserolle, rer melet i, varm det godt op under stadig omrering og
tilsaet maelken lidt efter lidt, stadig under omrering, til man far en fladeagtig sauce.

5: Tag gryden af varmen. Pisk a&ggene sammen med en gaffel og tilsat lidt salt og reven
muskatned. Rer &ggeblandingen i saucen, som far et let opkog, inden resten af osten rores i.

6: Drys et ovnfast fad med raspen og laeg halvdelen af de stegte aubergineskiver. Herover fordeles

kedblandingen, som daekkes med resten af aubergineskiverne. Ostesaucen haldes over, og fadet
stilles 1 en forvarmet ovn ved 220 1 35 minutter. Serveres med greesk salat til.
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JENS PETERS PORRETARTE

Opskriften er til 2 terter

Teertebunden:

400 gram hvedemel

50 gram grahamsmel

300 gram smer

2 ®g

salt

Dejen @ltes og hviler mindst ' time.

Dejen deles 1 2 dele - 1 del til teerte nr. 1 og 1 del til terte nr. 2.

Dejen bredes ud i teerteformen. Dejen prikkes med en gaffel over det hele.

Bunden forbages ved 200° i 10 min.

Bunden smeres derefter med &ggehvide, for at bevare bunden sprod.

Teaerten bages yderligere 20 min. ved 200° (Med al fyldet 1)

Porrerne:

12 porrer renses. De enkelte porrer deles i1 halve og skeres 1 skiver.

Porrerne koges i 10 minutter. Vandet haeldes fra.

Bacon:

4 til 6 pakker bacon 4 125 gram laegges pa et bagepapir og sattes i ovnen ved 200° grader
Nar de er sprades skeres bacon i smé stykker.

Aggemasse:

16 =g

2 liter flode

350 gram reven ost — en blanding af cheddar, regato, maasdammer

Man laver en nensom blanding af folgende krydderier og tilsaetter ggemassen sadan ca. en
handfuld:

Peber, persille, sennepsfro, paprika, rosmarin, oregano, basilikum, merian, koriander.
Det hele piskes godt sammen.

Samling af taertens dele:

Bunden forbages ved 200° grader i 10 minutter og smgres efterfglgende med aeggehvide.
Den stegte bacon i sma stykker spredes ud pa bunden.

Porrerne spredes ud over baconen.

/ggemassen haeldes over bacon og porrer.

Teerten feerdigbages ved 200° grader i 20 minutter.

e WwWN e

(Teerte nr. 2 legges i fryseren til de travle dage)
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PORRETARTE M. PANGASIUSFILET

300 g pangasiusfilet
2 porrer

50 g bacon

50 g mild revet ost
1% dl maelk

2 xg

Morde;j:

250 g mel
150 g smor
72 tsk salt

3% spsk vand

Lav merdejen.

Smer terteformen m. smor og tryk dejen forsigtigt 1 formen. Prik bunden med en gaffel og s&t den 1
keleskabet i 15 min.

Anbring bagepapir ovenpa taerten, fyld op med teorret ris og bag tertebunden i ca. 15 min.

Tag terten ud og fjern bagepapir og ris.

Porrerne skeres fint. Sautér dem 1 lidt olie sammen med bacontern og tilset salt og peber.

Lad blandingen atkole.

Ag, flade og ost piskes let og haldes over porrerne.
Skeer fisken 1 passende strimler og bland dem let i massen.

Kom det hele i den forbagte taerte og bag i ca. 30-35 min. v. 180°.
Lad den afkele 5-10 min.

Server evt. m. salat

Tip: tilfej persille, hakkede solterrede tomater og karry for mere smag!
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CHILIDELLER M. TOMATSALAT OG RIS.
(4 PERS)

400 g hakket kalve-, svine- eller kalkunked - gerne en blanding
1 dl r& bulgur

4 finthakkede skalottelog

1 stor red, finthakket chili, hvor indmaden er fjernet

1 ®ggehvide

2 spsk maelk

Mel til farsen haenger sammen

Salt og peber

4 dl ris koges

4 store tomater
2 bdt frisk basilikum
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KYLLINGE- OG CITRON KODBOLLER

Kyllinge- og citron kedboller

500 gram Kyllingekad hakket 5%
2 fed Hvidleg

4 skiver Toastbred, fint

1 tsk. Citronskal

1 tsk. Timian, frisk *

1 Ag

1 spsk. Olivenolie

Salt

Peber

sauce :

200 gram Yoghurt naturel

1 spsk. Mynte, frisk

0.5 Citron, skal heraf *
Salt

Kyllingekad, knust hvidleg, bredkrumme / rasp, citronskal, timian, &g salt og peber blandes godt
med handerne. Afkeles i keleskab i 30 minutter.

Youghurt-mynte-sauce :

Alle ingredienserne blandes godt sammen.

Keadet formes med en spiseske til kugler.

Olien varmes op pa en slip-let stegepande, og kedbollerne steges i hold, indtil de er gyldne pa alle
sider og gennemstegte.

Drysses med citronsaft og flyttes over pa et serveringsfad og drysses med mere salt.

Serveres med youghurt-mynte-sauce.

Tips: Kan settes i en 150 grader C varm ovn efter de er brunet og stege feerdig her. 10-20 minutter
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FISKEMOUSSE

400 g hvid mager fiskefilet (torsk, sej...)

Eller : en blanding af 200 g hvid fisk og 200 g laks/erredfilet
2 blade husblas
1% dI creme fraiche 18% (eller syrnet flade)

3 spsk hakkede krydderurter efter smag: persille, dild, citronmelisse...

Y5 tsk salt
1 knsp hvid eller rosa peber

Kogelage:

Vand

Salt — peberkorn — laurberblad

2 skiver citron eller et par stilke citronmelisse

Dressing:

1'% dl fromage frais eller syrnet flade
Y5 tsk salt

1 knsp hvid eller rosa peber

2 paprika eller peberfrugt finthakket
Lidt revet citronskal

Pynt: citronbade, dildkviste
Fiskefileterne ordnes. Evt. skind og ben fjernes.

Kogelagen bringes i kog
Fisken laegges i en sigte/net/grydeindsats og dampes ca. 5 min

Husblas legges 1 bled 1 koldt vand. Nér den er opbledt, knuges den og smeltes 1 lidt af fiskelagen.

Fisken afdryppes og blendes sammen m. husblas.
Nér fisken er afkolet, iblandes creme fraiche og krydderurter.

Fiskemoussen kommes i en form eller i flere portionsforme, der er penslet med lidt olie.

Fiskemoussen vendes efter atkeling ud og pyntes med citronbdde.
Dressingen rores sammen og serveres til.
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NUDELSALAT M. LIME, PEANUTS OG
KAMPEREJER

(frokost til 4 pers)
200 g kemperejer

200g egnudler

1 gulerod

%2 rod chili

1 fed hvidleg

100 g mangetout @rter (slikaerter)
1% spsk fintrevet ingefaer

1 spsk sesamolie

3 spsk osterssauce

40 g peanuts

1 limefrugt

Nudlerne tilberede efter anvisning pa pakken.

Sker guleroden i tynde strimler.

Skeer chilien 1 smé tern og hak hvidleget fint.

Svits gulerod, @rter, chili, hvidleg og ingefaer pa en pande i sesamolie.
Osterssaucen tilsattes og grontsagerne vendes rundt i den.

Drys peanuts i.

Bland limefrugtens skal og saft i nudlerne. Vend grentsagerne i nudlerne.

Rejerne pilles, sa kun halestykket sidder tilbage.

Citrongrasstaenglerne flekkes pd langs og skeres lidt pa skrd i toppen, sé de bliver spidse.
Hvis der bruges traeespyd, skal disse ligge 1 bled 1 lunkent vand 1 5 min.
Rejerne sxttes pd spyd og steges pa grillpande ca. 1 min. pa begge sider.
Drys m. salt og peber.

TIPS 1:

Lav en karry kokosret af kyllingebryst 1 tern:

Svits ked, log og peberfrugt i olie.

Kom karry, finthakket hvidleg, chili, ingefaer, hensebouillon og kokosmelk i.
Kog nudlerne og bland dem ned 1 kyllingekedet.

Smag retten til med salt og peber.

Anret m. friske blade af koriander pa toppen.

TIPS 2:

Som variation kan man servere marineret kyllingefilet pa spyd i stedet for rejer.
Skeer kyllingekedet 1 strimler og mariner det f.eks. 1 :

2 spsk soja

2 fed hvidleg

4 cm hakket ingefaer

72 tsk sambal manis

Lad det trekke i marinaden nogle timer i koleskab.

Keadet sattes pa spyd og grilles.
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GAI SATAY (KYLLINGESPYD) (4 PERS)

700 g kyllingebryst

Marinade:

3 spsk sukker

1 spsk salt

1 spsk peber

1 ds kokosmeelk

1 spsk madraskarry
12 bambuspinde

Sovs:

50 g usaltede jordnedder
1’4 dl vand

50 g sukker

72 tsk salt

Kyllingespid: Bland alle ingredienserne til marinaden, sker kyllingen i 36 store terninger og lad

dem marinere en time.

Set 3 stk kylling pa hvert spid og steg dem gyldne i lidt olie.

SATE sovs: Kog vand og sukker til farven bliver gylden.
Tilseet hakkede jordnedder og smag til med lidt salt.
Servér sovsen varm sammen med de sprade kyllingespid.

SAM TAM DAENG (agurk/gulerodssalat) (4 pers)

1 agurk
2 guleredder
2 tomater

Dressing:

2-3 chilier

2 spsk citronsaft
1 spsk sukker

1 spsk fishsauce

Riv agurken og guleredderne groft og skar tomaterne 1 bdde.

Hak chilierne groft og rer ingredienserne til dressingen sammen. Vend salaten med marinaden og

server straks.
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HJORTERYG M. FLAMBEREDE DRUER (6
PERS)

1,5 kg hjorteryg (med ben)

1 tsk salt

1 spsk knuste madagaskarpeber
20 g smor

1 dl redvin

4 dl vand

1’4 dl flede 13%

Y% dl creme fraiche

1 spsk majsstivelse

250 g halve vindruer uden sten
15 g smor

Y dl cognac

Tilbeher:
1,5 kg kartoffelurtemos af kartofler og selleri og dampede fordrslag

Hjorteryggen gnides m. salt og peber og leegges i en bradepande.
Fordel smerklatter henover.

Brunes 15 min. v. 225°

Readvin og vand tilsattes

Steger videre v. 40 min. v. 160°

Keodet traekker under alufolie ca. 15 min.

Skyen sies og varmes op.
Majsstivelsen udreres 1 flode og creme fraiche rores 1.
Koges igennem 1-2 min.

Smages til m. salt og peber — tilsattes evt saucekulor

Druerne svitses 1 smor
Tages af varmen (emhatten slukkes) og cognac haldes over og antendes.

Kodet skeres fra benene og udskares i tynde, skra skiver.

Serveres m. sauce, druer 0g mos.
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AUBERGINE DIP (BABA GHANNUJ)

2 store auberginer

2 fed hvidleg

2 tsk. groft salt

peber

Saft af 1/2 citron

2 spsk olivenolie

2 bundt hakket persille

Auberginerne stikkes med en gaffel og bages 1 45 min ved 250C. (eller grilles til de er sorte)

Koles af under rindende vand og indmadsmosen skrabes ud. Hvidleg og salt stedes i en morter og
blandes med citronsaft. Keres pd en foodprocessor med auberginemos og der tilsattes olie i en tynd
strale til mosen har en passende konsistens.

Kan bruges som en dip til brad eller som tilbeher til diverse retter.

Olivenolien kan erstattes med % dl tahin
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SAVOY DOLMERE ( 4 PERS.)

2 kg hakket oksekad
1 savoykalhovede

1 tsk groft salt

Y tsk peber

1 tsk oregano

1 log, mellemstort

1 fed hvidleg

4-5 dl vand

4 spsk tomatpasta
Lidt majsmeljevning

Tilbehor: kogte kartofler

1. skyl og kog savojkélhovedet i ca 20 min. Lad det dryppe af.

2. tag 8 blade af kalhovedet. Skar stokken af bladene.

3. bland oksekedet med salt, peber, oregano, revet lag og knust hvidleg. Fordel farsen pa de 8
kalblade. Pak dolmerne sammen og bind m. bomuldsgarn eller haeft med en kednal.

4. kom dolmerne i en gryde. Held vand p4, sa de kun lige er deekket, brug kalvandet. Kog

dolmerne i ca 15 min.

snit resten af kalen og kog den faerdig.

Tag dolmerne op af vandet. Kom tomatpasta 1, havn det lidt og smag saucen til.

7. Servér dolmerne m. tomatsaucen, kogt savojkal og kartofler.

SN
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FISKETATAR

Fisketatar:
. 200 gr koldreget laks
. 200. gr. Varmroget laks

. 1 roget makrel
. 1 finhakket skalottelog
. 2 ®ggeblommer

. 1 stort bundt dild

Det hele blendes undtagen loget som vendes 1 efterfalgende.

Salater

. Finthakket spidskédl med traditionel vinaigrette dressing og masser af salt og peber.

Eller
. Revet radbede med sherry, vineddike salt, peber og olivenolie.
Begge disse salater kan snildt holde sig i en tre dage pé kol.

Man kan sagtens kebe dressingen feerdig, men sé er der ikke de store muligheder for at give
den sit eget serprag. I skal bruge:

. 1 kop lys eddike

. 3 pressede fed hvidleg

. godt med salt og sort peber og lidt gurkemeje

. 3 kopper okologisk raps olie

. 3 tsk. dijon sennep af god kvalitet

. 1/2 tsk ré rersukker

Op i en blender med ingredienserne undtagen olien som i stille og roligt heelder i sd den
begynder at tykne.

I skal huske at alle ingredienserne skal have samme temperatur. Som sagt er det ikke sikkert
den sidder i skabet forste gang. Find ud af hvordan i synes den skal smage.

I skal ikke bruge ret meget til salaterne. De kan holde sig tre dage 1 keleskabet og bliver
leekrere nar de far lov til at hygge sig lidt.
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LAKRE FISKEPAKKER

600 g filet af lyssej eller torsk

600 g faste kogte kartofler i skiver
1 citron

2 tomater

150 g rejer

16 sorte oliven

Lidt dild

Salt, peber, olie

Bagepapir til 4 pakker

Tilbeheor: evt flutes, salat

Til 1 pakke: kartoffelskiver leegges pa et stykke bagepapir. Derpa leegges en skive citron. Ovenpa
leegges fisk. Igen en skive citron og derpé 2 skiver tomat.

Pyntes m . rejer, oliven og dild.

Dryppes m. lidt olivenolie.

Fisken pakkes ind 1 bagepapiret og der laves 4 pakker 1 alt.

Bages 1 en 200° varm ovn i ca. 25 min.
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RISTAFFEL (4 PERS)

4 kyllingebryst (ca 1 kg 1 alt)

Marinade:

Y dl sojasauce

2 dl ter sherry

1 spsk frisk revet ingefaer

1 fed presset hvidlog

2 spsk olie

1 pk rejer (150 g)

1 glas Uncle Ben sursed sauce

Sma skale m. f.eks.:
Lose ris
Bananskiver

Ristet kokosmel
Ananastern
Agurketern
Peberfrugtstrimler
Peanuts

Rosiner

Majs

Kyllingekadet befries for skind og ben.
Skeres i tynde strimler.

Marinaden piskes sammen.

Keodet marineres heri ca. 2 timer

En wok eller stegegryde varmes godt op.
Marinaden sies fra kedet og gemmes.
Kodet steges 3-4 min.

Marinaden tilsattes.

Koges sammen 4-5 min.

Rejerne optes.

Saucen varmes op, og rejerne kommes i og varmes igennem et par min.

Kad og rejer serveres 1 skéle.

Alle skalene sattes ind pa bordet og hver iser forsyner sig efter smag.

Leg gerne spisepinde pé bordet.
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PAELLA (6 PERS)

1 kylling (1000g)

1 log

2 fed hvidleg

1 gul peber

1 red peber

1 spsk olie

4 tomater (eller flaede tomater)
> tsk rosenpaprika

Ya tsk safran

Peber

5 dl lese ris

8 dl bouillon (hense- eller grontsags)
1 dl hvidvin

100 g kogt, roget skinke

1 ds (180 g) muslinger

1 pk (170 g) hummerhaler

200 g fine rter

1 spsk citronsaft

2 spsk hakket persille

20 sorte oliven

Tilbeher: 300 g groft madbred

Kyllingen skeres i 10 stk. og brunes i en stor stegegryde. Kyllingestykkerne tages op og fedtet
haeldes vek.

Log og hvidleg pilles og hakkes. Peberfrugterne renses for stilk og kerner og skares i sma
terninger.

Log, hvidleg og peberfrugter svitses i olien i en dyb pande eller i en stegegryde.

Tomaterne flaes, kernerne fjernes.

Kyllingekodet skares 1 sma terninger.

Tomater og krydderier tilsattes og svitses med i 1-2 min. Ris, bouillon og vin tilsettes. Kyllingen
leegges tilbage 1 gryden. Retten snurrer under 1dg i ca. 35 min.

Skinken skaeres 1 sma terninger. Skinke, muslinger, hummerhaler, @rter, citronsaft og persille

tilsaetts.
Paellaen varmes igennem. Pyntes m. oliven
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ORIENTALSK WOKGRYDE

400 g morbrad

1 spsk kinesisk soja

1 tsk stadt ingefaer

1/3 tsk cayennepeber

2 tsk friskkvarnet peber

2 log

1 red, 1 gul og 1 gron peberfrugt
1 tsk sesamolie

2 dl hensebouillon

3 spsk hoisinsauce eller chilisauce
1 spsk maizenamel

1. Bland soya, ingefaer, cayenne- og sort peber 1 en skal. Striml merbraden og vend den 1
blandingen. Lad det traekke koldt i ca 15 min.

2. Pil og hak legene. Rens peberfrugterne og striml dem.

3. Opvarm olien i en wok eller pa en stor stegepande. Lag log og peberfrugt pa. Steg hastigt
under omrering ca 5 min.

4. Tag kedet op af marinaden og ter det let med kekkenrulle. Steg kedet sammen med grent-

sagerne, til det er gennemstegt.

6. Bland bouillon, hoisinsauce og maizena i en skal. Held blandingen i wokken under
omroering. Lad vasken lige j&vne og blive varm. Servér straks

7. Giv kogte ris, réris eller vildris og en salat til. Det er ogsé godt med et bred til, sd du kan fa
den lekre sauce op.

hd

173



KOD I KOKOSMALK -FRA KENYA

(Antal personer: 4)

Ingredienser: 500 g. skart okseked 1 tern

3 dl. kokosmalk

1 gulerod

1 stort log

1 gren peberfrugt

1 red peberfrugt

2 mellemstore tomater
olie
salt

1%~ spsk. karry

72 tsk. stedt nelliker

Rens kadet, sker det 1 sméstykker. Brun kedet 1 olie, 1 en dyb tykbundet gryde.

Sker lag, gulerod, peberfrugter og tomater 1 ganske smé stykker. Kom grontsagerne i gryden.

Tilsat krydderier, ror godt og tilset kokosmaelk. Lad det hele smékoge i en halv time. Tilset vand

efter behov.
Server ris eller sade kartofler til.

Tips:

Som skeaert oksekeod kan bruges bov, tykkam, inderlar, yderlar eller klump
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BAGT KARTOFFEL MED FYLD (4-8 STK)

4-8 stk bagekartofler, athaengig af str
150 g skinke i strimler

150 g ost 1 strimler

2 icebergsalat

4 tomater

> salatagurk

1 ds majs

Dressing:

1 dl mayonnaise

1 dl creme fraiche 18%

1 tsk citronsaft

1 spsk tomatketchup

4 spsk torret dild

Salt, peber, evt. 1 fed hvidleg

Tilbehor: evt hvidlegsflutes
Tip: fyldet kan varieres pd mange mader. Skinken kan f.eks. erstattes af kylling eller rejer

Kartoflerne bages i ovnen. Der snittes et kryds og de dbnes. Osten fordeles i kartoflerne, sa den kan
smelte.

Salat, tomat og agurk snittes fint og blandes med skinken og majs.

Blandingen fordeles i de 4 abne kartofler.

Dressingen rores sammen og heldes til sidst over kartoflerne.

Pyntes evt. m. skinke eller majs
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LAMMEFRIKADELLER

500g hakket lammefars
2 fed knust hvidleg

2 tsk torret oregano

1 spsk citronsaft

72 tsk fintrevet citronskal
Y5 tsk salt

Peber

% dl rasp

2 ®g

Feta

Log

Rosiner

mangochutney
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INDBAGT HAKKET OKSEKOD M OLIVEN

(4 PERS)

2 kg hakket oksekod
250 g champignon

20 g smor

2 tsk groft salt

1 tsk groft peber

1 tsk torret rosmarin — stedes i morter
2 spsk hvedemel

2 xg

1 red peberfrugt

8-10 oliven (uden sten)
1 dl finthakket log

1 pk butterde;j

Ovnkartofler
1. to butterdejen op som anvist pa pakken
2. tend ovnen pa 200° og st kartoflerne ind 1 ovnen
3. Geor champignonerne i stand og svits dem
4. Bland salt, krydderier og mel i det hakkede kod
5. Pisk ®ggene og ror dem i kedet, idet der holdes lidt tilbage til pensling af dejen
6.

~

Skeer peberfrugten 1 sma terninger, olivenen i sma skiver og bland dem i farsen sammen med
de finthakkede log og de svitsede champignon.

Leg butterdejsskiverne ind over hinanden, idet der pensles m. &g, der hvorde gér sammen.
8. Rul dejen ud til en firkant til pd ca 40x30 cm

9. Form det hakkede ked til et bred og pak det ind 1 dejen. Pensl m. &g, hvor dejen skal holde

sammen.

10. Lag bradet i et velsmurt ovenfast fad, stil det i ovnen i ca. 1 time. Lag papir over, hvis

bradet bliver for morkt.

11. Server brodet med gronne beonner, bagte kartofler og evt. en gron salat.
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LAMMERAGOUT M. OLIVEN (3 PERS)

450g lam 1 tern

1 ds hakkede, flaede tomater

15 sorte eller grenne oliven eller 60 g kapers
Ca '4 dl olivenolie

1 spsk frisk rosmarin

1% dI ter hvidvin

2 store fed hvidleg, hakkede

1% spsk revet citronskal

Tilbeher: italiensk landbred og gren salat. Eller kogte ris.

Sautér hvidleg og rosmarin i rigelig olivenolie ved svag varme, til hvidleget er let gyldent.
Steg lammekeodet med.

Tilszt vin og lad den koge ind til ca. det halve.

Tilfej tomater, oliven eller kapers, og citronskal, og og lad retten simre 1 ca. 30 min.
Tilset vand eller bouillon undervejs, hvis retten er ved at torre ud.’

Smag til med salt og peber.
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SANDWICHTARTE MED LAKS OG
SKALDYR

(fin til buffet) (ca 15 port.)

Bunde:

25 g ger

4 dl maelk

1 spsk olie

Y5 tsk salt

2 tsk sukker

1,1 liter hvedemel

1. Smuldr geeren ud i skalen
2. Lun melken med fedtstoffet til 37°. Held vasken over geren og rer til den er oplest. Tilsat
salt og sukker.

3. Ror sd meget mel i dejen, at den slipper skélen.
4. Drys lidt mel over dejen og lad den have tildekket ca 30 min.
5. Tag dejen op pa bordet og &It den igennem med resten af melet. Form et rundt bred og leg
det i en smurt springform ca 22 cm. i diameter.
6. Lad bredet have tildekket ca 30 min.
7. Bag det pa en rist nederst i en 200° varm ovn ca. 30 min. I varmluftsovn v. 175° 35-40 min.
8. Vend bradet ud pa en rist og lad det kole af under et kleede. Del det 1 tynde bunde.
9. Den runde bund kan deles i 6 bunde.
Fyld:
6 hakkede hardkogte &g

2 ds (a 170 g) krabber

100 g roget laks 1 sma tern
1 dl creme fraiche 18%
100 g let mayonnaise

72 dl finthakket purleg

% dl finthakket dild

Salt, peber

Pynt:

200 g mayonnaise

1 dl creme fraiche 18%

500 g rejer m skal

100-200 g roget laks

60 g lakserogn

Ya - Y52 agurk

Citron
1. Ror ingredienserne til fyldet sammen. Fordel det mellem bundene.
2. Rer mayonnaise og creme fraiche sammen til pynten. Rer ikke for meget, for cremen

risikerer da at blive tynd.

3. Fordel blandingen ovenpéa og pa siderne af terten.
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4. Pynt med pillede rejer, smé rullede lakseskiver, lakserogn, agurkeskiver og citron.
5. Den ferdige terte kan ikke fryses. Men bundene er fryseegnede.
6. Hviler mindst 3 timer i keleskabet.
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AMERIKANSK FARMERKYLLING M.
KIKARTER (4 PERS)

1 stor kylling ca. 12 kg

2 spsk smer

2 spsk olivenolie

2 hakkede log

2 fed hakket hvidleg

% spsk hel, stadt kommen
Ya tsk stodt ingefeer

Y4 tsk terrede chiliflager

2 udkernede beftomater, hakket groft
% 1 hensebouillon

72 1 kogte kikerter

1 fed knust hvidleg

1 dl hakkede korianderblade
Salt, peber

Tilbeher: groft bred eller trekornsflutes

Partér kyllingen i 6-8 stk., brun dem i smer og olie pa alle sider, drys kedet med salt og peber og
leeg det pa et fad.

Sautér derefter de 2 slags log sammen med krydderier og tomatstykker i fedtstoffet et par minutter.
Leg s kyllingestykkerne tilbage, hald bouillon ved og tilset kikeerter.

Lad det hele snurre for jeevn varme under 1ag i 30-40 min til kedet er mort og bouillonen tyk.
Onskes en tykkere bouillon, koges retten for rask varme nogle minutter uden lag.

Bland hvidleg og koriander, drys blandingen over retten og smag til med salt og peber for
serveringen
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AGYPTISKE KODBOLLER (4 PORT.)

500 g magert hakket oksekead

1 =g

1-2 smaé chilifrugter
1 tsk stedt spidskommen
2 skiver fuldkornsbred

Til saucen:

2 tsk olivenolie

1 hakket log

2-3 fed hvidleg

Y, bundt frisk koriander

1 dase hele flaede tomater
1% dl oksebouillon

Til servering:
5 dl vand
Y5 tsk salt
5 dI couscous

1.

2.

tor bradskiverne og stod dem til bredkrummer. Forbered grentsagerne. Udkern chilien og
hak den fint. Skreel log, hvidleg og hak dem fint. Hak korianderbladene.

Bland ked, &g, chili, spidskommen og bredkrummer. Form valneddestore boller og stil dem
til side.

Opvarm olien i en teflonpande ved jevn varme. Steg logene blanke i 2 min., tilset hvidleg,
koriander, tomater, bouillon ogkedboller. Laeg 14g pd og lad det simre 1 20 min., eller til
kadbollerne er gennemstegte og saucen er jevn. Er saucen tynd, sé kog det uden lag et par
min.

Held imens vandet i en gryde, tilset salt, lag 14g pa og bring 1 kog. Held couscousgrynene
1, skru ned og kog under omrering til veesken er opsuget.

Fordel couscousen pa fire varme tallerkener, leeg kedbollerne pa og haeld saucen over.
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MUCVER (TYRKISKE
SQUASHPANDEKAGER)

500 g squash

2 tsk salt

2 ®g

10 spsk mel

2 spsk persille, hakket

2 tsk friskhakkede mynteblade
1 spsk dild

Peber

1 tsk rosenpaprika

Olie til stegning

Sauce :

2 dl salatyoughurt

1 fed hvidleg, presset
Salt

Squashen rives fint, kommes i en skl sammen med 2 tsk salt. Lad sta i en halv time, hald massen i
en sigte og knug saften fra med handen.

Krydderurter hakkes fint i foodprocessor. Squash, &g, mel, peber, paprika tilsattes og blandes 1
foodprocessoren.

Rigeligt olie varmes pa en stor stegepande.

Squashmassen sattes spiseskefuldvis 1 den hede olie, trykkes let flad og bages 1 2 min. pa hver side.
(De skal vaere lysebrune) De sma kager laegges til afdrypning pd kekkenrulle, inden de serveres pa
et fad.

I Tyrkiet serveres Miicver ofte med en sauce af salatyoughurt rort med et presset hvidlegsfed og salt

efter smag og stilles pd bordet i en skal.
Enhver helder en lille skefuld af saucen over sin Miicver pa tallerkenen.
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SALTINDBAGT OKSEMORBRAD (A LA
KIM OG LISBETH)

Ovnen indstilles pa 200°

Groft salt stres i en bradepande

Den klargjorte oksemeorbrad leegges 1 bradepanden

Aggehvider — ikke piskede — blandes med groft salt i forholdet :
1 kg salt til 2 hvider

(der skal nok anvendes 2,3 eller 4 kg salt til én merbrad)
Morbraden dekkes med salt og hvidemassen

Bagetid i forvarmet ovn: 30 min v. 200° er for lidt!
Dvs det afth@nger af merbrad, gaester m.v.

Hyviler 15 min
Salt og hvidemassen knakkes og smides vaek

Morbraden skeeres i tynde skiver.
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FONDUE DRESSINGER

Ra@d dressing

0.51 Creme fraice
1 spsk. Mayonnaise
2 fed Hvidlgg (ca.)
14 drdber  Tabasco (ca.)
Salt
Heinz ketchup
Gul dressing
0,51 Creme fraice
1 spsk Mayonnaise
1 Lag revet
Carry
Citronsaft

Grgn dressing

0,51 Creme fraice
1 spsk. Mayonnaise
Dild
Purlgg

Pizza krydderi
Salt og peber
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ITALIENSK HAKKESTEG M. POMMES
ITALIENNES (4 PERS)

1 kg svinefars

3 tsk salt

Peber

1 =g

1 fed hvidleg

3-4 spsk rasp

2 dl flade

1 rod peberfrugt

10 oliven

6-8 tynde skiver bacon

Sauce:

1 dl bouillon

Ca 2dl flade

Ca 2 dl tomatpuré

Det hakkede ked blandes med ovennavnte ingredienser I den reekkefolge, de er nevnt 1, med
undtagelse af bacon. Farsen kommes i en smurt bradepande — ikke for stor — og formes som en
aflang steg.

Baconskiverne laegges pa tvers henover farsstegen, som sa sattes i en forvarmet ovn v. 195-200°
1 dI bouillon haldes ved efter ca 20 min og der steges videre i ca 30 min.

Bliver baconen for merk under stegningen, dempes varmen.

Stegeskyen haldes fra, tilset flode og tomatpuré og smag til.

Hvis skyen er for tynd, jeevnes den.

Pommes italiennes:
Ca 1 kg store kartofler
1 log, tomater, reven parmesanost

Kartoflerne skralles og skeres i tynde skiver.

Skiverne leegges 1 et smurt, ovnfast fad med finthakket log og tomatterninger, bouillon tilsattes.
Parmesanost drysses over.

Sattes 1 en forvarmet ovn ved 200° 1 45 min.
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MOR KARENS FISKEFRIKADELLER

500 g fiskefars

1 dl meelk

2 dl mel

Y4 dl kartoffelmel

1 log

1 =g

Salt og peber efter behov

Fiskefrikadellerne rores og steges som alm. Frikadeller.

187



LAKSESTEAKS M. SAUCE CORDON

BLEU (4 PERS)

4 lakse steaks

2 ®ggeblommer
300 g smor

3 tsk caviar

2 cl cognac

Salt

Hvid peber

Mel
Bearnaiseessens
Evt estragon

Laksesteaks vendes i mel og steges i gyldent smer. Bearnaisesaucen tilberedes af:
250 g smer, 2 ®ggeblommer, salt, hvid peber, bearnaiseessens og evt estragon.

Smages til med kaviar og cognac.
Bemerk:

Kaviaren tilsettes forst umiddelbart inden servering. Laksesteaks serveres m. pommes frites, sauce

Cordon Bleu, ristede champignons og evt. broccoli
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GRASKE GRILLSPYD MED TZATZIKI

250 g hakket oksekad
250 g hakket flaeskeked
1 &g

1 spsk olivenolie

1 tsk salt

4 spsk revet parmesan
1-2 fed hvidleg

1 spsk hakket persille

1 tsk terret basilikum

Y tsk revet citronskal

Pensling:

2 spsk olivenolie
2 spsk sojasauce
Grofthakket peber

Tilbeher:

2 baegre graesk youghurt
2-3 agurker

3-4 fed hvidleg, presset
Salt, citronpeber

Farsen rores, hviler /4 time

Form til aflange kedboller, stik dem pa spyd

Dup grillristen med et stykke olievaedet kekkenrulle holdt med en tang, Spyddene med kedboller
pensles m. olie/sojablandingen og grilles over direkte varme i 8-10 min.

De vendes og pensles med jevne mellemrum.

De forste vendinger ber gores m. grillespatel og ikke v. at holde dem 1 spyddet.

Tzatziki:

Skrael agurkerne. Skar dem pa langs og tag kernerne ud. Riv dem pa den grove side af rivejernet.
Drys de revne agurker med groft salt og pak i et rent viskestykke.

Lad dem ligge i ca. 15 min. sa saltet trekker vandet ud af agurkerne.

Kom agurkerne i en sigte og skyl saltet af. Tor igen i et rent viskestykke.

Vend sé de rene og terrede agurker 1 youghurten — stil koldt.

189



FISK I OSTERSSAUCE (2 PERS)

2 spsk sesamfro

2 dl jasminris

Sesamolie eller anden olie
1 thai gsterssauce

2 fed hvidleg

1 red chili

1 dl majs

5-6 cherrytomater

1 porre

1 gulerod

200 — 300 g hvid fisk uden ben, f.eks. torsk

Snit fisken i mindre stykker.

Snit gulerod og porre og halvér tomaterne.

Hak chili og hvidleg fint.

Opvarm lidt olie pa en stor pande eller i en wok.
Svits chili og hvidleg kort og tilset porre og gulerod.
Efter et par min. tilsettes majs og gsterssauce

Tilsidst vendes fisk og tomater i retten, pas pé ikke at mase det for meget ud.

Sa snart fisken er hvid og mer, er retten ferdig.

Serveres m. ris vendt m. sesamfre
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STEGTE HAVTASKEKABER M. BAGTE
TOMATER (4 PERS)

8-12 havtaskekeaber

8 modne tomater

2 skalottelog

4 dl kraftig fiskefond

25 g koldt smer

1 lille bundt hakket purleg
Olie

Salt og peber

Havtaskekaberne renses ved at fjerne den lille blélige hinde og den lille sene med en lille skarp
kniv.

Steg dem i olivenolie indtil de bliver gyldne pa begge sider.

Krydr m. salt og peber.

Lad fisken ligge lunt indtil servering.

Skeer tomaterne i skiver. Pil og hak skalottelogene fint.

Smer 4 ovnfaste tallerkner med lidt olivenolie

Laeg tomaterne herpa og drys m skalottelog. Krydr m. salt og peber.

Set tallerknerne i en varm ovn 170°, indtil tomaterne bliver gennemvarme, men stadig er faste. Kog
fiskefonden og blend med smer. Varm den igen og rer purleg i.

Tag tallerknerne ud, leg fisken pa og fordel saucen omkring.
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FISK I KARRY/MASALA SAUCE (4 PERS)

400-600 g sej- eller torskefileter
1 log

1 spsk olie

2 tsk karry

1 tsk masala

1 spsk friskrevet ingefeer
1 tsk gurkemeje

1 spsk citronsaft

4 dl kokosmelk fra dise
1 tsk fiskebouillonpulver
1 spsk sojasauce

Tilbehor: 240 g (3 dl) basmatiris,
500 g. savoy eller spidskal,

hakkede rodleg dryppet med limesaft
samt et halvt pitabred til hver.

Fisken skeres 1 2x2 cm terninger

Loget hakkes og svitses 1 olie sammen m. karry og masala. De gvrige ingredienser tilsattes, ogsa
fisken.

Snurrer ca 5 min til fisken netop er faerdig

192



BAGT RICOTTA PA SALAT MED
KRYDDERURTER (4 PERS)

250 g ricottaost
2 spsk hakkede krydderurter (persille, dild og kervel)

Beignet-dej:

7 g ger

2 spsk vand

1 ®ggeblomme

125 g mel

Lidt salt

1'% dl iskoldt ol

1 stiftpisket eeggehvide

Til friturestegning: vindruekerneolie

Salat:

1 fyldigt salathoved
Sorte oliven

Smé kryddertomater

Dressing:

3 spsk olivenolie

1% spsk balsamico-eddike
Lidt salt

1. Oples ger 1 vand og rer det med mel, salt, @ggeblomme og ol til en helt glat dej. Stil dejen 1
koleskab i /2-1 TIME

Hak krydderurterne let groft, mos dem med ricottaosten og smag til med salt

Form osten til 12 kugler og stil dem i fryseren 1 time, inden de bages

ror dejen igennem, pisk @ggehviden stiv og vend den 1 dejen

varm rigeligt olie op, til det syder om en tendstik. Dyp de kolde osteboller i dejen, der er de
sma traegrillspyd praktiske.

Steg straks bollerne i den hede olie, til de er gyldne og dejlaget er spradt.

Vend dem halvvejs under stegningen. Dryp dem af pé fedtsugende papir.

Reor ingredienserne til dressingen sammen og vend salaten heri.

Fordel pé tallerkner og laeg ostebollerne pa.

nNbkhwn

Al e
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SPORTSDRIK -ENERGIDRIK

1 L. vand
40 g. sukker (evt. druesukker, som optages lettere)
1 — 2 g. salt (en knivspids”)

lidt citronsaft eller anden smagsstof af hensyn til smagen
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RUSSISK RODBEDESUPPE (BORSJTJ)

Antal personer: 4

Ingredienser:

1 kg. oksetveerreb
evt. 1 kraftben

400 g. redbeder

500 g. hvidkal

72 selleri

15 g. smor

1 krydderbuket (persille, timian, laurbzr)
2-3 fed knust hvidleg
salt

peber

Tilbeher:
Flutes el. bred, creme fraiche 18%, evt. marinerede hvidleg.
Sat ked og ben over 1 vand og bring det langsomt 1 kog. Skum suppen.

Lad kedet simre, til der er halvmert, ca. 1 time.

Skere rodbederne 1 meget tynde strimler el. riv dem pa den grove side af rékostjernet. Snit hvidkal
og selleri fint.

Svits grentsagerne i smor, uden at de bliver brune. - Kom dem i gryden, tilsaet kryddernuket,
hvidleg salt og peber.

Lad suppen simre, til kadet er helt mort, ca. 1 time mere.
Fjern evt. kraftben og krydderbuketten.

Tag kadet op og sker det i strimler el. tern. Laeg det tilbage 1 gryden. Smag suppen til med salt,
peber og evt. hvidleg.
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RUSSISK RODBEDESUPPE (BORSJTJ) -

FORTSAT

VERSION 2
Til 8 personer eller to dage

1 kg kalvebov/bryst/tverreb

1 skank af svin eller kalv

Gerne lidt ekstra kalveben

3 kviste timian, 2 laurbaerblade, 15 peberkorn og lidt kommen

2 log i kvarte

1+5 stilke bladselleri i strimler
1/2 kg fintsnittet hvidkal

4 store rodbeder

25 g bacon i tern

2 guleredder i tern

2 porrer i ringe

4 store kartofler i suppetern

4 spsk koncentreret tomatpuré
2 spsk eddike, gerne able-
Syrnet flade 9%

Revet peberrod

1 bdt. hakket persille

Dk kadet med vand i en stor gryde og bring det langsomt i kog.
Tilsaet salt, nar kedet er skummet og skum det igen. Tilset timian,
laurbeerblade, peberkorn, kommen, log i kvarte, 1 stilk bladselleri
og stilkene fra persillen. Kog ved svag varme til kedet falder

fra benet, ca. 2 timer. Si suppen og gem den. Kedet kan skares

1 tern, som varmes i suppen, eller serveres i skiver efter suppen
med groft brad og sennep.

Skeer 3 af redbederne i suppetern og riv den sidste fint. Steg
baconen i en gryde og tilsat gronsagerne efterhanden, som

der smelter fedt fra baconen. Vend tomatpuréen i og tilset
suppen. Lad grensagerne koge knap mere. Smag til med salt,
peber og eddike. Pres saften ud af den revne radbede og tilsat
den lige for serveringen, sd suppen far en smuk farve.

Suppen serveres med groft brad, hakket persille, revet peberrod
og syrnet flade.
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COUSCOUS SALAT MED MYNTE OG

KYLLING

Couscous salat med mynte og kylling

Perfekt til madpakker. Brug resterne af din kylling fra aftensmaden. Opskriften raekker til fire
personer/ madpakker. Arbejdstid 20 min.

200 g couscous

2 dl. kogende vand
2 spsk. oliven olie
Y5 tsk. salt

stegt kyllingebryst

2 agurk

3 tomater

2 forérslog

1 spsk. hk. mynte

1 spsk. hk. koriander
1 spsk. hk. persille

2 spsk. rosiner

6 torrede abrikoser i smé tern
1 knsp. kanel

1 lille tsk. paprika
citronsaft efter smag
salt og peber

evt. lidt tabasco

Fremgangsmaéde:

Vandet haldes over couscous og blandes med salt og olivenolie — lad det hele sta og traekke i ca. 10
min. Agurken fleekkes pd langs og kernerne fjernes, agurken skares herefter i sma tern. Tomaterne
kvartes og kernerne fjernes, tomatkedet skeres 1 sma tern. Forarsloget skares 1 tynde ringe. Bland

det hele sammen med couscous og smag til med citronsaft, salt og peber.

Olivenolie tilsettes for at undga at salaten bliver tor
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BULGURSALAT

Kogt og afkelet bulgur
Fint strimlet redkal
Revet gulerod
Agurketern

Tomat

Peanuts

Marinade:

Olivenolie

Balsamico

4-5 finthakkede, solterrede tomater
Salt

Peber

Lidt sukker
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HJEMMELAVET LIMONADE

Til 1 liter

2 dl saft af ca. 6 usprejtede lime eller citroner
1 dl honning

1 dl sukker

8 dl iskoldt vand

evt. isterninger og citronmelisseblade
Pres saften ud af citrusfrugterne.

Bland saften med honning og sukker.
Tilseet iskoldt vand, og rer rundt.
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LA SALADE NICOISE

La salada nissarda
Agte salade Nicoise
4 pers.

Salat:

4 steengler bladselleri

8 tomater 1 bade

1 agurk i tern

1 gron peberfrugt

16 smé kogte kartofler

200 g kogte gronne benner

1 stort log

8 hardkogte &g

4 daser tun eller grillet frisk tun, der svarer hertil i mangden
12 ansjosfilleter ( kan fravaelges )
60 til 100 g kapers

Rigeligt med sorte oliven
Artiskokhjerter

Dressing:

12 spsk. rigtig god olivenolie
2 spsk. vineddike

4 spsk. Dijon sennep

Salt og friskkvernet peber
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AGYPTISKE KODBOLLER

(4 portioner)
Til kedbollerne

500g magert hakket oksekad
1 &g

1-2 sma chilifrugter

1 tsk stadt spidskommen

2 skiver fuldkornsbred

Til Saucen

2 tsk. olivenolie

1 hakket log

2-3 fed hvidleg

Y, bundt frisk koriander

1 dase hele flaede tomater
1 % dl oksebouillon

Tilbehor

5 dl vand
V5 tsk. salt
5 dl couscous

1. Ter bredskiverne og stod dem til bredkrummer. Forbered grentsagerne. Udkern chilien og
hak den fint. Skrael log, hvidleg og hak dem fint. Hak korianderbladene.

2. Bland ked, @g, chili, spidskommen og bredkrummer. Form valneddestore kadboller og stil
dem til side.

3. Opvarm olien i en teflonpande ved jeevn varme. Steg logene blanke 1 2 min, tilset hvidleg,
koriander, tomater, bouillon og kedboller. Laeg lag pa og lad det simre i 20 min, eller til
keadbollerne er gennemstegte og saucen er jevn. Er saucen tynd, sd kog uden lag et par min.

4. Held imens vandet i en gryde, tils®t salt, leg lag pd og bring vandet i kog. Haeld
couscousgrynene 1, skru ned og kog under omrering til vaesken er opsuget.

5. Fordel couscousen pa fire varme tallerkener, leeg kedbollerne pa og haeld saucen over.
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KYLLINGELASAGNE

4 personer
Ingredienser:
500 g. kyllingebryster i tern
500 g. Spinat frisk/frossen
200 g. Lasagneplader
1 Hakket log
Olie
3 tsk. Karry
1 dase Flaede, hakkede tomater
21/2 dl. Piskeflede
Salt
Peber
1 tsk. Spidskommen
2 tsk. Oregano
a-1 tsk. Chili
200 gram Reven ost / Gerne cheddar
2 liter Grensagsbouillon
Fremgangsmade:

1. Kyllingebrysterne koges i 12 minutter i gronsagsbouillon, hvorefter de skares 1 tern.
(Blandes ikke 1 saucen for lasagnen leegges sammen.)

2. Leg, karry, spidskommen, oregano, pebber og chili svitses

3. De ovrige ingredienser — spinat, fliede hakkede tomater, piskeflede, tilsettes og koger med
ca. 15 min. Retten smages til med salt. Smer et ovnfast fad med lidt olie, leeg spinatsauce,
kyllingestykker, lasagneplader lagvis i1 fadet. Slut af med spinatsauce og reven ost. Stil fadet
i ovnen til gratinering ved 200 grader i ca. 30 minutter.
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PESTOMARINERET SVINEMORBRAD
MED COUSCOUSSALAT

Ingredienser:

500 g afpudset svine- eller lammemerbrad
4 fed hvidleg

1 glas (svanse) peberfrugtpesto (pepperfruit/walnut)(variation ikke sd vigtig)
4 dI couscous/quinoa

6 dl vand

2 spsk olivenolie

1 lime

1 glas solterrede tomater i strimler

100g feta

50 g pinjekerner

Forérslog/radlog

1 bdt hakket persille

Lammemerbrad afpudses, skares 1 sma stykker. Marineres i1 /2 glas pesto+2 fed hvidleg i en time i
keleskab.

Couscous/quinoa “koges” og reres med olivenolie bagefter

Bland couscous med drenede solterrede tomater, limesaft, feta, pinjekerner, log, persille

Evt. lidt salt

Kodet steges, evt pa grill

Resterende pesto som tilbehor
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OMELET MED HONNING-
/GRAPEMARINERET TUN

4 pers.

Ingredienser

2 ®g

3 finthakkede forérslag

2 spsk. koldt vand

2 tsk. fishsauce

olie

200 g frisk tun, skéret i strimler

1 avocado, halveret og skéret i 2 skiver

2 grape, den ene skaret i fileter, den anden presset

1 spsk. klar, flydende honning

1 spsk. ristede sesamfro

2 forérslog

frisk koriander

Fremgangsméde

Pisk &g, vand og fishsauce sammen og tilsat finthakket forirsleg. P4 en lille opvarmet pande,
haldes lidt olie og &ggeblandingen

deles 1 4. Haeld 1 portion pa panden og fordel massen sa hele panden er dekket. Vend omeletten,
nar den er let gylden og steg den

feerdig. Gentag til der haves 4 omeletter. Afkol.

Grapesaft og honning blandes og tun-strimlerne vendes i. Fyld hver omelet med tun, avocado,
grape, fintsnittet forarslog og

koriander. Drys med sesamfre og hald 1 spsk. af grape-/honningblandingen ved.
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ROGET LAKS MED AGGE-KAPERS-
DRESSING

Kab en rigtig god raget laks. Skear den 1 fine skiver, og top op med en blanding af &g, kapers,
tomater og dild. Enkelt og leekkert. Filet imperial er rygstykket af laksen — fast i kedet og med god
rogsmag, hvis du holder af lidt, men godt. Salte kapers er meget faste og har en god konsistens

For- eller frokostret til 4 personer

2 ®g

2-3 spsk. saltede kapers

2 modne tomater

1 spsk. citronsaft

1 tsk. sennep

2 spsk. olie

1 pakke raget laks 1 filet
imperial-udskaering, 180 g
ELLER anden god roget laks i skiver
2 spsk. hakket/plukket dild
salt og kvaernet peber

TILBEHOR

Ristet rugbred eller krydderurtebrad

Kog @ggene 1 9 minutter (efter storrelse). Lad dem kole af. Pil og hak dem. Lad de salte kapers
ligge 1 koldt vand 1 '4 time. Lad dem dryppe af, og hak dem groft (du kan ogsa bruge almindelige
sma kapers). Halvér tomaterne, og skrab kernerne ud. Skear tomatkedet i sma terninger. Pisk
citronsaft, sennep og olie sammen, og vend forsigtigt det hele sammen. Sker laksen i1 tynde skiver
pa skra; leg dem pa et smukt fad, og top op med &ggesalaten. Pynt med masser af dild.
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VIETNAMESISK SALAT MED KYLLING,
KAL OG GULEROD

Opskriften passer til 2 personer til hovedret eller 4 personer som tilbeher.
Ingredienser

Ya - 2 hvidkal eller spidskél (erstat eventuelt noget af kilen med savoykal)

3 guleredder

Tilberedt kyllingeked (kogt, stegt eller sousvide-tilberedt), ca. hvad der svarer til to sma
kyllingefileter

7 radlog

Koriander

1 -2 fed hvidleg

1 birdseye chili

2 tsk. sukker

Y5 tsk. salt

1,5 spsk. fiskesauce

1,5 spsk. eddike (alm. lagereddike eller riseddike) eller citron- eller limesaft

3 — 4 spsk. saltede peanuts

Snit kalen fint og skeer guleredder i julienne (fine stave) eventuelt ved hjelp af mandolinjern. Leg
dem eventuelt i fiskesaucedippen i nogle timer eller natten over. Riv kylling 1 strimler med
handerne, skaer radleg i tynde skiver og hak koriander groft. Kom det hele i en stor skal.

Kom hvidleg og chili i en morter og sted til en ensartet pasta. Tilset sukker, salt, fiskesauce og
eddike og rer, indtil salt og sukker er oplest. Vend i salaten sammen med cirka en halv dl
vietnamesisk fiskesauce-dip (se opskrift forneden) og drys med grofthakkede peanuts. Server straks
sammen med vietnamesisk fiskesauce-dip til at dyppe over.

Vietnamesisk fiskesauce-dip

1 del fiskesauce

1 del eddike (riseddike eller alm. lagereddike) eller citron- eller limesaft
1 del sukker

3 dele vand

Hakket hvidleg efter smag og behag

Hakket rod chili efter smag og behag

Vend alle ingredienserne sammen og rer, indtil sukkeret er oplest.
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PULLED PORK BURGER A LA JPB

Arbejdsgang — fremgangsméade
1. dag (Om aftenen)

Forst masserer man Chipotle Spice Rub krydderierne ind i én eller flere svinenakker. Man kommer
svinenakken 1 en stegepose og lukker den. Man placerer den i et keleskab, og man lader den hvile et
dogn.

2. dag (Om aftenen)

Man tager nakkefiletten ud af keleskabet og satter stegeposen 1 ovnen 1 et fad og setter
temperaturen til 100 grader.
Man lader stegen std i 12 timer i ovnen.

3. dag (Om morgenen)

Man tager stegen ud af ovnen. Man lader stegesaften forblive i fadet. Man ituriver stegen med to
gafler. Man lader kedet opsuge stegesaften, og pa denne méde forbliver keadet meort, og bliver ikke
tort. Man overdekker fadet med ked med selvpapir og satter det i kaleskabet!

( Samme dag - om eftermiddagen )

Man bager Grove Burgerboller ( Se opskrift )
Man blander ingredienserne til en kold barbequesauce ( Se opskrift )
Man laver en Coleslaw ( Se opskrift ). Man kan ogsa eksperimentere med de mange inspirerende
Coleslawopskrifter pa http:// www.coleslaw.dk/ .
( Samme dag - om aftenen)

Man satter fadet med ked 1 ovnen og opvarmer det.
Sa skal der spises!

Jens Peters Chipotle Spice Rub
INGREDIENSER ...
3 spsk. brun farin
1 spsk. Chili Chipotle pulver (En sterk raget chili med anstrog af tobakssmag)
(Faes hos Chilihouse i Kebenhavn http://www.chilihouse.dk/ )
1 spsk. Syde salt (Evt. roget salt)
1 spsk. Oregano
1 1/2 tsk. Stedt Koriander pulver
1 1/2 tsk. Friskkvaernet Sort Peber
1 1/2 tsk. Sed Paprika (Pimentén de la Vera)
(Fées 1 Salling Super http://www.salling.dk/ )
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Grove Burgerboller (12 mellemstore)

50 g geer
5 dI lunken vand
2Y5 tsk sukker
2 tsk salt
2 zg
0,4 dl olie
Sesamfro
150 g. olandshvede
100 g. havregryn
500-550 g. hvedemel (Gerne en hgjprotein hvedemel, sdsom Manitoba)
Oplgs geeren i det lune vand og rer sukker, salt, olie og seg ud deri.
Ror glandshvede og havregryn i.
Zlt hvedemel i efter behov og =lt det godt igennem.
Lad dejen haeve 1 time.
Sla dejen ned og del den i 12 stykker, der rulles til boller. Med en vad dej bruges en grydeske til at
forme dem med
Tryk bollerne flade, sa de er 2 cm i hgjden og lad dem haeve 30 min. pa bagepladen.
7. Pensel dem med &g og drys med sesam. sesamfrgene hanger bedre fast med ag, men du kan
selvfglgelig ogsa bruge f.eks. maelk
8. Bagbollerne 20 min ved 190 grader til de er gyldne.

e wWwN e

o

Bemerk at med glandshvede skal der @ltes ekstra meget, sa hvis man ikke har en
keokkenmaskine til det harde arbejde, sa vaelg en anden grovmel.
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Kold barbequesauce

1 spsk olie

1 spsk honning

1 spsk tomatkoncentrat
1 spsk paprika

1 spsk sojasovs

Hvidleg
Den samlede ma&ngde ma man selv justere efter behov
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Coleslaw

12 Hvidkal (i strimler)

4 Gulerodder (skrellet og revet)
1 dl Mayonnaise

1 dl Cremefraiche

12 dI Sukker

3 spsk. Ablecider eddike

1 tsk. Salt

Friskkvaernet pebber

Fremgangsméde

1. Fobered grontsagerne og bland dem i en stor skal.

2. Bland en dressing af mayonnaise, cremefraiche, sukker, eddike og salt og vend den i
grontsagerne.

3. Opbevar den ferdige coleslaw pa kel for servering.
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QUINOASUPPE FRA PERU

(4 personer)

Ingredienser:

100 g rad quinoa

100 g log

4 fed hvidleg

1 chili - eller efter smag

4 spsk olivenolie

400 g kartofler

200 g gren squash

1 red peberfrugt

2 majskolber (evt. tilsvarende mangde frosne lose majs)
Ca. 8 dl grentsagsbouillon (fx vand med Herbamare bouillon)
1 avocado

1 limefrugt

1 bdt. koriander

Sadan ger du:

De sma quinoafre indeholder et sebelignende stof ligesom hirse og skal derfor skylles inden
brugen. Lag quinoaen i vand en halv times tid og afdryp den.

Skeer lag, hvidleg og chili i sma terninger (fjern kernerne fra chilien). Svits de tre ting i olien, til

logene er let gyldne.

Skeer kartofler, squash og peberfrugt i sma terninger (fjern frostol og kerner fra peberfrugten). Skaer
majsene af kolberne og kom alle grentsagerne i gryden.

Held bouillonen ved og bring suppen i kog. Lag lag pd gryden og lad suppen koge ca. 10 minutter.
Tilsat evt. mere bouillon.

Smag til med limesaft, salt og peber. Skaer avocadoen 1 tynde skiver og vend dem straks i1 limesatft.
Servér suppen portionsvis med avocadoskiverne pa toppen og drys med hakket koriander.
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JORDSKOKKESUPPE

(4 personer)
Ingredienser:

350 g jordskokker, skraellede og skéret i tern
300 g kartoffel, skrellede og skaret i tern

2 log, skaret 1 mellemstore tern

1 fed hvidleg, finthakket

2 steengler frisk timian, eller 1 tsk. terret timian
2 spsk olivenolie

1 1 hensebouillon

1 knivspids muskatned, fintrevet

1 dl piskeflede

1 tsk salt

sort peber, friskkvarnet

2 spsk @blecidereddike

1 tsk honning

1 citron, 1 tsk. citronsaft herfra

2 &ble, skaret i tern

Sadan ger du:

Sauter jordskokker, kartofler, lag, timian og hvidleg 1 en gryde med olivenolie 1 2 minutter ved

middelvarme.

Tilszt boullion og leg lag pa, lad det koge 1 15 minutter.

Bland honning, @bleeddike og citron i en skal og vend med ableternene.

Derefter

Blend suppen og smag til med piskeflede, salt, peber og muskatned.

Anret suppen
Drys @bleternene ud i suppen

Lidt frisk timian pynter smukt pé toppen
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PIQUE A LO MACHO

Ingredienser [4 personer]

Bund:

1 2 kg kartofler skéret i pommefrites-stave kogte og friturestegte
Fritureolie

Keod og sauce:

Olivenolie til stegning

3 fed hvidleg

Stedt spidskommen

Stedt chili efter smag

3 redleg halverede og skiveskarede

800 gram kalveked i strimler eller meget mort okseked
Chorizo pelse 1 skiver

5 Wienerpeolser skiveskaret pd skré

3’ dl Jacobsen Dark Lager

Soja Sauce

Sort Peber

Garniture:

6 mindre tomater skaret i1 kvarte

Grenne chili efter smag evt. blot mere milde spanske Padron peberfrugter
8 hardkogte @g skéret i kvarte

Mayonaise

Fremgangsmade:

1. Forst skraeller vi 1 2 kg kartofler og skarer dem i stave [Man kan valge uskrallede
kartofler alt efter smag]. Kartoflernes skylles 1 vand fri for overfladig stivelse. Kartoflerne
koges i vand med ZAblecidereddike i sma 6 minutter. De skal bevare hdrdheden. Derefter
steges kartoflerne 1 en gryde med fritureolie til de er nasten sprade. Efterhanden som
kartoflernes steges feerdig kommes de i en ovn ved 50 grader, for at de ikke keles af.

8 ®g koges, sd de er hirdkogte. De koles af og pilles og skares 1 kvarte.

6 mindre tomater skeres i kvarte

Gronne chilli og eller Padron pebefrugt skares 1 skiver og bruges pé retten efter behag.
Olivenolie varmes i en gryde og 3 pressede fed hvidleg, stedt spidskommen, stedt chili og 3
halverede og skiveskérede rodlog steges, hvorefter kalvekeadsstrimlerne tilsattes og
efterfolgende tilsattes 3% dl Jacobsen Dark Lager ol og Soja Sauce og sort peber efter
smag. Skiveskaret chorizopelse og de 5 wienerpolser tilsettes til sidst.

Anretning

Man giver kartoflerne opbevaret i ovnens 50 grader et opkog i frituren, sa de er gennemvarme og
sprade. Kartoflerne anrettes, som en bund. Ovenpa kommes kalvekad, chorizopelseskiver og
wienerpolseskiver med sauce. Der garneres med kvarte @g og tomater, gron chili/Padron peberfrugt
0g mayonnaise.

nNbkhwn
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INDISK BUTTER CHICKEN

Ingredienser

800 g kyllinge bryst

1 ds hakkede tomater

3 spsk tomatkoncentrat
50 g smor

1 hakket log

3 fed hvidleg

1 spsk revet ingefer

2 tsk garam masala

1 tsk stedt koriander

1 tsk stedt spidskommen
1-2 tsk chilipulver

1 tsk gurkemeje

1 spsk sukker

5 dl piskeflode

Salt og peber

Olie

Fremgangsmade

Skeer kyllingen i store tern, krydr med salt og peber, og steg stykkerne gyldne i en smule olie. Sat

kyllingestykkerne til side.

Smelt smorret og en spsk olie i en gryde og steg logene blanke.

Tilset hvidleg, ingefaer og krydderier og varm igennem et par minutter.

Tilsaet tomatkoncentrat og varm med et minuts tid, inden de hakkede tomater, flede og sukker

tilsattes.

Varm saucen hurtigt igennem og blend den derefter med en stavblender.

Held saucen tilbage i gryden og varm den godt igennem i 10 min.

Tilszt kyllingestykkerne og lad dem varme med i 10 min uden at koge kyllingen ded og trevlet.
Smag saucen til med salt og peber, og server med Pilau ris og naanbred.
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PILAU RIS

Ingredienser

50 g smer (du kan bruge ghee eller 2 spsk olivenolie, hvis du foretraekker det)
1 stort hakket log

3 cm stang kanel

4 kardemommebalge knuste
2 nelliker

1 tsk stadt gurkemeje

Y5 tsk salt

2 laurberblade

3 dl basmatiris

6 dl kogende vand

Fremgangsmade

Smelt smorret 1 en mellemstor gryde. Tilset lag, kanel, knuste kardemommebelge, nelliker,
gurkemeje, salt og laurbarblade. Deek med ldg og kog ved svag varme i 5-10 minutter, indtil logene
er meget blede, men ikke brune. Ror af og til.

Tilseet basmatirisene og rer rundt, sé risene bliver dekket af log og krydderier.

Held dI kogende vand i og bring det i kog igen. Daek med lag og skru helt ned for varmen. Fortset
med at koge i 8 minutter, eller indtil alt vandet er absorberet.

Sluk helt for varmen (tag gryden af blusset), men lad l&get sidde pé. Lad risene dampe i 10
minutter.

(Husk at vaske risene med flere omgange vand. Derefter s&tter du risene 1 blad 1 flere timer. Sa far
man langt lekrere ris)
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FISKEFRIKADELLER MED
JOMFRUHUMMER

Ingredienser

500 g hvid hakket fisk (+ méaske lidt jomfruhummer)
Leesg-salt (selvfglgelig)
Friskkveernet peber

0,5 dI piskeflade

1 g

0,25 dl Vand

1 spsk hvedemel

1 tsk kartoffelmel

1 stort hakket lag
Smagr til stegning

Fremgangsmade

Hak fiskekadet groft pa en maskine. Rar det sejt med salt. Rer farsen med flade, peber,
&g, vand, hvedemel, kartoffelmel og hakkede lag.

Lad farsen sta 20 minutter i kaleskab.

Form 12 frikadeller og steg dem i smgr i cirka 12 minutter til de er gennemstegte.

Hvis du har lidt hummer eller jomfruhummer til overs, kan du stoppe lidt ind i hver delle,
inden du steger dem.

André serverer frikadellerne med hjemmergrt remoulade, rugbrgd og lidt grent, men man
kan ogsa bare spise dem som fingermad, til frokost og aftensmad.
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50 SALTENAS CHUQUISAQUENAS

Fyldet

Ingredienser 1.dagen:

17 kop svinefedt

1 kop malet aji colorado (en art red malet chili) blandes op med vand

2 teskefuld malet spidskommen

2 teskefuld sort malet pebber

2 teskefuld ristet oregano uden stilke

1 teskefuld salt, eller efter smag

2 kopper hvide lag finthakket i kvadrater

1% kop forarslgg finthakket

1% kg oksekad, uden fedt, skaret i bitte sma stykker (Det mareste oksekgd)
1 kop kartofler, kogte, pillede / skreellede, og skaret i terninger

Y2 kop kogte grgnne aerter

a kop sukker, eller efter smag

2 teskefuld vinedike

2 kop persille fint hakket

2 skefulde gelatine (20 gram) uden smag oplases i 3 kopper lunken kartoffelvand

Forberedelse 1.dagen:

1. Kom svinefedt og Aji i en gryde, lad det koge ved kraftig varme til fedtet skiller sig fra Ajién. Derpa

tilseettes spidskommen, peber, oregano og salt. Lad det koge ca. 10 ved lav varme og rer fortlgbende,
sa det ikke breender pa. Tilsaet de hvide l@g og lad det koge yderligere 5-10 minutter. Til slut tilseettes

forarslagene.

2. Tag gryden af kogepladen. Bland nu sukker, vineddiken, persillen, de kogte kartoffelterninger og

aerterne i.

3. len anden gryde kommes gelatinen. Nar det er i kog tilseettes de sma kadstykker. Det blandes hurtigt

og tages af kogepladen.

4. Nu blandes det farst tilberedte med kadet og gelatinen. Blandingen kommes i et fladt fad og seettes i

kaleskabet natten over til blandingen stivner.

Ingredienser 2.dagen

2 sort oliven pr. saltefia, d.v.s. 25 oliven (udstenes).
3 udblgdte rosiner pr. saltefa, d.v.s. 150 rosiner.

1 skive hardkogte aeg pr. saltefia, d.v.s. ca. 6 2eg.
Det feerdige fyld i det flade fad fra 1. dagen.
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Dejen

Ingredienser 1.dagen:

12 kopper hvedemel

1% kop svinefedt (kogt)

6 hele &g

Y kop sukker

3 teskefulde salt

2 Y4 kop lunken kartoffelvand

Forberedelse 1.dagen:

1.

Kom melet i en stor skal og heeld kogende svinefedt i og rer hurtigt rundt med en treeske. Lad
blandingen kale en smule af i nogle minutter. Kom derefter aeggene, sukkeret, saltet og den lunkne vand
i dejen. Der skal nu altes meget grundigt til dejen er fast, men sveder en smule pa overfladen. Dejen
skal nu hvile en 2 time under et viskestykke.

Nar dejen har hvilet rulles 50 sma boller. Bollerne kommes i en skal, og saettes i keleskabet natten over.
Det er en god idé at pakke dejkuglerne ind i en plasticpose, for at hindre udtgrring af dejen.

Alle ingredienser samles pa 2.dagen

Man ruller nu med en dejrulle hver dejbolle ud i rundeller i en diameter pa ca. 14 cm. En ad gangen.
Oliven, rosiner, og aeggeskiver leegges sammen med ca. en skefuld af blandingen pa hver saltefia
rundel fgr de foldes. Man skal ikke overfylde.

Man fugter nu let kanterne péa rundellen med en fingerspids vand. Man folder nu rundellen over midten
sa der dannes en halvmane og klemmer nu kanterne meget grundigt sammen til saltefiaén er
fuldsteendig lukket.

Randen pa Kanterne skal nu saettes. Man vrider nu en sgm langs kanten, sa det sidste vrid vender
opad. Det er vigtigt at de feerdige saltefias ikke laekker vaeske eller andet fyld under bagningen, sa derfor
skal man veere omhyggelig.

Placer de feerdigt fyldte saltefias uden at de rgrer ved hinanden pa en bageplade. Det er en fordel at
anvende teflon bagefolie pa bagepladerne, hvis nogle skulle lzekke vaeske eller fyld. Bag dem ved hgj
temperatur 300 grader. Mellem 7 og 10 minutter til de er gyldne. Lad dem ikke ude af syne. Servér dem
varme pa en tallerken og giv gaesterne en teske. Advar gaesterne om at fyldet er meget varmt, sa de
ikke breender tungen!

Variationer

Hvis man gnsker at male sine saltefias, kan man koge 6 skefulde svinefedt med en spiseskefuld aji, 4
skefulde vand og V2 teskefuld salt. Man tager gryden af kogepladen, nar vandet er kogt af. Man kan nu med
en bagepensel male sine saltefias far de kommer i ovnen. Hermed far de en smuk r@dgylden farve.
Oksekgdet kan erstattes med kyllingekad, og man kan ogsa kombinere dem begge. De feerdige, men ikke
bagte saltefias kan fint gemmes i kgleskabet en 3 dage.
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BLOMKALSTZATZIKI

Denne laekre blomkalstzatziki er bade dejligt cremet, supersprad og rigtig nem at bikse
sammen. Purlgg, persille og hvidlag sarger for, at der er masser af smag i salaten. Rigtig
god til alt lige fra kylling, frikadeller, farsbrad og koteletter til grillmad og re@de bgffer.

3 personer
e ca. 350 g blomkal (veegt uden stok og blade)
e 400 g greesk yoghurt
o 2 fed hvidlagg
o ' bdt purlag
« ' bdt persille
o salt
e peber
e 1 spskolivenolie

Skyl blomkalen, og snit den helt fint. Bland blomkal og graesk yoghurt sammen. Pil hvidlgg,
pres dem, og rgr dem sammen med blomkalen.

Skyl purlag og persille, og hak begge dele fint. Rar krydderurterne i blomkalstzatzikien, og
smag til med salt og peber. Dryp evt. med olivenolie umiddelbart inden servering.
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DYBSTEGT HAVKAT

Ingredienser:
1000 g. filet af havkat

Panering:
Rasp
Salt

Stegning:
10 dI. fritureolie

Tilbehgr:

4 faste bananer

4 tomater - ikke for store
2 appelsiner

1 avocado

1 citron

Karry

Smar

Ovnstegte kartofler:
700 g. kartofler

20 g. smgr

Paprika

Marinerede majs:
3 spsk.sukker
1 dl. olivenolie

1 dl. eddike
Pynt:

1 bdt. ersille
Opskrift:

Marinerede majs:

Marinerede majs skal forberedes ca. 2 timer inden serveringen, da de skal treekke i lagen.
Sukker smeltes i kogende eddike og afkgles. Olivenolie samt lidt salt tilseettes. De frosne

majs heeldes i og traekker et par timer i marinaden.
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Ovnstegte kartofler:

Kartoflerne skrzelles og skeaeres i tynde skiver. Skiverne laegges taglagt i et smurt ildfast fad
og drysses med lidt salt, peber og paprika. Smgrret smeltes og heeldes over. Fadet saettes i
en 200 varm ovn, kartoflerne skal stege 50-60 minutter.

Friturestegt havkat:

Fritureolien saettes over, nar den syder om en teendstik, er den varmet op. Fiskefileterne
vendes i rasp blandet med ca. 1 tsk. salt. Fileterne frituresteges, til fisken er gylden og mer.
De kan holdes varme i ovnen. Tomaterne dyppes hele i den kogende olie i ca. 1 minut,
herefter er de klar til servering.

Fyldte avocado:
Avocado deles og dryppes med citronsaft og en anelse salt. Majsen haeldes i en sigte til
afdrypning og fyldes derefter over i avocadoerne. Pynt med lidt persille.

Karrystegte bananer (Gerne madbananer, hvis du kan fa dem):

Bananerne skrzelles og dryppes med citronsaft. Smelt 20 gr. smar pa en pande og steg
bananerne ca. 12 minut pa hver side. Der drysses lidt karry over, sa bananerne opnar en
smuk farve og en dejlig smag.

Anretning:

Nar kartoflerne er feerdigstegte, anrettes fiskene pa et fad med banan, tomat og appelsiner
skaret i tykke skiver. Avocadoerne serveres for sig selv.
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GULERODS-SELLERIMOS

400 g skreellet selleri
400 g guleredder

4 spsk piskeflede
Lidt revet muskatned
Salt og peber

Skeer sellerien 1 store firkanter og fleek guleredderne og skaer dem 1 stave.
Kog grontsagerne sammen i vand og under 1ag i ca. 20 min.

De skal vere helt blede.

Tag dem op og purér dem, mens de er varme.

Kom mosen i en gryde m. piskefladen, tilset muskatned, salt og peber.
Smag til og servér.
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AUBERGINER MED FETA, MYNTE OG
CHILLI

2 store auberginer (hver skéret tyndt pa langs i ca. 10 skiver)

4 spsk olivenolie

250 gram fetaost

1 stor red chili (finhakket og kernet ud eller ej alt efter af hvor staerk du vil have den)
1 bundt frisk mynte (finhakket - gem lidt til at drysse over)

Nigellafro

Saft af 1 citron

Sort peber

Auberginerne pensles med olie og grilles, eller de tersteges pa en pande, hvorefter de dryppes med
lidt olivenolie.

Forvarm grillen eller grillen til hej varme. Pensl begge sider af aubergineskiverne med olien, og
steg dem 1 cirka 2 minutter pd hver side, indtil de er gyldne og meare.

Smuldr fetaen i en skél og rer chili, mynte og citronsaft i og kvaern lidt sort peber i. Du behever
ikke salt, da fetaen er salt nok. Aubergineskiverne dekkes med fetablandingen, og hver skive rulles
op. Leg sammenfojningen af auberginerne nedad pé en tallerken, og drys med lidt mere mynte. Jeg
drysser ogsé gerne med nigellafro.
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NIGELLAS AUBERGINERULLER

Sauce:

1 log

1 fed hvidleg

72 tsk oregano
Olivenolie

3 ds hakkede tomater
2 tsk sukker

Salt og peber

4 auberginer

Fyld:

100 g bulgur

1 tsk terret oregano

3% dl kogende vand

50 g hakkede pistacienedder (= 200g med skal) (gem 1/3 del top)
200 g feta

1 hakket hvidleg

1 tykt eller 2 tynde forarslog i tynde ringe
2 spsk kapers

1 =g

1 nip kanel

Top:

75 g feta

Pistacienedder (den gemte 1/3)
Olivenolie

Torret oregano

Tilberedning:
Sauce: Pil og hak laget sammen med hvidleg og oregano, steg i olie. Tilsat tomater og sukker og

kog 1 ca 20 min. Tilsat salt og peber.

Auberginerne: skar dem 1 tynde skiver pa langs, ca 5 mm tykke. Brug ikke de yderste skiver.
Salt dem af, skyl og ter. Steg i rigelige mangder olivenolie. Dryp af og ter pd viskestykker.

Fyld: bland bulgur med oregano og overhald med kogende vand, lad std i 30 min.
Held og klem derefter vandet fra. Pisk &gget med kanel. Bland alt sammen og tryk det godt

sammen.

Rul aubergineskiverne omkring fyldet, fra den buttede ende. Laeg dem i et smurt fad.
Overhald med tomatsauce og top.

30 min. I 190 gr. Varm ovn!
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SPINATROULADE

1 mellemstort lgg

225 gram frisk spinat

25 gram smgr

2 spiseskefuld hakket persille

salt og peber

reven muskat

4 xg

50 gram 100% fuldkornsmel

225 gram hytteost

2-3 spiseskefulde hakket purlgg eller forarslgg

Smgr en lille bradepande og fér den med olieret bagepapir. Hak lgget fint og fjern de grove stilke
fra spinaten. Smelt smgrret i en gryde og svits lgget indtil det er klart. Tilsaet spinaten og rgr rundt
ved god varme til al veeden er fordampet. Tag gryden af varmen, rgr persille i og tilseet med rund
hand salt, peber og reven muskat. Tag spinaten op og hak den pa et rent braet - den ma ikke
pureres. Lad den afkgle. Pisk aeggene med en knivspids salt indtil de er som en tyktflydende creme
- altsd helt jeevne. Bland forsigtigt zeggemassen med spinaten og melet. Fordel zeggeblandingen i
bradepanden. Glat overfladen og bag rouladen ved 200 grader i 10-12 minutter indtil den fgles
fast. Vend den ud pa et olieret stykke bagepapir og rul den op som en roulade. Start i den korte
ende og lad papiret rulle med rundt i rouladen. Laeg den til atkgling pa en bagerist. Bland
hytteosten med purlgg - eller forarslgg. Rul forsigtig rouladen ud og spred hytteosten jeevnt
ovenpa. Rul rouladen sammen igen og servér.
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”SOPA DE MANI” — BOLIVIANSK
JORDNODDESUPPE

Suppe til 4 personer

1 Spiseskefuld jordngddeolie

1 stort 1gg skdret i tern

2 gulergdder skdret i tern

1/2 kop grgnne zrter

2 store kartofler skraellede og skaret i terninger

1/2 kop fldede tomater skaret i tern

250 gram kyllingkgd skaret i tern

4 kopper kyllingefond

1/2 kop jordngdder blendet i en blender, sa fint som muligt
Salt, pebber og chili. Hvis man har adgang til rigtigt sydesalt, som er rgget, sa far man den helt
rigtige smag.

Garniture til suppen

Hakket persille

Sma kartoffelstrimler friturestegte i jordngddeolie

Tilberedningstip
Hezeld kogende vand over de ra jordngdder, og smut dem som mandler, hvorefter de blendes. Kog
en kylling. Pil skroget for kgd, og skeer kyllingkgdet i tern. Gem fonden. Svits grgnsagerne. Tilszet

fond, de blendede jordngdder og krydderierne. Nar suppen har kogt, sa tilseet til allersidst
kyllingekgdet. Server suppen varm med garnituren. God forngjelse!
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JORDSKOKKESUPPE MED TORSK,
ABLETERN OG BACON

Ingredienser

350 g jordskokker, skraellede og skaret i tern 300 g kartoffel, skraellede og skaret i tern
2 lgg, skdret i mellemstore tern

1 fed hvidlgg, finthakket

2 steengler frisk timian, eller 1 tsk. tgrret timian 2 spsk olivenolie
11 hgnsebouillon

1 knivspids muskatngd, fintrevet 1 dl piskeflgde

1 tsk salt

sort peber, friskkveernet 2 spsk ablecidereddike

1 tsk honning

1 citron, 1 tsk. citronsaft herfra

2 torskefilet, Ca 1/2 torskefilet pr. portion 2 skiver bacon

2 @xble, skaret i tern

Fremgangsmade
1. Sauter jordskokker, kartofler, lgg, timian og hvidlgg i en gryde med olivenolie i 2 minutter
ved middelvarme.
2. Tilseaet boullion og leeg 1ag pa, lad det koge i 15 minutter.

3. Torsken laegges i et ovnfast fad pa bagepapir. Rul dem, hvis stykkerne er tynde. Bagi en
forvarmet ovn ved 175 grader varmlufti 15 minutter.

4. Bland honning, bleeddike og citron i en skal og vend med ableternene.

5. Rist bacon sprgd pa en pande og skaer i sma tern

6. Blend suppen og smag til med piskeflgde, salt, peber og muskatngd.

7. Anret suppen. Lav en lille forhgjning i midten med abletern, og leeg torsken derpa.

8. Suppen hzeldes rundt om torsken, og tilsidst drysses med sprgd bacon og et par enkelte
&bletern oven pa torsken.

9. Lidt frisk timian pynter smukt pa toppen.
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OKSEKODSLASAGNE MED
BLADSELLERI

Hovedret til 4
Kgdsauce

2 spsk flydende fedtstof, fx Keergarden® Steg & Bag
400 g hakket oksekgd (ca. 6% fedt)

4 f inthakkede zittauerlgg (ca. 200 g)

5 stilke bladselleri i tynde skiver (ca. 200 g)

2 daser hakkede tomater (a ca. 400 g) 1 spsk sukker
2% tsk grof t salt

friskkveaernet peber

12 forkogte lasagneplader (ca. 200 g)

1, liter mornaysauce 5%, fx Karolines Kgkken®

50 g revet pasta- & gratineringsost 30%, fx Karolines Kgkken®
2% spsk rasp

Tilbehgr
300 g grgn salat 240 g landbrgd

Bagetid:
Ca. 35 min. ved 200°.

Kgdsauce: Varm fedtstof i en sauterpande ved kraftig varme, men uden at brune. Svits kgdet i ca. 2

min., til det smuldrer og skifter farve. Tilszet lag og svits i ca. 2 min. Tilszet bladselleri og svits i

yderligere ca. 2 min. Tilsaet resten af ingredienserne og kog saucen ved jeevn varme og uden lag i

ca. 15 min. Smag kgdsaucen til.

Del kgdsaucen i 4 portioner og lasagnepladerne i 3 portioner. Lag fgrst en portion kgdsauce i et

smurt, ovnfast fad (ca. 5x 19 x 31 cm). Heeld ca. 1% dl ostesauce over. Daek med en portion
lasagneplader. Fortszet i naevnte reekkefglge - slut med ostesauce. Drys ost og rasp over og bag
lasagnen midt i ovnen. Lad den traekke tildeekket pa kgkkenbordet i ca. 10 min.
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QUINOA MED KYLLING OG
GRONTSAGER

8 personer

500 g quinoa (hvid, rgd eller sort)
8 kyllingebrystfileter

salt peber

2 spsk.olivenolie til stegning
1 citron

2 rgdlgg

4 rgde peberfrugter

400 g grgnne bgnner

4 majskolber

2 tsk. stgdt spidskommen

2 knsp.chilipulver
Persilledressing med hvidlgg

4 dl yoghurt naturel 1,5 %

2 fed hvidlgg

2 handfulde bredbladet persille
salt

peber

Fremgangsmade

Kog quinoa efter anvisningen pa emballagen.

Krydr kyllingefileterne med salt og peber. Steg dem i olie pa en pande (eller pa en varm havegrill)
i 5-6 minutter pa hver side. Skeer dem i grove stykker.

Pres saften af citronen, og dryp kyllingen med citronsaft, mens de er varme.

Pil rgdlgget, og skeer det i tynde bade. Rens peberfrugterne, og skeer dem i strimler. Nip enderne af
de grgnne bgnner. Skaer majskornene af kolberne med en stor kniv.

Steg rgdlgg og peberfrugt i lidt olie pa en pande ved middelhgj varme i 2 minutter. Tilsaet bgnner
0og majs, og steg videre i 2-3 minutter.

Krydr grgntsagerne med spidskommen, koriander, chili og salt

Persilledressing med hvidlgg

Rgr yoghurt sammen med presset hvidlgg og finthakket persille. Smag til med salt og peber.
Vend den kogte quinoa sammen med de stegte grgntsager, og anret kyllingestykkerne ovenpa.
Servér dressingen i en skal ved siden af.
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JENS PETER’S EXTRAVAGANTE
MORKEL SUPPE

30 g terrede morkler
25 g smer til svitsning
2,5 dl flede

2 dl ter hvidvin

2 dl vand

100 g smeltet smor
Salt

Hvid peber

Lidt citronsaft

Bred til croutonner

Vinbjergsnegle

30 g terrede morkler ibledsattes 1 2 dl ter hvidvin og 2 dl vand 1 3 timer
Morklerne vaskes i ibleds@tnings vin og vand. Morklerne tages op og vrides
af.

Vasken kommes igennem et kaffefilter for at fjerne sand og andet skidt fra
vaesken.

Morklerne steges og den filtrerede vaske kommes ved morklerne, vasken
koges ind til det halve og til allersidst tilsattes fladen. Suppen koges
herefter ved svag varme i en %2 time. Bradcroutonner steges pa panden med
smor og drysses let med salt. Vinbjergsnegle steges pa panden. Croutonner

og snegle kommes i suppen ved anretningen.
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MOUSSAKA KUN MED AUBERGINE

Ingredienser:

2 store auberginer
olivenolie til stegning

1 log

2 fed hvidleg

3 tomater eller 1 spsk. koncentreret tomatpure
3 spsk. olivenolie

500 gram hakket lammeked
1/2 kop vand

100 gram reven ost

1/2 kop rasp

salt og peber

Til sauce:

4 spsk. smer

4 strogne spsk. mel

1/2 liter meaelk

3xg

salt og lidt reven muskatned

Fremgangsmaéde:

1: Auberginerne skares ud i ca. 1 cm tykke skiver pa den lange led, og laegges i letsaltet vand ca. 1
time. Derved treekkes de bitre smagsstoffer ud. Skyl sa aubergineskiverne under koldt vand, og lad
dem dryppe af.

2: Aubergineskiverne steges gyldne i olivenolie. Laget pilles og hakkes fint. Hvidlegsfeddene pilles
og hakkes. Tomaterne skoldes, flas og hakkes fint, eller tomatpure reres op med lidt vand.

3: Varm knap 3 spsk. olivenolie i en gryde og kom det hakkede ked 1 sammen med log, hvidleg,
tomater, salt og peber. Bland det hele godt og lad det snurre for svag varme og under lag i 30

minutter. Tag gryden for varmen og rer halvdelen af osten 1.

4: Smelt smorret til saucen 1 en kasserolle, ror melet 1, varm det godt op under stadig omrering og
tilseet maelken lidt efter lidt, stadig under omrering, til man far en flodeagtig sauce.

5: Tag gryden af varmen. Pisk &ggene sammen med en gaffel og tilsat lidt salt og reven
muskatned. Rer @ggeblandingen i saucen, som fér et let opkog, inden resten af osten rores 1.

6: Drys et ovnfast fad med raspen og laeg halvdelen af de stegte aubergineskiver. Herover fordeles
kedblandingen, som daekkes med resten af aubergineskiverne. Ostesaucen haldes over, og fadet

stilles 1 en forvarmet ovn ved 220 1 35 minutter.

Serveres med greesk salat til.
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MOUSSAKA MED AUBERGINE OG
KARTOFLER

Ingredienser:

3/4 kg skrallede kartofler i tyndeskiver,
2 hakkede log,

Y kg hakket okseked,

2 spsk olie,

2 fed knust hvidleg,

2 spsk koncentreret tomatpuré,
1 ds fladede tomater,

1 dl bouillon,

2 tsk oregano,

1 spsk hakket frisk basilikum,
1/4 tsk kanel,

salt& peber

Ostesauce:

50 g smer,

5 spsk hvedemel,

Y5 | meelk,

75 g reven ost,

3 =g,

1 tsk salt,

hvid peber,

reven muskatned

Fremgangsmade:

Kartoffelskiverne steges knap mere i olie, Og laeg herefter halvdelen som bund i et smurt ovnfast
fad.

Svits leg og ked til det er brunt og lest. Tilser hvidleg, tomatpuré, fladed tomater, bouillon og
krydderier. Lad nu saucen smakoge 30 min og smag til med salt og peber.

Ostesauce:

smelt smorret og ror melet i, tilset nu meelk lidt ad gangen og rer kraftigt imens suacen koger godt
igennem. Lad den herefter atkele lidt inden ost og e&g piskes i. krydr tilsidst med salt, hvidpeber og
muskatned.

Fordel kadsaucen over kartoflerne og l&g endnu et lag kartofler henover, tilsidst haeldes ostesaucen
over, og der drysses med lidt rasp og revet ost.

Bages 45 min. ved 200 grader
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OVNSTEGT FASANBRYST MED
TRANEBARSAUCE

4 personer

4 stykker fasanbryst, 1 alt 500-600 g
25 g vegetabilsk margarine
salt/peber

25 gram smeor

1 1/2 pare

1 lille log

300 g TROPE Tranebeer

1 drys kanel

1 stang vanille

3 teskefuld ablegele

2 teskefuld portvin

2 teskefuld ahornsirup

2 dl redvin

ca. 1/2 1 vildtbouillon

2 spiseskefuld solsikkeolie
250 g cherrytomater

300 g bredbenner

1 bundt forérslag

250 g kantareller

130 g TROPE Pinjekerner

Fasanbrysterne brunes ca. 1 1/2 minut pa hver side i margarinen. De krydres med salt og peber,
kommes 1 et ildfast fad og steges feerdig i ovnen 15-20 minutter ved ca. 180 grader.

Sauce: Pere og log snittes fint og svitses 1 smorret. Tranebarrene tilsettes og svitses, sammen med
kanel og den flekkede vanillestang. Tilsaet &blegele, sirup, radvin samt bouillon, og lad saucen
dampe ind i 5-10 minutter. Tag vanillestangen op og blend saucen til den er lind.

Forérslogene snittes pa skra i ca. 3 cm lange stykker. Bredbennerne nippes af og snittes pd samme
mdde. Kantarellerne renses. Sautér forarsleg og bredbenner forst, ca. 1 minut, og kom derefter
cherrytomaterne og kantarellerne 1, hvorefter de sauteres ca. 1 1/2 minut. Pinjekernerne ristes pa en
tor pande ca. 3-4 minutter. Anret fasanbrystet med de sauterede grontsager og tranebaersaucen.
Pinjekernerne drysses over til sidst. Som yderligere tilbehor kan der serveres vilde ris eller smé,
sede kartofler.
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RAVIOLI AL PESTO DI DRAGONCELLO

(Forret fra RESTAURANT AL MARSILI)
Ravioli med spinat/ricottafyld og estragonsauce
Til 4 personer

Pastade;j:

4 &g, 600 g mel (italiensk hvedemel af typen "00"), vand (nok til den rigtige konsistens),

salt, 1/2 tsk., Estragon, Lad dejen hvile en time, for den skal bruges.

Fyld:

250 g hakket frisk spinat, 250 g usaltet ricotta, 1/2 tsk. estragon, salt

Pesto:

50 g valnedder, 2 tsk. torret purlog, 2 1/2 tsk. estragon, 1/4 tsk. peperoncini (eller efter smag),
Jomfruolivenolie, salt og peber, Varmt vand fra pastakogningen

Pynt:

Parmesanost 1 flager, Halve valnedder

Fremgangsméide for fyldet:

Fyldet laves ved at blande spinat og ricotta sammen med lidt salt og estragon. Pastadejen rulles ud
sa fint som muligt, der laegges 1 spsk. fyld pd med jevne mellemrum. Dk fyldet ved at folde dejen
indover, sker rundt om  fyldet med en kagespore og serg for, at dejen lukker godt omkring
indholdet. Koges i saltet vand i 4-5 minutter. 3-5 ravioli er nok per person, da de er meget store.
Fremgangsmade for pestoen:

Pestoen laves ved at hakke valngdderne groft med en kniv, tilset krydderurterne, salt og peber.
Held sa meget olivenolie 1, at blandingen bliver cremet. Tilsaet lidt varmt vand fra pastakogningen,
som Vil give pestoen den rigtige konsistens. Dak raviolierne med pestoen og pynt med rigelige
flager af parmesanost og tre halve valnedder per portion Pynt med et drys sort peber.
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PANZANELLA

(Forret fra RESTAURANT AL MARSILI)
Bredsalat med tomater og rodlog

Til 4 personer

300 g tort bred, mindst 2-3 dage gammelt,
300 g modne, gode tomater,

1 bundt basilikum (ca. 5-6 blade pr.
person)

Jomfruolivenolie,

salt og peber,

1 redleg skaret i tynde skiver,

evt. kapers

Fremgangsmade:

Det er bedst, at bradet er surdejshavet italiensk bred for at opné den rigtige konsistens 1 krummen.

Laeg bradet i bled i mindst 30 minutter (man kan ogsa valge at leegge brodet 1 blad i saften og

kernerne fra tomaterne). Pres s meget vand ud af bradet som muligt og findel det i bunden af en

skél. Sker tomaterne i sma tern pd 1 cm. Har man ikke brugt kerner og saft til at oplese bredet i,

maser man en enkelt af tomaterne godt ud, sa den kan blande sig med bredet. Hak basilikum fint og
bland bred, tomater, basilikum, salt og peber godt sammen med god olivenolie. Lad det st i mindst

et kvarter. Lag de fint skirne redlegsskiver oven pa lige for serveringen, evt. med lidt kapers.
Retten er meget velegnet til en sommerfrokost eller som forret.
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MARINERET ANDEBRYST

Marineret andebryst med ristede hasselnedder og hvidvinsdampet fennikel
4 personer
Ingredienser

1-2 andebryst

3-4 usproejtede eller okologiske appelsiner
Friske rosmarinstilke

Y dl balsamicoeddike

Salt og peber

Olivenolie til stegning

En god handfuld hasselnedder

6-8 spsk. sirup

1-2 fennikel alt efter, hvor stor den er
2 dl. ter hvidvin

Salt og peber

1 kanelstang

1-2 tsk. rersukker

Fremgansmade for marinaden:

Lav forst marinaden til anden: Pres appelsinerne og riv skallen af en af dem. Hak
rosmarinkvistene og pisk det hele med balsamicoeddike, lidt salt og peber. Lag
andebryststykkerne i og stil dem pa kel i 2-3 timer.

Fremgangsméde for Anden

Ristede hasselngdder: Rist nadderne gyldne pa en pande sammen med sirup. Pas pa, de
ikke far for meget varme, sa de bliver sorte.

Anden: Varm lidt olivenolie op pé en pande. Steg anden 4-6 minutter pa hver side.
Fennikel: Snit fennikel fint. Tag en gryde og hald hvidvin, salt og peber, kanelstang,
rersukker i. Bring det i kog. Lag s fennikel 1 og lad den dampe i 3-5 minutter.

Server retten pé et flot fad.
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MARINEREDE TYKSTEGSBOFFER

4 tykstegsboffer

Marinade:

4 fed hvidleg

4 spsk olivenolie

1 dl redvinseddike

1 1/2 spsk paprika

2 spsk cayennepeber
1 tsk peber

1 tsk spidskommen
1 stk laurbaerblad

1 tsk kokkensalt

Pynt:
Sorte oliven

Persille

Fremgangsmaéde:

Marinade: Pres hvidleget og bland alle ingredienserne sammen i en skdl. Held 2/3 af marinaden 1

en plastikpose.

Laeg bofferne ned i posen, luk den og lad befferne marinere keligt i mindst fire timer.

Klarger grillen. Grill befferne til den enskede status. Ver opmaerksom pé, at marinerede boffer
bliver lidt hurtigere ferdige end ferske boffer.

Placér hver bef 1 midten af en tallerken. Drys med salt og peber og pynt med hakkede oliven og

persille.
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PASTASALAT

INGREDIENSER:

150 g pasta
1 I grensagsbouillon

Marinade:

3 spsk. olie

2 spsk. vand

spsk. hvidvinseddike
1 tsk. dijonsennep
1/2 tsk. sukker

1 tsk. salt

fintsnittet icebergsalat
200 g rejer

4 stilke bladselleri

1 lille redleg

dild

FREMGANGSMADE:

Pastaen koges 1 bouillon, afdryppes og blandes i marinaden. Afkeles. Bladselleri snittes fint, redleog
skeres 1 tynde skiver og det blandes forsigtigt med rejerne og den fintsnittede salat i den marinerede

pasta. Salaten pyntes med dild.
SERVERING:

Serveres med groft brad.
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CITRONFROMAGE

5 blade husblas

4 hele &g (pasteuriserede)
120 g sukker

1 stang god vanille

4 sma, usprejtede citroner
2 1/2 dl piskeflede

Kom husblassen i en skél med rigeligt koldt vand.

Del @ggene 1 blommer og hvider i hver sin skil. Pisk blommerne hvide og luftige sammen med
halvdelen af sukkeret. Fleek vanillestangen, skrab kornene ud og pisk dem sammen med
blommerne. Vask citronerne og ter dem af. Riv skallen fint den og vend i @ggeblommerne.

Flek citronerne og pres saften gennem en sigte. Held lidt saft i en lille kasserolle. Varm det lidt op,
langt fra kogepunktet. Det skal kun vere lunt. Knug vandet ud af husblassen og smelt den i
citronsaften. Pisk citronsaften ned i &ggeblommerne.

Pisk a&ggehviderne let stive med resten af sukkeret. Pisk floden let stiv, men ikke for meget, s&
knakker den og giver en underlig taet fromage.

Vend forst fladeskummet i blommerne, bedst i1 en stor skél, og brug en stor ske eller en dejskraber.
Jo sterre des bedre. Vend derefter &ggehviderne i.

Held fromagen 1 en stor skal eller fordel den i sma portionsskale, som stilles pa kel 1 4-6 timer,
gerne lengere.

[Agar Agar pulver, 50 g, vegetabilsk husblas — kan anvendes]
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PASTA ALFREDO A LA JENS PETER

500 gram store rejer tilsattes friskkvarnet peber, og steges 1 smer 2 minutter pd hver side, og tages
af panden.

To log, to hvidleg, en rad chili hakkes fint og reven citronskrzal fra 1 citron steges gyldent. Nér det
er gyldent tilsettes en god skvaet Chardonnay hvidvin, som koges ind. Til sidst tilsattes flade efter
behag [En 1/2 liter] og reven Grana Padano.
250 gram Pasta koges i vand lidt olie og salt.

Pastaen anrettes med rejer og sauce, og der drysses med friskhakket persille og Grana Padano.
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AGNELLO A ZUPPETTONE

(Lammeryg i suppe) til 15 personer

3 kg lammeryg (jeg har valgt ryggen som kan steges hurtigt) Andet lammeked kan anvendes
15 ®g (1 &g pr. person )

150 g. revet parmesan

1-2 fed hvidleg

2-3 laurbaerblade

Rosmarin

Peber & salt

1-1,5 glas italiensk Frascati hvidvin

I en gryde varmes olivenolie samme med laubarbladerne indtil olien fir smag af begge dele (mé
ikke braende pa).

Herefter brunes kedet, rosmarin tilsattes og kadet steger/simrer til det er mort og lidt efter lidt
tilseette hvidvinen. Sa snart kedet er stegt, blandes &g og parmesan i det og serveres straks.

Som tilbeher anbefales 2 salater der begge serveres:

1. Tomatsalat

Dressing:

Friskhakket basilikum og olivenolie
&

2.Blandet salat som bestéet af “’la lattuga romana” ( Romersk salat) og Il Radicchio Rosso di
Verona” (En red cikorie art).
Dressing:

1/2 citrons saft

5 spsk olivenolie

Salt og peber

1 spsk dijonsennep

Reven skal af 1/2 citron

Lidt sukker

Med retten bliver skaenket Primitivo di Manduria en go' kraftige rodvin fra Manduria omradet 1
Apulien i syd Italien.
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ANDERS-OVES HAVFRUGT

1 kg rejer og havfrugt. Tarres af i et viskestykke, sa de ikke er meget vaede ved dem
Dej til rejer og havfrugt

2:g

50 g smear

150 g hvedemel

1% dl ol

salt

Pisk eeg og smeltet smgr sammen
Tilseet @l og hvedemel

Dejen skal veere tyk

2 liter fritureolie varmes op

Havfrugten dyppes i dejen og kommes i frituren
Havfrugten spises straks ved at dyppe den i en god dip
Dip til rejer og havfrugt

Soya og med masser af hvidlgg.

eller

Chilli

hvidlag

Ingefaer

Ristes af pa pande

Tilsaet soya og kokusmeelk efter behov

Tilszet ogsa basilikum frisk i sma stykker

Lad det traekke, kan evt. sies, men det er flottere at servere med stykkerne i.
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CANADISK SALAT

Ingredienser

1 iceberg

1 dase mandariner
2 bananer

3 skiver ananas

3 tomater

1 log

Dressing:

1 dl creme fraiche
lidt sukker

salt og peber

saft fra 2 citron
Y bundt purleg

Fremgangsméde

Reor cremefraichen ud i en lille skél og pres saften fra ' citron ud i. Rer det sammen og smag til

med lidt sukker, salt og peber.

Skeer iceberg i tynde strimler og kom den op i en salatskal.

Skrael bananerne og skar den 1 skiver.
Skyl tomaterne og sker dem i bdde.
Skeer ananasskiverne 1 mindre stykker.

Loget skralles, halveres og skares i tynde strimler.
Held vaden fra mandarinerne og bland dem op 1 icebergen sammen med de gvrige ingredienser.

Server sammen med dressingen.
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CEVAPCICI

500 g hakket oksekod

1 fed presset hvidleg

1 tsk paprika

1 spsk finthakket frisk mynte

2 spsk finthakkede bredbladet persille

salt og nykvarnet peber

200 g kidney benner eller black eyed beans
2 laurbeerblade

1 tsk salt

Salsa verte:

1 spsk jomfru olivenolie

1 fed hvidleg

1 spsk kapers

1 spsk cornichoner

1 tsk sennep

4 spsk vand

1 spsk friskhakket basilikum
2 spsk hakkede bredbladet persille
1 tsk groft salt

0.5 tsk kveernet peber

175 g cherrytomater

1 radlog

100 g rucolasalat

Tilberedning:

Sat bennerne 1 bled natten over og kog dem 1 nyt vand med laurberblade og salt i ca. 1 time til de

€r more.

Blend olivenolie med hvidleg, kapers, cornichoner, sennep, vand, basilikum og persille sammen.

Krydr med salt og peber. Vend de kogte benner i salsa verten sammen med halve cherrytomater,
rodleg 1 tern og rucola salat. Rer oksekedet med hvidleg, paprika, mynte, persille, salt og peber.

Form farsen til smé pelser pa 2 x 5 cm og steg dem pa grill eller pande, 2 min. pa hver side eller til
de er gennemstegte. Anretning Server cevapcici pa sma spyd med bennesalat vendt 1 salsa verte og

groft bred.
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WALDORF SALAT

Waldorf salat med bladselleri, a&ble, pere, bla druer og ristede hasselnedder. God til vildt, and eller
kalkun.

Ingredienser - 4 personer

4 stilke fintsnittet bladselleri

1 udkernet rodt able i tern

1 udkernet aromatisk pere i tern
200 g flekkede, udstenede bla og
gronne druer

1 pose ristede hasselngddekerner
5 spsk god mayonnaise

2 — 3 spsk graesk yoghurt naturel
Salt, friskkvarnet peber

Lidt frissé salat

Bland bladselleri, &ble- og parestykker samt druer med hovedparten af de ristede
hasselngddekerner. Ror mayonnaise og yoghurt sammen, smag til med salt og peber og vend
dressingen med salaten, der drysses med de resterende nedder og serveres i skéle, evt. med lidt
frissésalat som pynt.

245



TARTELETTER A LA ESBEN

Ingredienser: 10 tarteletter

250 g. Kogt henseked i tern

100 g. Fine @rter (frost)

100 g. Asparges (snittede)

3 Guleredder

Ya Selleri

35 g. Smer

35 g. Honsebouillon

1 dl. Piskeflede (evt. flade 13%)

Guleredder og selleri skraelles og skeres i passende stykker, gives et let opkog til de er more.
Asparges snittes 1 ca. 3 cm lange stykker. Smor smeltes ved svag varme, mel tilsattes det smeltede
smer og rores godt sammen. Herefter tilsattes den kogende hensebouillon under omrering. Der
justeres med flade til opbagningen har en cremet konsistens. Honsekodet og gronsagerne vendes 1
den cremede opbagning, og skal simre i f4 min. Festtarteletterne varmes i ovnen ved 200 grader
med bunden opad. Kan ogséd varmes pé bradrister. Nar Festtarteletterne er varme, haldes fyldet 1 og
serveres.
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ASPARGES OG CHAMPIGNON RIGATONI

6 personer

5 spsk ekstra jomfruolivenolie

3 fed hvidleg, skaret i tynde skiver

3/4 pund friske shiitake-svampe, opstammet og skéret i skiver
1/2 pund asparges, skaret i 1-tommers spyd

1 pund rigatoni pasta

2 spsk frisk persille, hakket

2 spsk citronskal

1/4 kop parmigiano reggiano, revet

Salt og peber efter smag

I en stor gryde koges seks liter saltet vand.

Varm tre spiseskefulde olie i en stor gryde over medium-hgj. Tilsat hvidleg. Nér det bliver gyldent,
tilsaettes svampe. Smag til med salt og peber. Svits svampe indtil de er morke, cirka fem minutter.
Tilsaet asparges og vend forsigtigt, svits et par minutter mere.

Tilsaet pasta til kogende vand og kog i 10 minutter.

Skru op for varmen under gryden og tilsat en kop pastavand. Kog indtil vandet reduceres til det
halve, cirka tredive sekunder. Loft pastaen op af vandet med en hulske, og kom den i1 gryden. Ryst

pastaen over hgj varme i et minut.

Sluk for varmen og vend med persille, citronskal og ost. Dryp med den resterende olivenolie.
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RODBEDEMARMELADE

Radbeder kan blive til en god marmelade.
Man kan ogsé lave en blanding med rede bar og redbeder

Rodbedemarmelade:

500 g. Radbeder skrallet i tern
500g. Sukker med pektin

10 kardemommefro

Itsk. Kanel

1 tsk. Ingefzer

1 gko citron

2 dl. Hindbereddike

1 dl. Redvinsglaze

Kog redbeder mort med kardemommefro, kanel, og ingefaer. Skreel citron og snit citronskel fint.
Citronked uden hinder skeeres i sma stykker.

Radbederne sigtes og blandes med citroner, hindbareddike, glaze og sukker.

Det hele koges op indtil redbedemarmelade tykner. Haeldes pa glas, keles ned og stilles pa kel.
Serveres fx. som tilbeher til ost.
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LLAJUA (BOLIVIANSK)

Ingredienser:

8 modne medium sterrelse tomater

4 rade locoto eller rade chili pebre, uden fro

3 gronne aji eller gronne chili pebre, uden fro

1 spiseskefuld finthakket log

1 teskefuld salt

Sukker kan med fordel ogsa bruges som smagsforstaerker

Forberedelser:

F1a tomaterne for skin, fjern freene fra chili pebrene og skrallen fra loget og hak det hele fint i en
blender. Smag til med salt og sukker.
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SAUCE AF KIWIFRUGTER, DADLER,
CASHEWNODDER

Sauce som tilbeher til kengurusteaks

3 kiwifrugter

12 friske dadler

50 g cashewngdder
1 dl brun fond

salt

peber

kanel

Sadan tilberedes opskriften

Hak cashewnedderne og 4 dadler fint og rist dem pé panden. Tilset brun fond og lad det koge ind.
Mos den ene kiwifrugt og ror den 1 sovsen. Lad det koge godt igennem og smag til med salt, peber
og en anelse kanel. Sker de 2 andre kiwifrugter i skiver og anret dem sammen med dadlerne pa 4
tallerkner.

Steg kengurusteaks i olivenolie 3-4 minutter pa hver side og krydder med salt og peber. Lad dem
traekke 1 nogle minutter for de legges pa tallerknerne sammen med sovsen.

Tilbeher:

Server stegte kartofler til.
God forngjelse...
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CLAFOUTI MED ABLER

Denne dessert eller kage er en variation af en gammel traditionel fransk bondeopskrift.

Oprindeligt laves den med kirsebaer, og det er bestemt verd at forsege, nir det er seeson for dem.

Her en den tilberedt med et godt dansk a&ble nemlig Ingrid Marie, der er et dejligt kraftigt
spisexble, som ogsé er velegnet i kager og desserter.
Drys mede flormelis og server kold fladeskum til og en rigtig god kop kaffe.

CLAFOUTI MED ABLER

1/2 kg a&bler

25g smor

2-3 spsk farin

1 spsk kanel

1/2 dl Calvados el. Brandy

Dej:

3xeg

50 g hvedemel

3 dl meelk

1/2 stang vanilie

Ablerne deles 1 bade og ristes let 1 smor pd en pande.

Drys farin og kanel over.

Er @&blerne lidt sure s& brug lidt mere sukker.

Lag ®blerne i en smurt kageform eller taertefad.

Dryp spiritus over.

Pisk alle ingredienserne til dejen sammen sa den er jeevn og hald den over &blerne.
Bag desserten/kagen ved 175 grader ca 50-60 min. til dejen er fast og havet.
Server med flormelis og kold fladeskum.
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GRASKE FRIKADELLER1

500 g hakket kalve- og svinekad
2 ®g

Ca. 1 dl mel (Behgves ikke)

1 revet log

1 dl meelk

2 fed hakket hvidleg

Frisk oregano

1 dI feta i tern, hakket groft

10 Kalamata oliven, hakket fint

8 solterrede tomater, hakket fint
Salt og peber
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GRASKE FRIKADELLER 11

250 g hakket kalve, okse eller lammeked
250 g hakket svineked

2 dl rasp

ca. 2 dl vand eller bouillon

2 xg

2 smé log

1 fed hvidleg

1 tsk reven citronskal

1 spsk friskhakket basilikum (evt. 1 tsk terret)
1 spsk friskhakket persille

1 tsk friskhakket timian (evt. 1/2 tsk terret)
100-150 g fetaost 1 smé tern

Salt og peber
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SPELTBROD MED KRYDDERURTER

Et meget nemt “dagligt” brad er dette flade bred bagt med flere slags mel, bl.a. spelt. Spelt er en
gammel hvedesort, der giver en rigtig god smag til dit bred. Du kan kebe det i helsekostbutikker.
Jeg synes, det bliver godt blandet med andre melsorter. Selve metoden i dette bred kan ogsa bruges
selv om du kun velger at bruge almindelig hvedemel. Du rerer dejen sammen med en ske, stiller
den koldt natten over eller 6 timer, halder dejen ud pa bagepapir pa en plade og sa ind 1 ovnen!
Nemmere kan det ikke vaere. En god bagerutine et par gange om ugen? Du kan bruge krydderurter,
solterrede tomater eller oliven 1 dejen som variation. Spis bare brodet til alt og varierer efter smag.
Skerer du bredet i firkanter har du gode “sandwichbred” til frokosten.

SPELTBR@®D MED KRYDDERURTER

5 dl vand

2 tsk. groft salt

1 tsk. honning

s pakke ger (ca. 12 g)
200 g sigtet speltmel
100 g Durum hvedemel
100 g alm. hvedemel
Ovenpa:

Y spsk. olivenolie

2 tsk. groft salt

1 spsk. friskhakket rosmarin

Reor gaeren ud i vandet sammen med salt og honning. Rer de tre slags mel 1, en ad gangen. Dejen
skal bare reres med en ske og have konsistens som tyk havregred. Drys et tyndt lag mel over, leg
film over skalen og stil den i keleskab natten over eller mindst 6 timer (kan ogsa stuehaves pa ca. 3
timer). Tag dejen ud og rer den let igennem men en ske. Tend oven pd 220 grader og lad
bagepladen varme med i ovnen. Tag den ud, kom bagepapir pa og bred dejen ud herpd i en firkant,
brug skeen. Dryp eller pensl olien over og drys med salt og rosmarin. Lad det sta 10 minutter. Bag
bradet midt i ovnen ca. 20 minutter til overfladen er lysebrun og kanterne let sprade. Lad det kole af
pa en rist. Kan fryses.
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SVAMPESTUVNING

SVAMPESTUVNING
4 personer

500 g. rensede, blandede svampe

lidt smer (ca.20 g)

1 spsk. mel

1,5 dl. malk (eller flade hvis du ikke teller kalorier? flade og svampe passer syndigt godt sammen)
1,5 dI. bouillon (gerne fra terning eller flaske)

1 spsk. citronsaft

salt

peber

Skeer de rensede svampe 1 mindre stykker og l&g dem i en gryde med 14g og sat dem over
middelsterk varme.

Nar de begynder at smide vade tager du laget af, og koger vaeden vak.

Lad smerret smelte over svampene og drys melet over.

Tilset nu de vade ingredienser lidt efter lidt, mens du rerer.

Kog stuvningen igennem til den tykner.

Smag til med salt, peber og citronsaft.

Servér svampestuvningen pa lyst, ristet brad eller bland den i1 nykogt, afdryppet pasta, hvis der skal
vaere mere mad 1 retten.

Stuvningen kan ogsa spises som tilbeher til et stykke stegt kod.
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PAPAS A LA HUANCAINA/ KARTOFLER A
LA HUANCAINA

Ingredienser til 8 personer

16 sma kartofler

200 gram ristede jordnedder
4 gule chilibzlge

2 1/2 dl maelk

2 tomater

3 hirdkogte ®g

Salat

salt

Tilberedning: Kvaern jordnedderne med lidt malk. Laeg den kernefri chili 1 bled; kveern og steg
derefter chilipeberen i rigeligt olie. Heeld peanuts, chili, melk, salt og kog 1 15 minutter 1 en gryde.
indtil den tykner. Leeg de smé kogte kartofler pd salatbladene og deek med peanutsaucen. Server og
pynt med hérdkogte &g og hakket tomat.
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