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Hovedretter

Fjerkrae

Rosmarinkylling

1 kg kartofler

2 log

17 tsk salt

4 spsk olie

2 spsk kinesisk soja

ca. /2 tsk rosmarin eller basilikum
1-2 kyllinger

Kartoflerne skralles. Kartofler og lag skeres 1 skiver og leegges lagvis 1 et smurt, ildfast fad.
Olie og kinesisk soja blandes.

Kyllingerne halveres, pensles med olie/soja blandingen og leegges pa kartoflerne.

Fadet stilles i ovnen ved 200° i ca. 1 time (eventuelt 15 minutter ekstra hvis det er meget store
kyllinger). Ca. 15 minutter for de er feerdige pensles kyllingerne igen med olie/soja
blandingen, og rosmarin eller basilikum drysses over.

Marineret kylling med rodfrugter (Christinas opskrift)

1 hel kylling

1,5-2 kg blandede rodfrugter

1 dl. soja

1 dl olivenolie

1-2 tsk. terret chili

2 fed hvidleg

evt. andre krydderier, f.eks. ingefaer
salt

Kyllingen puttes i en plastpose. Soja, olie, chili og hvidleg reres sammen. Halvdelen haldes
ind 1 kyllingen, og resten haldes over kyllingen. Plastposen lukkes og det hele stilles i
koleskabet i1 6-8 timer. Posen vendes nogle gange undervejs, s marinaden fordeles.
Rodfrugterne skaeres i passende stykker (3-5 cm). Kyllingen laegges i et ovnfast fad,
rodfrugterne fordeles omkring kyllingen, Det hele drysses med lidt salt, og marinaden fra
posen haldes over rodfrugterne. Fadet stilles i ovnen ved 200 grader i 60-70 minutter.

Kylling a la king
1 pk frosset kyllingebryst (500 g)

4 dl grensagsbouillon
2 log
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1 red peber

250 g champignon
2 spsk maizena

2 tsk salt

groft kvaernet peber
2 spsk ter sherry

tilbeheor: lose ris

Kyllingebrystet optes, og kedet skaeres fri for skind og ben.

Kyllingebrystet koges 5-6 minutter i gronsagsbouillonen.

Logene skares 1 terninger, peberen i strimler og champignon 1 skiver. Gronsagerne kommes 1
gryden oven pa kyllingebrystes og koger 7-8 minutter til de netop er more.

Kyllingebrystet tages op og skeres 1 terninger. Gronsagssaucen jevnes med maizena og
smages til med salt, peber og sherry. Kyllingebrystes kommes tilbage i saucen og varmes
igennem.

Kyllingefilet pa cremet porrebund

500 g. kyllingebrystfileter (4 stk.)

2-3 porrer

2-300 g. bacon i tern eller 1 strimler

2% dI hvidvin (ter)

5 dl flede salt peber

1 spsk. maizena

Eventuelt /2 dl revet mild ost f.eks. mozzarella

Brun hurtigt kyllingefileterne pa begge sider, og leg dem til side.

Rens porren, og sker den 1 tynde skiver. Svits baconen et par min. P4 en tor teflonpande.
Tilsat porrerringene, og svits dem med et par minutter.

Kom vin og flede blandet med maizena pé, og kog blandingen op. Krydr med salt og peber.
Kom blandingen i bunden af et ikke for stort ovnfast fad.

Lag de brunede kyllingefileter oven pa porre-blandingen. Krydr med salt og peber, og drys
eventuelt med ost. Set fadet midt i en 220 grader C varm ovn i 20-30 minutter.

Serveres med ris, pasta eller salat og flutes.

Kyllingelar i yoghurt med tandoori masala

1 1/2 kg. Kyllingeunderlar

3 dl. Yoghurtnaturel

2 spsk. Tandoori masala (krydderi)
1 fed fint hakket hvidleg

Salt og peber
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Reor yoghurt, tandoori og hvidleg sammen og smag til med salt og peber. Mariner
kyllingelarene heri i et par timer.

Tag kyllingeldrene op af marinaden og leeg dem pé en bageplade med bagepapir. Steg
kyllingelarene i ovnen i ca. 45 min. ved 160 grader.

(kan med fordel gives 10 minutter ekstra ved 225 grader for at gere dem mere gyldne)
Serveres for eksempel med ris 1 peberfrugtssauce.

Marinaden kan ogsa bruges til andet kod!

Kylling i tomat med broccoli og pasta

(2 portioner)

1 stor kyllingefilet (200 g)

1 ds. fl. tomater

1 stort log

1 broccoli

75 g pasta, f.eks. kinesiske nudler
1 fed hvidleg

basilikum, salt og peber

Loget skaeres i tern og svitses 1 lidt olivenolie. Kyllingefileten skeres i relativt sma tern og
svitses sammen med loget. Det knuste hvidleg tilsattes.

De fl. tomater blendes og haldes over. Retten krydres med basilikum og smages til med salt
og peber.

Broccolien deles i buketter og koges ca. 5 minutter.

De kinesiske nudler koges 5 minutter.

Broccoli leegges pé en tallerken. Pastaen laegges over, og det hele overhaldes kedet 1
tomatsaucen.

Kyllingefilet med krydderurter og bacon

4 stk. kyllingefilet

50 gr. cheasy 13% friskost med log og krydderurter
1 pk. bacon i tynde skiver

salt, peber

olie eller margarine til fadet

Tilbeher:
500 gr. friskkogt pasta og/eller salat

Lag fileterne i et smurt ovnfast fad og skaer nogle skra snit i dem — skaer ikke helt igennem.
Smer krydderost i hvert snit og drys fileterne med salt og peber.

Halver baconskiverne og laeg dem over kadet. Sat fadet 1 ovnen i1 30-45 min. ved 180° og lad
fileterne traekke i et kvarter inden serveringen.

En sauce kan evt. laves af stegeskyen.

Marineret kyllingeinderfilet

700 g kyllingeinderfilet
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% dl soya

1 spsk fintrevet ingefeer
1 spsk ketchup

1 spsk honning

Marinaden reres sammen (varmes eventuelt lidt for at oplese honningen), og
kyllingeinderfileterne marineres i 2-1 time. Tilberedes i ovn ved 200 grader i 12 minutter.

Indbagt kyllingefilet

1 kyllingefilet

1 plade butterde;j

1 porre

1 gulerod

s pakke Philadelphia

Kyllingefileten bruges let og atkeles en smule. Guleroden skeres ud i pinde pa storrelse med
store teendstikker. Butterdejen rulles ud til dobbelt storrelse og pd midten leegges forst
Philadelphia, dernast en blanding af fintsnittede porre og de udskarne guleredder. Til slut
leegges kyllingefileterne ovenpa, butterdejen lukkes omkring fyldet og det hele vendes (sa
kyllingefileten kommer nederst) og placeres pa en plade. Bages i ovn ved 200 grader i 25-30
minutter.

Bagt kylling og kartofler med bechamelsauce

600 g kyllingebryst

800 g kartofler

2 peberfrugter (gerne 1 red og en gron)
1-2 log

2 fed hvidleg

1 lille ds. konc. tomatpasta

1 tsk terret timian

1 tsk paprika

salt og peber

bechamelsauce
50 g smor

4-5 spsk mel

7 dl maelk

salt og peber

100 g revet ost (mozzarella)

Kartoflerne skraelles og skeeres i skiver, som vendes i olivenolie, timian, salt og peber, og
leegges fladt 1 bunden af et smurt ildfast fad. Bages 1 ovn ved 200 grader i 20 minutter.

Log snittes og svitset 1 olivenolie med knust hvidleg. Kyllingebrystet skeres 1 tern (ca. 2-3
cm) og svitses med. Peberfrugten skeres i tern (ca. 1 cm) og svitses med. Nér kedet begynder
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at tage farve tilsattes tomatpasta, paprika, salt og peber, og det hele steger ved medium varme
1 5 minutter.

Bechamelsauce: Smeoret smeltet i en gryde, mel tilsattes og det bages igennem et minut.
Mzelk tilsettes gradvist under omrering, og saucen koges igennem i nogle minutter. Salt og
peber tilsattes. Saucen tages af varmen og far lov at kele lidt.

Keodblandingen fordeles over kartoflerne, og bechamelsaucen fordeles over kadet. Retten
drysses med revet ost, og settes i ovnen ved 200 grader i ca. 25 minutter.

Sursoed kalkun med peberfrugt og porre

600 g kalkunbryst i tern (kan erstattes med kyllingefilet)
2 radlog

3 peberfrugt (f.eks. rod, orange og gren)

2 porre

2 spsk. akaciehonning (eller alm. honning)

2-3 spsk. lys balsamico-eddike

salt og peber

Skeer logene 1 bade og svits dem et par minutter. Skar kedet i tern og svits dem med et par
minutte. Fjern stok og kerner fra peberfrugterne, skaer dem 1 mundrette stykker. Skaer porrerne
1 ringe og svits gransagerne med et par minutter.

Tilset honning, eddike og !4 dl. vand. Nédr honningen er smeltet, reres det hele godt rundt.
Lad retten koge ved svag varme i ca. 15 minutter.

Serveres med ris eller evt. pasta (f.eks. kinesiske nudler)

Lynstegte grensager og kylling i krydret sursed
sauce

Til 1 personer

Sursed sauce:

2 dl vand

3 spsk eddike

3 spsk sukker

1 spsk tomatpuré (eller tomatketchup)
1 spsk citronsaft

1 spsk sojasauce

1 spsk maizena

150 g kyllingefilet i tern

1 spsk olie

1 fed finthakket hvidleg

150 g guleradder i tynde skré skiver

150 g snittet fordrslog

(kan erstattes af fintsnittet hvidkal, bennespirer eller peberfrugter i strimler)

125 g kinesiske nudler
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Man behgver ikke at have en wok for at lave lynstegte retter. Det vigtige er at stege i en gryde
eller pande, der er meget varm, og som har en stor overflade 1 forhold til det, der skal steges.
Man kan evt. stege ad flere omgange f.eks. pé en teflonpande.

Bland vand, eddike, sukker, tomatpuré, citron og maizena i en lille gryde, pisk det godt
sammen, og varm op til kogepunktet. Smag til med salt og peber. Fjern den straks fra varmen.
Kog de kinesiske nudler efter anvisningen pa pakken.

Varm olien i en wok, gryde eller pande og svits kedet 1 2 min. under omrering. Tag kedet op
og tilsaet guleradder og hvidlag, og svits i 2 min. Tilsat de snittede forarslag, so svits i 2
minutter. Tilset kad, og svits endnu et par minutter.

Held vandet fra nudlerne i en si, og bland nudlerne med ked og grentsagerne i gryden.

Held den sursede sauce over, og krydr med salt og peber.

Kyllingefilet i karry med kokosmaelk

4 kyllingefilet

2-3 log

3-4 guleredder

2-3 peberfrugter eller andre gronsager, f.eks. tomater, porre, blomkal, ...
1 ds. kokosmelk (400 g)

2% dl. bouillon

maizena

karry
salt

Snit legene fint, og svits dem 1 olie. Tilsat rigeligt med karry. Skeer kyllingefiletterne i mindre
stykker og svits dem med et par minutter. Snit grensagerne 1 passende stykker og svits dem
med 1 et par minutter. Tilseet kokosmaelk og bouillon og lad det hele koge i ca. 15 minutter.
Jaevnes med lidt maizena udrert 1 vand eller bouillon.

Serveres med ris

Paella (uden muslinger)

1 spsk olivenolie
1 fed finthakket hvidleg
1 finhakket chili
500 g kyllingebrystfilet
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4 dlris

Et par trade safran

6 dl hensebouillon

2 peberfrugter i strimler
150 g ®rter

150 g rejer

Varm olien 1 en sauterpande og svits hvidleg og chili. Tilsat kyllingebrystfilet, ris, safran og
bouillon og lad det koge ved svag varme i ca. 20 min.

Tag kyllingekodet op, del det i mindre stykker og kom det tilbage i panden sammen med
peberfrugter, @rter, rejer.

Varm paellaen igennem og smag til med salt og peber.

Christina’s kalkungryde

T

1 log

15 g margarine

300 g kalkunked i terninger
4 dl hensebouillon

1 ds (70 g) tomatkoncentrat
17 tsk paprika

tsk basilikum

peber

2 tsk maizena

1 dl flede (13 %)

400 g pasta, f.eks. spagetti

Tilbehor
1 bakke (ca. 12 stk) minimajs
3 dl opteede erter

Skeer loget i sma terninger, og svits lag og ked. Tilsat bouillon, tomatkoncentrat, paprika,
basilikum og peber. Lad retten koge under 1ag ca. 10 min. Udrer maizena i flode og ror det i
saucen. Lad retten koge 2 min mere.

Serveres med spagetti og tilbehor.
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Andesteg

1 and ca. 2800 g

1% tsk salt

2 store syrlige &bler
ca. 100 stenfri svesker

3/41vand

1 kvist timian
1 log

1 tsk salt

4 peberkorn

1-2 tsk maizena
salt, peber, evt. kuler

Anden fyldes med @bler og svesker og gnides med salt.

Steges med ryggen opad pa en rist over en bradepande i % time ved 160 grader.
Vingespidser, hals, krase og hjerte koges i ca. % time 1 vand tilsat timian, seg, salt og
peberkorn.

Anden vendes. Det afsemltede fedt haldes fra, og suppen heldes ved. Videresteger ved 160
grader.

Skyen haldes fra og skummes for fedt. Anden efterbrunes ca. 10 min ved 225 grader.
Skyen jevnes og smages til med salt og peber,

Stegetider i alt
2400 g: 1 1/2 -1 3/4 time
2800 g: 13/4-2 1/4 time

Svinekod

Svinekam med sprod sveer

1'2-2 kg svinekam med svar (uden ben)
svt. 4-5 laurblade
salt, peber

Kontroller om svaren er ridset nasten indtil kedet (men ikke ned 1 kedet). Gnid kedet med
rigeligt salt og lidt peber (og evt. lidt rosmarin/timian/basilikum). Der bruges ca. e spsk. pr. kg
kod. Det er vigtigt at der kommer salt ind 1 ridserne.

Saet stegen pa en rist over en bradepande, og fyld 5 dl. vand (eller bedre 2'% dl. vand og 2% dl.
vin) bradepanden. Set stegen 1 en kold ovn og teend ovnen pa 200 grader. Brug
stegetermometer!

Nér stegens kernetemperatur ndr 55 grader kontrolleres om svaren er spred. Er den det, sd
fortsaettes til til kernetemperaturen nar 65 grader. Ellers haves ovnens temperatur til 225-250
grtader indtil kernetemperaturen er 65 grader. Er svaren stadig ikke sprod kan man tage
svaeren af stegen, og give den et par minutter med gril.
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Lad stegen hvile i ca. 20 minutter. Undlad at tildeekke sveren.

Koteletter i fad

4 svinekoteleter, ca. 600 g
200 g Friske champignon
2 log

2 fed hvidleg

200 g cocktailpelser

200 g bacon 1 tern

2 ds. hakket tomater

2 dl. flede

2 tsk. paprika

2 tsk. havsalt

4 knsp. sort peber

Brun koteletterne pa begge sider, og krydr med salt og peber. Skyl champignonerne, og skaer
dem 1 skiver. Pil logene, og skar dem i ringe. Sker hvidleg 1 sma tern. Flek eventuelt
polserne pé langs.

Lag koteletterne 1 et ildfast fad.

Svits baconen pé en pande, og haeld fedtet fra. Kom log, hvidleg, champignoner og
cocktailpelser ved, og svits yderligere 5 minutter. Tilset hakket tomater og flade, og varm op.
Smag til med paprika, salt og peber.

Seat fadet i ovnen ved 200 °C i ca. 30 minutter
Serverer koteletterne med ris, kartoffelmos eller nye kartofler.

Tip: Koteletter i fad kan laves pa mange mader, varierer selv retten ved at tilsatte flere eller
andre ingredienser.

Koteletter med abler og lag

4 tykke koteletter

(retten kan ogsa laves med kyllingefilet)
2-3 xbler

2-3 log

50g smor

2 dl hensebouillon

salt, peber

Brun koteletterne ved god varme, og tag dem af panden. De skal ikke steges faerdige.

Skeer log og ®bler 1 bade. Switch logene 1 smoret ved god varme et par minutter. Switch
&blerne med i nogle minutter. Nar det begge dele begynder at tage farve, s hald bouillonen
ved, og leg koteletterne ned mellem abler og log, senk varmen, og lad det stege ferdig 1 5-8
minutter (afthangig af koteletternes tykkelse).

Serveres med kartoffelmos, kartofler eller kogte grentsager.



Ostindisk karry

(6-8 personer)

1 kg fleskesmakeod
25 g margarine

1 spsk karry

3-4 log

1/4 tsk paprika

1/4 tsk peber

3 tsk salt

100 g rosiner

ca. 6 dl vand

1/4 1 flade

2 kg &bler i terninger.

tilbehor
lose ris

evt. andet tilbehor

rd champignonskiver, hakket log, red eller gron peber i terninger, agurketerninger,
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redbedeterninger, kokosmel, ristede mandler, bambusskud, palmemarv, syltede ingefeer,

ketchup, chutney, karry, paprika, sed chili, cayennepeber.

Keodet skares i terninger og brunes. Karry og log skéret i terninger svitses med. Krydderier,
rosiner, vand og flade tilsettes. Retten smékoger ca. 1 time til kedet er meort. Eblerne koger

med de sidste 10 min.

Morbradgryde 1

1 stor svinemerbrad (ca. 400 g)

15 g margarine

250 g skalottelog

1 ds fldede tomater (400 g)
1 dl vand

1 tsk salt

groftkvarnet peber

lidt revet citronskal

1 rod peber

1 dI creme fraiche
1% tsk maizena

Tilbehor
Lose ris og salat

Morbraden skares 1 ret tynde skiver, der brunes 1 en gryde. Morbraden tages op, og lagene
svitses. Tomater, vand, salt, peber og citronskal tilsettes og smakoger ca. 5 min. Merbrad og
rod peber skaret 1 strimler kommes 1 gryden og sméikoger ca. 10 min. cremefraiche reres

sammen og tilsettes. Retten varmes igennem og smages til med salt og peber.
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Morbradgryde 2

Ca. 450 g afpudset svinemerbrad
Salt, peber

Smer eller olie til stegning

2 log

1/4 kg champignon

150 g bacon

1-2 stk. delikatesse paprika

1 dase hakkede tomater

1/4 liter piskeflode

150 g cocktailpelser

Persille til pynt

Evt. kuler eller maizena sovsejevner

Sker merbraden i 1 cm tykke skiver, dup dem terre og krydr med salt og peber. Brun kedet i
en gryde og leeg det til side. Skaer logene 1 tynde skiver og champignon i kvarte. Skar bacon 1
strimler og steg det i gryden sammen med log og champignon. Heeld fedtet fra, kom kedet
tilbage 1 gryden, krydr med paprika og tilset tomat samt flode. Bring det hele 1 kog og lad det
simre i 10 min., tilset pelserne og kog endnu 5 min. Smag til med salt og peber, drys med
hakket persille og server med ris eller kartofler. Tilset evt. lidt kuler eller maizena
sovseja&vner

Tilbehor
Ris, kartofler eller kartoffelmos.

Mgarbradgryde med chili og flade

ca. 500 g afpudset svinemerbrad

200 g chorizo-pelse

2 rade peberfrugter

4-5 sma chili (eller 1-2 tsk torrret chili)

Y 1 piskeflade

1 ds fldede tomater

salt og peber

Morbraden skares 1 1-1%2 cm tykke skiver og drysses med salt og peber. De brunes pa en
pande ved god varme, og leegges i en gryde.

Chorizo-pelsen skeres 1 tynde skiver, og switches pa panden. Peberfrugten renses, skares 1
strimler og switches med sammen med polseskiverne. Chilifrugterne skares i meget sma
stykker og tilsattes.

Det hele haldes over i gryden, de fliede tomater og piskefloden tilsattes, og det hele blandes
godt. Retten skal nu smakoger i ca. 15 minutter.

Serveres med ris.

Morbrad orange

2 svinemerbrad (ca. 500-600 g)
15 g margarine
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2 tsk fintrevet appelsinskal

1 tsk salt

groftkvernet peber

1'% dl appelsinsaft (2 appelsiner)
1 dl vand

1 dl flede

1-2 tsk maizena

tilbehor
Lose ris

Morbradene brunes hele 1 margarine. Appelsinskal, salt, peber, appelsinsaft og vand tilsattes.
Morbradene smasteger 15-20 minutter.
Fleden og maizena reres sammen og tilsattes.

Indbagt marbrad

1 svineberbrad (300-400 g)
10 g margarine
Y2 tsk salt

250 g champignon

250 g hakket fleeskesmakad
2 spsk hakket persille

l &g

Y tsk salt

"2 tsk merian

groftkvernet peber

3 plader butterde;j

Morbraden brunes og drysses med salt. Champignon hakkes groft og brunes pd panden uden
fedtstof. Det hakkede kod reres med champignon, persille, &g, salt, peber og merian.
Butterdejen optees, pensles med vand, laegges oven pa hinanden og rulles ud til et rektanges
sa stort, at merbraden kan pakkes ind.

Farsen leegges i et tyndt lag pa langs af butterdejen. Merbraden leegges pa farsen, og dejen
pakkes om. sammenfojningerne pensles med vand. Placeres pa bageplade med bagepapir.
Stilles midt i ovnen ca. 20 min ved 200 grader

Svinemerbrad svebt med bacon.

(4 personer)
2 svinemgrbrader
10 skiver bacon

Laeg baconskiverne ud pa bordet teet ssmmen. Placer den afpudsede merbraden ovenpa. Fold
baconen ind over og bag rouladen i et fad i en forvarmet ovn ved 200°C i 30-35 minutter.
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Variation 1: Med Philadelphia

Fyldt med Philadelphia: Skaer merbraderne nasten igennem og fyld dem med en mild
smorerost (f.eks. Philadelphia), og fold baconen ind over.

Variation 2: Med tomatchutney

Fyldt med tomatchutney

Tomatchutney

3 beftomater

2 spsk brun farin

2 spsk eddike

Tomaterne skares 1 sma bade og kommes 1 en gryde sammen med farin og eddike. Kog det i
ca. 10 min. til det har en tyk konsistens. Afkeles i koleskabet.

Skeer morbraderne nasten igennem og fyld dem med chutneyen. Drys eventuelt med frisk,
hakket rosmarin, og fold baconen ind over.

Dr. Ingrids svenske pglseret

200 g log

500 g rade polser
500 g kartofler
ca. 3 dl piskeflode
ca. 3 dl sedmelk
2 dl tomatketchup
salt og peber

Skeer logene 1 tern og sautér dem, Sautér de tynde polseskiver. De ra kartofler skeres 1 smé
tern, og kommes i den tykbundede gryde. Fyld op med halvt piskeflede og halvt sedmalk, sa
det dekker. Kom tomatketchup i. Smag til med salt og peber. Lad det sta og simre uden lag,
til det bliver jeevnt. Smages til.

Svensk pglseret

17 kg kartofler

8-10 pelser

3 log

4 dl maelk

140 g konc. tomatpure (evt. tomatketchup)
1 dl flede

2 spsk paprika

2-3 spsk olivenolie

evt. 25 g smor

1 spsk salt

Kartoflerne koges, og keles ned (gerne dagen 1 forvejen) og skeres i 1-2 cm store stykker
Skeer logene i tern, og skar pelserne i skra skiver (for at {4 en stor stegeflade). Varm olien i
en gryde, og kom smerret i. Steg logene til de er let gyldne. Tilsat paprika, og lad det riste
med nogle minutter. Tilset polserne og lad dem stege til de tager farve. Tilset malk,
tomatpure og salt.
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Lad retten simre i ca. 15 minutter under lag. Ror forsigtigt rundt en gang imellem. Tilsat
flode, og lad retten simre et par minutter mere.

Polsegryde

(4 personer)

Ya-2 hvidkal (ca. 1 kg)
1 tsk kommen

"2 tsk timian

1 spsk hvedemel

1 dl bouillon eller vand
2 syrlige abler

ca. 500 g polser

salt og peber

Tilbeher: Groft brad

Hvidkélen skeres i tynde skiver og kommes i en gryde sammen med kommen og timian.
Hvedemel drysses over, og bouillon tilsattes.

Koger ca. > time under 14g.

Ablerne skares 1 terninger, polserne 1 tykke skiver/smé stykker.

Zbler og polseskiver kommes i gryden, og retten koger ca. 10 minutter.

Frikadeller

500 g fleeskefars eller 500 g halvt kalv/flaesk
1 dl mel

2 dl vaeske (malk, vand el. boullion)

1 &g (eller 1-2 &ggehvider)

2 tsk salt

1/4 tsk peber

evt. 1-2 tsk timian

1-2 spsk finrevet log

Alle ingredienser rores godt sammen. Hviler mindst 15 min 1 keleskab. steges 4-5 min pa hver
side.
Serveres med kartofler og sauce eller med varm eller kold kartoffelsalat

Boller i selleri

Kedbollerne

500 g hakket griseked
1-1% tsk salt

2 tsk peber

l &g

1 log,ca.50 g

%-1 dl hvedemel

1 -1% dl maelk
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Sauce og selleri

1 stor selleri, mindst 750 g
50 g smor eller margarine
4 spsk hvedemel

2% dl flade

Reor kedet med mel, &g, salt og peber. Ror blandingen malken 1 blandingen, og set farsen i
keleskabet i /2 time. Form farsen til kedboller med en dessertske og kog dem ved svag varme
7-8 minutter i kogende letsaltet vand under lag. Tag bollerne op med hulske og lad dem
dryppe af. Gem kogevandet.

Skeer sellerien i tern pé ca. I1x1x1 cm, og kog dem mere i kogevandet fra kedbollerne i 8-10
minutter. Tag selleriternene op af kogevanden.

Smelt smeorret 1 en gryde. Ror melet i og kom 5 dl kogevand i under piskning. Pisk fladen i og
lad saucen koge nogle minutter. Sausen ma ikke vaere for tynd men heller ikke alt for tyk.
Smag til med salt og peber.

Kom keadboller og selleri i saucen og varm dem igennem.

Serrveres med kartofler, ris eller groft bred

Jan’s kinesisk skinkepande

(2-3 personer)

500 g skinke sméked

50 g revet ingefeer (100 g frisk rod)
2-3 fed hvidleg

1’ dl kinesisk soja

1 dl vand

1 tsk sukker

maizena

Tilbehor
Kinesiske nudler eller ris

Kodet leegges 1 en plastpose, og blandes med det revne ingefaer og knust hvidleg. Blandingen
overhaldes med kinesisk soja, posen lukkes og stiles i kaleskabet i 4-5 timer. Vendes
jenvligt.

Marinaden blandes med 12 dl vand. Kedet tages op og steges pa pande i ca. 15 minutter.
Marinaden sedes med 1 tsk sukker, og hldes over kedet pd panden. Koger videre i ca. 5
minutter ved svag varme, og jevnes med maizena.

Serveres med kinesiske nudler eller ris.

Lynstegte grensager med svinekad i sursgd sauce

Til 2 personer
Sursed sauce:
2 dl vand
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3 spsk eddike

3 spsk sukker

1 spsk konc. tomatpuré
1 spsk citronsaft

1 spsk sojasauce

1 spsk kartoffelmel

150 g nakkefilet i strimler

1 spsk olie

1 spsk finthakket frisk ingefeer

1 fed finthakket hvidleg

150 g guleradder i tynde skrd skiver

150 g fintsnittet hvidkal

150 g bennespirer, forarslog og/eller peberfrugter i strimler

Grensager pr. person: ca. 225 g

Man behgver ikke at have en wok for at lave lynstegte retter. Det vigtige er at stege 1 en gryde
eller pande, der er meget varm, og som har en stor overflade i forhold til det, der skal steges.
Man kan evt. stege ad flere omgange f.eks pa en teflonpande.

Bland vand, eddike, sukker, tomatpuré og citron i en lille gryde og varm op til kogepunktet.
Smag til med salt og peber. Ror kartoffelmel ud i lidt koldt vand og pisk det i saucen. Fjern
den straks fra varmen.

Varm olien i en wok, gryde eller pande og svits kedet i 2 min. under omrering. Tag kedet op
og tilsaet ingefaer, hvidleg, guleradder og hvidkal og svits 1 2 min. Tilset ked og de sidste
gronsager og svits endnu et par minutter. Held den sursede sauce over, krydr med salt og
peber og server med lose ris eller risnudler.

Svinemearbrad i sursgd-sauce (Jan)

(til 2 personer)

200 g svinemerbrad

1 dase (225 g) ananasstykker

1 lille redlog

1 rod eller gul peberfrugt (eller halvt af hver)
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1/2-1 frisk red chili efter smag og behag,

5 cm frisk ingefaerrod
2 fed hvidleg

1 tsk. Maizena

Olie

2-3 spsk. sojasauce

2 spsk. balsamico
Salt og peber,

200 g langkornede ris

Kog risene efter anvisningen pa emballagen, og hold dem varme til resten af retten er klar til
servering.

Skeer eventuelle synlige sener af merbraden, og skar den 1 mundrette terninger.
Pil loget og skaer det i terninger.

Skeer peberfrugten midt over, fjern kernerne og skaer den 1 terninger.

Skreael ingeferroden og sker den i tynde skiver.

Pil hvidlegene og sker dem 1 tynde skiver.

Sker chilien i1 tynde skiver (fjern eventuelt kernerne forst).

Opvarm en wok, en stor stegepande med heje sider eller en tykbundet gryde, til den er meget
hed. Haeld 1 skvat olie 1 og sving forsigtigt rundt i wokken, s& den fordeler sig jevnt. Tilsaet
kadet og brun det pa alle sider. Tag keadet op.

Tor den forsigtigt af med et sammenkrollet stykke kekkenrulle, og wokken igen er blevet godt
hed, helders to store skvet olie i. Lynsteg under stadig omrering log, peberfrugt, ingefer,
hvidleg, chili i to minutter.

Tilseet ananasstykker + lage, de brunede kedstykker, soyasauce og balsamico, og lad retten
koge 1 2-3 minutter. Rer maizena ud 1 lidt vand og tilset det. Tilset lidt salt, og giv retten et
let opkog.

Serveres med ris eller kinesiske nudler.

Svinemgrbrad i sursgd-sauce (Jamie Oliver)

(til 2 personer)

200 g svinemerbrad

1 dase (225 g) ananasstykker

1 lille redlog

1 red eller gul peberfrugt (eller halvt af hver)
1/2-1 frisk red chili efter smag og behag,

1 lille bundt frisk koriander

5 cm frisk ingefaerrod

2 fed hvidleg
1 tsk. Maizena
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Jordneddeolie

2-3 spsk. sojasauce

2 spsk. balsamico

Salt og peber,

2 tsk. sesamfro

1 stor tsk. kinesisk femkrydderi (en blanding af fennikel, stjerneanis, nelliker, kanel og peber

200 g langkornede ris (gerne basmati)
1 lille hoved hjertesalat

Kog risene efter anvisningen pa emballagen, og hold dem varme til resten af retten er klar til
servering.

Skeer eventuelle synlige sener af merbraden, og skar den 1 mundrette terninger.
Pil loget og skaer det i terninger.

Skaer peberfrugten midt over, fjern kernerne og skaer den 1 terninger.

Skreael ingeferroden og sker den i tynde skiver.

Pil hvidlegene og sker dem 1 tynde skiver.

Sker chilien 1 tynde ringe.

Nip korianderbladene af stilkene; gem bladene og hak stilkene fint.

Brak hjertesalaten i mindre stykker.

Opvarm en wok eller en stor stegepande med hgje sider, til den er meget hed. Haeld 1 skvaet
olie 1 og sving forsigtigt rundt 1 wokken, sa den fordeler sig jeevnt. Tilsat ked og evt. kinesisk
femkrydderi, og brun terningerne pd alle sider. Tag kedet op.

Tag wokken af varmen, ter den forsigtigt af med et sammenkrollet stykke kokkenrulle og st
den tilbage pa blusset. Nar wokken igen er blevet godt hed, halder du to store skveet olie 1.
Lynsteg under stadig omroering log, peberfrugt, ingefer, hvidleg, chili og hakkede koriander-
stilke 1 to minutter.

Rer maizena og 2 spsk. sojasauce 1 og lad det hele stege videre 1 30-40 sekunder. Tilsat
ananasstykker + lage, de brunede kedstykker og balsamico. Krydr retten med salt, peber og
eventuelt mere sojasauce.

Skeer en af kedterningerne igennem og kontroller, at kadet er gennemstegt. Tag
kedterningerne op med en hulske og hold dem varme, mens du lader saucen koge ind i 2-3
minutter.

Servering: Anret ris og salatblade 1 to dybe tallerkener. Fordel ked og grentsager i tallerken-
erne, heeld saucen ved (og drys portionerne med sesamfre og korianderblade).

Graesk farsbrad (Ulriks opskrift)

500g hakket svineked
300 g fint revet gulerod

1 revet log

2 ®g

1-2 dl rasp (eller 1 dl mel)
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1-2 dl mealk (eller fond)

100 g solterrede tomater (gerne fra glas med olie-lage)
200 g fetaost

1 kvist rosmarin (kun bladene, eller 1 tsk. tarret)

150 g bacon (skiver)

2 fed hvidleg

salt, peber

Fars, revet gulerod, log, &g, rasp og malk rores sammen. Krydderierne rores i. Tomaterne
snittes 1 ret tynde strimler og rores 1. Fetaosten skares 1 ret smad tern (ca. 1 cm) og rores i (pas
pa at de ikke gar for meget 1 stykker).

Den rorte fars legges 1 et ovnfast fad, og beklaedes med bacon (man kan ogsa bare drysse med
rasp), og s&ttes 1 ovnen ved 200 grader i 60-70 minutter.

Oksekaod

Hvidvinsculotte

Culottesteg (ca. 3/4 kg)
2 tsk salt

2 dl hvidvin

1 dl bouillon

Y tsk esdragon

1 finthakket ckalottelog
2 stilke persille

1-2 dl flade
salt, peber
evt. kuler

tilbehor
Kartofler, smé hele stegte log, benner eller rter.

Kodet gnides med salt og loget i en lille bradepande. Brunes va. 10 min ved 225 grader.
Hvidvin, vand, esdragon, log og persille koges sammen ca. 10 min. Blandingen sies og
haldes over koadet. Stilles i ovnen 35-50 min ved 160 grader athengig af stegens tykkelse.
Skyen hzldes fra, tilsaettes flade og smages til med salt og peber. Tilsat evt. kuler.

Langtidsstegt culottesteg

1 culottesteg (okse eller kalve)

Tag stegen ud af keleskabet nogle timer for, s& den har stuetemperatur (eller beregn ca. 1
times lengere stegetid). Stegen brunes pé alle sider under grill (ved maksimal temperatur) i
nogle minutter, til den har en passende farve. Stegen tages ud af ovnen, og denne settes til 60
grader. Nar ovnen er kolet ned til 60 grader sattes stegen ind igen. Det er vigtigt at bruge et
godt (digitalt) stegetermometer. Steger nu 4-6 timer, til kernetemperatur nar op pa et sted 1
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intervallet 55-60 grader (jeg sigter efter 57-58 grader). Kernetemperaturen ma helst ikke
komme over 60 grader, og ma under ingen omstendighed komme op pa 62 grader. Hvis
kernetemperaturen ikke helt nar op pa det enskede, sé kan ovnens temperatur eventuelt sattes
op pa 70 grader den sidste halve time.

Kodet behover ikke at hvile inden det serveres.

Forloren hare

250 g hakket oksekad
250 g hakket fleeskekod
1 dl rasp

17 dl maelk

l &g

2 tsk salt

1/4 tsk peber

1 finthakket skalottelag

4 tynde skiver bacon

2 dl bouillon
2 dl mealk

2 tsk maizena
2 spsk ribsgele
salt, peber

evt. /2 dl flade
kuler

Keodet rores med rasp, malk, &g, salt, peber og lag. Formes til et bred, som legges i en
bradepande. Baconskiverne leegges over. Brunes ca. 15 min vad 225 grader. Bouillon og
melk haldes ved. Steger 30-45 minutter ved 200 grader til kernetemperaturen er 75 grader.
Skyen jevnes med maizena, smages til med salt og peber og tilsattes evt. flade og kuler.

Oksekoad i fad

1 portion kartoffelmos

25 g smeor

1 tsk paprika

1 mellemstort grofthakket zittaurlog
600 g hakket oksekad

1 dl tomatketchup

17 tsk groft salt

frisk kvaernet peber

Paprika switzes 1 smoret sammen med loget. Oksekodet switzes med 1 nogle minutter.
Tomatketchup tilsattes og der krydres med lidt salt og peber.

Oksekadet legges 1 et smurt ildfast fad. Kartoffelmos leegges over og det bages ca. 25 min
ved 200 grader.
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Jan’s oksegryde

400 g okseked 1 tern

400 g gulergdder

350 g champignon

250 g frosne perlelog

1 ds. hakkede fldede tomater

1 lille ds. koncentreret tomatpure

4 dl redvin

2 dl. flade

1-2 dl. bouillon

1-2 spsk. maizena

olivenolie

smer

salt og peber

Keadet switches i olivenolie til det tager farve, og laegges til side. Guleredderne skaeres i tern
og switches 1 smor (eller evt. 1 olie) til de lige begynder at tage farve, og legges til side
Champignon skares i halve eller kvarte, og behandles pa samme méde. Perlelog behandles pa
samme made.

Fléede tomater, tomatpure og redvin kommes i en gryde, og sma-koger i 10-15 minutter. Kod,
guleredder, champignon, perlelag og flade tilsattes, og det hele sméd-koger 1 10 minutter.
Retten jeevnes med maizena reres ud i bouillon, og smages til med salt og peber.

Serveres med ris, kartoffelmos eller evt. med kogte kartofler.

Millionbof med kartoffelmos

500 g hakket oksekod

1-2 log

4 dl bouillon (kan helt eller delvist erstattes med maelk)
2 spsk. Maizena

lidt maelk eller vand (til jeevningen)

evt. kuler

salt, peber, paprika

Variant: Tilsat eventuelt lidt tomatpure eller lidt flode

Kartoffelmos
1 kg kartofler
2% dl. Malk
50 g smor
salt, peber

Loget hakkes og svitses 1 varm olie. Det hakkede kead tilsattes og vendes godt til det har fiet
farve.

Tilsaet bouillon, paprika, salt og peber, og lad retten snurre ved svag varme og under
tetsluttende 14g i ca. 15 min.

Ryst eller ror en jevning af med maizena og malk eller vand, og rer den i1 kedblandingen.
Lad retten koge igennem yderligere 5 minutter. Farv evt. med et par draber kuler og smag til
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med salt og peber.

Kartoffelmos

Kog kartoflerne uden salt i ca. 20 minutter - kartoflerne ma ikke udkoges, og hald dem op 1
en skdl, hvor de forst moses godt. 50 gram smer tils&ttes, og kartoflerne piskes nensomt med
en handmixer. Malken heldes langsomt i til den rette konsistens er opnéet, og kartoffelmosen
smages til med salt og peber.

Rostbeef

Koges 15-20 min
brunes pa alle sider
hviler 15 min

Fisk

Ristede fisk med urteris

2 personer

300 gram fisk i filetter
1 bundt forérsleg

2 guleredder

12 dl (125 g) ris

3 dl. Vand

evt. 1 citron

olie, salt og peber

Snit forérsleg og guleradder fint og rist dem 1 lidt olie. Tilsat ris og vand, lidt salt og peber.
Lad det koge ca. 10 minutter og dampe under lag i yderligere ca. 10 munutter.

Krydr fisken med salt og peber og steg den pd en god varm pande i lidt olie. Pynt med en
citronbdd inden serveringen.

Fiskeboller pa risbund

3 dl lese ris
1 stor ds fiskeboller (drenet vaegt 360 g)

1 ds fladede tomater
1 groft hakket log
Y5 tsk salt
groftkvarnet peber
Y5 tsk timian

1 dl cremefraiche
l &g
2-3 spsk revet ost
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Risene koges og kommes i et ildfast fad. Tomater, log, salt, peber og timian koges 6-8 min.
cremefraiche, &g og ost rores sammen. Fiskebollerne fordeles over risen. Herover haldes
vaden fra tomaterne og til sidst cremefraiche blandingen.

Stilles i ovnen i ca. 20 min ved 225 grader til overfladen er lysebrun.

Fiskefileter med ostesauce

Ostesauce

2 spsk hvedemel

2% dl maelk

25 g smeor

100 g mild Danbo (ost) i smé terninger
2 tsk groft salt, peber

Pisk mel og malk sammen 1 en tykbundet gryde. Tils@t smer. Bring saucen 1 kog under
piskning, og kog den godt igennem. Bland osteterningerne i, og varm saucen igennem til
osten er smeltet. Smag til med salt og peber.

2 kg fiskefileter
Y tsk groft salt
peber

1 spsk rasp

20 g smeor

Tilbehor: Kartofler og guleradder

Tilbered ostesaucen. Lag fiskefileterne fladt i et smurt ovnfast fad. Drys med salt og peber.
Fordel ostesaucen over fiskene. Drys med rasp og fordel smorklatter hist og her.
Bag retten midt i ovnen ved 200° 1 ca. 30 minutter

Bemark: retten kan varieres pd mange made. Se f.eks. "Fuldkornsnudelret med kylling og
cashew” og "Vegetarisk fuldkornsnudelret med &g og svampe”

Pasta

Pasta al forno

(2 personer)

200 g pastaskruer

1 ds fldede tomater
Y5 tsk salt
groftkvarnet peber
75 g ost
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Pastaen koges mor og afdryppes. De flaede tomater moses med en gaffel og reres med slat og
peber. Pasta, tomater go ost kommes lagvis i et smurt ildfast fad. @versta lag skal vaere ost.
Stilles i ovnen ca. 15 minutter ved 225 grader.

Kan serveres som selvstendig ret eller som tilbeher til en rest kad.

Italienske kadboller i chilisauce

500 g hakket oksekod

1 log

1 dl havregryn (eller mel

1 spsk kartoffelmel

1.5 dl vand

l &g

1 glas sorte oliven uden sten
1 spsk olie

salt, peber

172 spsk mel

3 dI oksekadsbouillon
1 dl flade 9%

1 dI sed chili-sauce

1 tsk terret basilikum

Tilbeher: Pasta eller ris
Pil og hak loget fint.

Ror farsen af hakket kalve eller oksefars, havregryn, kartoffelmel, log, vand, &g, salt
og peber, og lad den hvile 10 minutter.

Form farsen til kadboller rundt om en stenfri oliven, og steg dem gyldne pé panden i lidt olie.

Ror mel ud 1 koldt bouillon og tilsat flade, chilisauce, basilikum, salt og peber, og lad den
koge 1 3 min. Kom evt. kedbollerne op i saucen inden servering.

Serverer kadbollerne til pasta eller ris, evt. med en god salat til.

Mexicansk chili-pasta gryde

500 g hakket oksekead

1 log

2 spsk olie

1 ds hakkede fldede tomater
70 g konc. Tomatpure

1 gron peberfrugt

1 spsk mild chili

salt, peber

250 g pastaskaller
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1 ds. Kidney benner
125 g Cheddar ost

Varm olien i en gryde, tilset det hakkede lag og steg indtil det bliver bledt. Kom kedet 1, brun
det godt, tilset tomater m/vede, tomatpuré, gron peber, chili, salt og peber. Lad det simre i 15
minutter.

I mellemtiden koges pastaskallerne 1 kogende, saltet vand. Haeld vandet fra.
Kom bennerne uden vade 1 chiligryden og vend til sidst pastaskallerne 1.

Kom i et ildfast fad og spred den revne ost over. Bag i forvarmet ovn ved 180 grader i 30
minutter.

Spaghettifad

500 g hakket oksekad
2 log

2 ds flaede tomater

1 spsk timian

salt, peber

4 xg

4 dl skummetmeaelk
rasp

250 g spaghetti

Spaghettien koges.
Oksefars og hakket log brunes i1 en gryde, fldede tomater og krydderier tilsettes.

Laeg skiftevis spagetthi og kedsauce et ildfast fad, start med spagetti, slut med kedsauce.

Pisk &g og maelk sammen. Eggemassen haeldes over retten, der drysses med lidt rasp. Retten
bages i ovnen i ca. 30 min ved 175 grader.

Pastaomelet

300 g kold kogt pasta (ca. 150 g rd pasta)
3xg

% dl vand

100 g revet ost

2 tsk salt

Y tsk oregano

2 spsk hakket persille

20 g margarine til stegning

2-3 tomater.

Tilbehor: Groft bred og evt. gron salat
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Spagettien skeres i 5-6 cm lange stykker. Ag vand, ost, oregano og persille piskes sammen.
Spagettien rores 1. Margarinen gyldnes péd panden, og &ggemassen heldes pa. Omeletten
steger ca. 10 minutter ved jevn varme.

Omeletten vendes ved at lade den glide ud pa et fad eller sag. Laeg panden over og vend det
hele rundt.

Tomaterne skares 1 skiver og legges pa. Steger ferdig 5-6 minutter under lag.

Fuldkornsnudelret med kylling og cashewngad

7 dl olie

1/4 dl soya

1 stk. lime (kan erstattes af citronsaft)

evt. %2 dl vand

1 stk. finthakket chili (efter smag)

3 fed hvidleg

15 g ingefeer

250 g fuldkornsnudler

500 g kylling

250 g broccoli

1 stk. squash

100 g cashewnedder

Kog nudler efter pakkens anvisning.

Sker kyllingen ud i mundrette skiver.

Riv ingefer, pres hvidlag og hak chili fint. Kom olie, soya, limesaft, ingefar, hvidleg og chili
pa panden og lad det koge op.

Vend kyllingen i blandingen pa panden, og lad det sté et par minutter. Sker broccoli 1 sma
mundrette stykker, og steg den med et par minutter.

Skaer squash 1 smé tern og vend squash og nudler i pa panden.
Smages til med peber.

Nar nudlerne er varmet op, er retten faerdig.

Server retten med hakkede cashewnedder pd toppen.

Bemark: retten kan varieres pd mange méde. Se f.eks. ”Asiatisk nudelret med laks” og
”Vegetarisk fuldkornsnudelret med &g og svampe”

Asiatisk nudelret med laks

% dl olie

1/4 dl soya

1 stk. lime (kan erstattes af citronsaft)
evt. /2 dl vand

1 stk. finthakket chili (efter smag)
3 fed hvidleg

15 g ingefeer

250 g fuldkornsnudler

500 g laks

1 stk. fennikel

300 g blomkal
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Skeer laksen ud i mundrette skiver.

Riv ingefer, pres hvidlag og hak chili fint. Kom olie, soya, limesaft, ingefar, hvidleg og chili
pa panden og lad det koge op.

Vend laksen i blandingen pa panden, og lad det std et par minutter. Skar blomkalen i tynde
skiver, og steg den med et par minutter.

Snit fennikel fint, og vend fennikel og nudler i1 pd panden.

Smages til med peber.

Nar nudlerne er varmet op, er retten faerdig.

Vegetarisk fuldkornsnudelret med 22g og svampe

7 dl olie

1/4 dl soya

1 stk. lime (kan erstattes af citronsaft)
evt. %2 dl vand

1 stk. finthakket chili (efter smag)
3 fed hvidleg

15 g ingefeer

250 g fuldkornsnudler

5 stk. fordrslog

4 stk. g

250 g svampe, f. eks. champignon
250 g spidskal

Skeer svampene ud i mundrette skiver.

Riv ingefer, pres hvidlag og hak chili fint. Kom olie, soya, limesaft, ingefar, hvidleg og chili
pa panden og lad det koge op.

Vend svampene i blandingen pa panden, og lad det sta et par minutter. Skaer spidskalen fint,
og steg den med et par minutter.

Agene slds ud 1 panden og rores 1

Forérslog snittes, og vendes i retten sammen med nudlerne.

Smages til med peber.

Nér nudlerne er varmet op, er retten faerdig.

Bemerk: retten kan varieres pa mange made. Se f.eks. “Fuldkornsnudelret med kylling og
cashew” og ”Asiatisk nudelret med laks”

Ag og Ost

Omelet

Grundopskrift
2 &g pr. person

1 spsk. olivenolie
Salt og peber

Grundopskrift:
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Varm olien op i en pande med tefalbelaegning til den er rygende varm. Imens piskes aggene
grundigt sammen med et nip salt og lidt friskkvernet peber.

Massen kommes pd panden, mens der piskes grundigt rundt med en gaffel. Efter /2 minut
kommes fyldet pa, og omeletten steges faerdig og vendes ud pa tallerkenen samtidig med, at
man folder den ene halvdel over den anden.

Det er vigtigt, at en omelet ikke far for meget, men bevarer en fugtig overflade.

Forslag til fvld

Grenne asparges
4-5 grenne asparges pr. pers.

Er aspargesene helt spede og friske, behover man ikke at blanchere dem forst. Er det den
sedvanlige supermarkeds-kvalitet, skal de lige have et par minutter i letsaltet vand. Del dem 1
en 3-4 stykker, inden de kommes i vandet

Pinjekerner og gedeost
1 spsk pinjekerner pr. pers.
3-4 sma skiver frisk, cremet gedeost pr. pers. Tynde skiver — s osten nar at smelte pd panden

Saet panden pa blusset ved god, middel varme.

Kom pinjekernerne pé en pande (uden fedtstof, de er de er fede nok i sig selv). De begynder at
tage farve efter lidt tid. Var over dem og ryst panden. De skal ikke blive sorte, kun brune.
Held dem i en skal.

Lav nu omeletten efter opskriften. Efter /2 minut kommes osten pa. Skru eventuelt lidt ned for
varmen, s osten lige far tid til at smelte uden at omeletten far for meget. Drys pinjekerner pa
0g server.

Krydderurter
Frisk persille, purleg, kervel, esdragon, basilikum

Frisk persille, purleg, kervel, esdragon, basilikum etc. Hakkes fint og tilsattes &ggemassen
inden den kommer pa panden.

Peperonata
(se selvstendig opskrift)
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Lagtaerte

dej

175 g mel

100 g koldt smer
Y tsk. groft salt
2-3 spsk. vand

Fyld

5 log

150 g bacon 1 strimler
1dl flede

1 dl meelk

2 xg

100 g revet ost

Y tsk. revet muskatned
5 tsk. groft salt

peber

Sker smerret 1 mindre stykker og smuldr det i melet (man kan med fordel bruge en
foodprocessor). Tilsat salt og vand og saml dejen. Lad dejen hvile i keleskab 1 1 time.

Rul dejen ud, og beklad en tertebund med den. Prik huller i bunden med en gaffel, og bag
dejen i 15 minutter ved 200 grader.

Svits bacon pé en pande, og kom det i en skal. Skar lagene i tynde skiver og svits dem pa
panden. Kom dem 1 skilen med bacon. Tilsat &g, flode og melk, salt og peber, og rer rundt
til det hele er godt blandet. Fyld blandingen i teertebunden, drys med revet ost, og bag den i 35
minutter ved 200 grader.

Serveres med gron salat.

Logteerte (fra Fakta)

(2 personer)

225 g tertedej fra Maizena
5-6 log

2 ®g

75 g revet ost

Bekled en terteform med den ferdigblandede taertedej. Snit lagene i store ringe og svits dem
1 en gryde med lidt fedtstof og lidt vand til de er more. Held logene i terten. Pisk aggene
med vandet og haeld massen over logene. Drys med den revne ost. Bages midt i ovnen i ca. 45
minutter ved 200 grader.
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Variant: En del af logene kan erstattes med tomater, peberfrugt eller rodfrugter.

Gratin

17 dl maelk

1’ dl kogevand fra groansagerne (kan erstattes med malk)
90 g (ca. 1'4 dl) mel

25 g smeor

4 xg

2 tsk salt

groftkvernet peber

ca. 500 g letkogte gronsager eller en blanding af fisk og frosne grensager
eller kod og grensager.

Marrgarinen smeltes, melet rores 1, m&lk og grensagsvand piskes 1. Bringes 1 kog under
piskning. Gryden tages fra varmen, og &ggeblommerne rores i sammen med salt og peber.
Aggehviderne piskes stive, og vendes 1 dejen sammen med gronsager, kod eller fisk.
Heldes i et smurt fad, og drysses med rasp.

Bages nederst 1 ovnen i ca. 1 time (méske 15 min leengere) ved 175 grader.

Osteaggekage

llog

1 fed hvidleg

1 gron peber

2 spsk olie

2 tomater

50 g mager skinke
50 g ost

Sag

1 dl vand

Y5 tsk salt
gorftkvarnet peber
Y tsk basilikum

Log, hvidleg og gron peber skares i terninger og svitses pa en pande i olien. Tomaterne
skares 1 kvarte, skinken skares 1 strimler, osten skaeres i terninger, Det hele kommes pa
panden og svitses et gjeblik.

Ag, vand, salt, peber og balisikum piskes sammen og heldes over grensagerne.
Aggekagen stivner ved jevn varme. Loft lidt 1 &ggene, sd det flydende kommer ned i
varmen.

Serveres med salat.
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Shakshuka

4

1 log

1 rod peber

3xg

1 ds. fldede tomater
2 fed hvidleg

1 tsk. spidskommen
1 tsk. papirka

evt. 100 g fetaost

Retten kan varieres ma mange mader. Pointen er, at den skal besta af en meget krydderet
tomatsauce med &g ovenpa.

Loget skaeres i ret tynde bade, og svitses pa en pande. Peberfrugten skeeres i strimler og
svitses med. Hvidleg og krydderier tilsattes, og svitses med et par minutter inden de flaede
tomater tilsattes. Det hele simre i 10 minutter.

Hvis man vil tilsatte fetaost, sd smulres den og reres 1 nu.

Det hele haldes i et ovnfast fad (man kan ogsa fortsaette med en pande, hvis den har et 13g,
men retten kan godt braende pa), og man laver 3 sma fordybninger, hvori 3 &g slas ud.
Aggene kan eventuelt prikkes i stykker og fordeles lidt ud.

Det hele settes i ovnen ved 200 grader i ca. 10 minutter.

Aggene drysses med lidt salt, og det hele kan drysses med lidt krydderurter, f. eks. koriander,
estragon, persille eller lignende.

Kartofler og grentsager
Fransk kartoffelfad

(2 personer)

2 kg kartofler

1 log

1 fed hvidleg

1 ds flaede tomater

1 tsk salt

1/4 tsk rosmarin

2 spsk hakket persille
¥5-3/4 dl revet ost
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Kartoflerne skraelles og skeeres i ca. 2 cm tykke skiver. Loget skaeres i terninger, hvidleget
presses eller skeres 1 terninger.

Tomater med vade, log, hvidleg, salt, rosmarin og persille reres sammen, sa tomaterne
knuses. Kartofler og tomatblandingen kommes lagvis 1 et ildfast fad. Osten drysses over.
Stilles i ovnen ca. 1 time ved 200 grader til kartoflerne er meore.

Tortilla

(Spansk kartoffelomelet)
(2 personer)

250 g kartofler
1 log

2 spsk olie

Y5 tsk salt

4 xg

4 spsk vand

Tilbehor: Gron salat og flutes

Kartoflerne skralles og skares i terninger.

Loget skares 1 terninger.

Grensagerne steges more i olien ved jevn varme og drysses med salt.

Ag og vand piskes let sammen.

Kartoflerne tages af panden, og &ggemassen heldes pa.

Kartoflerne haldes i @ggemassen, som stivner ved ret steerk varme.

Stik lidt i omeletten, s& den flydende a&ggemasse kan komme ned i bunden.
Tortilla spises som frokostret eller let middagsret.

Kartoffelgullasch

1 kg kartofler

3 mellemstore, hakkede log
50 g smor

1 el vand

2 tsk salt

3 spsk hvedemel

6 dl meelk

2 ds svinebov (ca. 450 g)
peber

Y4 tsk revet muskatned

3 spsk friskhakket persille

Skraek kartoflerne og sker dem 1 tynde skiver. Svits logene i gyldent smer i en gryde. Tilsat
kartofler, vand og halvdelen af slatet. Kog retten i ca. 15 minutter til kartoflerne er nasten
mere. Ror melet ud i 1 dl af meelken. Kom resten af malken i gryden, og bring retten i kog.
Tilset jevningen. Kog retten igennem under omfering i 4-5 minutter. Skar boven 1 smé
firkanter og kom dem i. Smag til med krydderierne. Tils@t persillen lige inden serveringen.



Farseret blomkal

1 lille blomkal

ca. 400 g hakket kalve- og fleskekad

salt, peber

3 spsk mel

1 log

l &g

172 dl maelk

150 g frosne erter eller blandede @rter og guleradder
evt. 1 pakke (ca. 150 g) bacon i tynde skiver

smer til stegning

sauce
50 g smor

3 spsk mel

2 dl grensagsvand
2 dl flede

salt, hvid peber

1 bdt persille
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Kog blomkélet i let saltet vand (2t par dl) i 7-8 minutter. Rer en smidig fars af hakket ked,
kryderrier, revet lag, mel, g og malk, og ror ca. 150 g opteede arter (og evt. guleradder 1).
Laeg blomkalet i et smurt fad, og dek det med farsen over i et jeevnt lag, sa kalen er helt
dakket. (prov ogsa at dekke blomkalets bund). Pak det hele ind i bacon (eller drys med rasp
eller pensl med et par skefulde smeltet smer), og bag ca. 45 minutter ved 200 grader nederst i

ovnen.

Brug eventuelt kogevandet til at lave en sauce med stuvede @rter og guleradder.

Tilbered saucen af smeltet smor som tils@ttes mel. Tilsat varmt blomkalsvand og flede til en
jevn, ikke for tynd sauce, som koget igennem. Vend frosne arter og gulerodsterninger i, og

smag til med salt og peber.

Logfars

500 g skalottelog

3/4 dl rasp

2% dl meelk

500 g hakket kalve- og fleeskeked
l &g

1 tsk salt

groftkvernet peber

2 spsk hakket persille
1 tsk revet citronskal
evt. 1 fed hvidleg

15 g margarine

tilbehar: kartofler eller groft bred og gren salat
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Logene koges 3 min, atkeles lidt og pilles. Raspen udbledes i malken. Hakket kod, &g, salt
og peber rores i.Farsen ma ikke blive for fast.

Farsen fordeles i et fladt ildfast fad. Legene stikkes ned i farsen.

Persille, citron og evt. presset hvidleg fordeles over logene, og til sidst legges nogle smé
margarineklatter. Stilles i ovnen 40-45 minutter ved 200 grader.

Kartoffelfrokostsalat

374 kg kogte kolde kartofler 1 lag /2-1 agurk
2 &g (kogt 8 min)

1 &ble

100 g kogt hamburgerryg eller foget skinke

200 g hytteost

1 tsk Dijonsennep

3 spsk hakket persille
Y2 tsk salt
groftkvernet peber

Kartoflerne skeeres i skiver. Log, agurk, &g, &ble og hamburgerryg skares i tern.
Ingredienserne kommes lagvis i en skél. Hytteosten reres med sennep og persille, smages til
med salt og peber og fordeles over salaten.

Janssons fristelse

1 kg kartofler

2 log

1 dase ansjoser i lage
50 g smor

3 dl flede

evt. lidt meelk

2 spsk rasp

peber

Riv kartoflerne groft, eller skaer dem i tynde strimler, og snit lognen fint. Laeg et lag kartofler 1
et smurt ildfast fad, drys med hakket lag, og leeg nogle ansjosfileter over. Drys med peber og
evt. lidt salt (ikke for meget, for ansjoserne er ret salte), og gentag, til det hele er brugt op. Det
sidste lag skal vare kartofler. Held flode blandet med ca. 3 spiseskeer lage fra ansjoserne
eller lidt maelk over, og drys med rasp

Tilberedes ved 200 grader 1 1 time. Pas pé at overfladen ikke bliver for merk. D&k eventuelt
med stanniol noget af tiden.

Simre-retter

Osso Buco

* 6 personer
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* Ingredienser:

* 9 pene skiver kalveskank - 2-3 cm i tykkelsen
* 2 store log

* 4-5 fed hvidleg

* 3 guleredder

*  Yselleri

* 2 stengler blegselleri

* 2 diser flaede tomater

* ca. 100 gr. koncentreret tomatpuré
* (Ca. 3 dl ter hvidvin

* Ca. 7-8 dl oksebouillon

* Olivenolie

* 4-5 spsk. mel

* salt og peber

Fremgangsmade

Klip kalveskank-stykkerne et par steder i kanten, sa de ikke senere “kroller op”, vend dem 1
mel blandet med salt og rigeligt peber og brun dem i gryden 1 en pen slat olivenolie. Det ma
gores 1 flere omgange, da man ikke far plads til hele holdet pa en gang. Set keadet til side efter
bruningen.

Log samt hvidleg hakkes relativt fint og klares 1 gryden 1 resten af olien. Det kan veare
nedvendigt at tilsatte lidt mere. Imens dette sker, hakkes guleredder, selleri og blegselleri
ogsa temmelig fint (brug en blender eller lignende).

Alle de hakkede grontsager kommes ned til logene og sauteres igennem. Sa kommes hvidvin,
flaede tomater og tomatpuré ved. De flaede tomater ma godt moses lidt ud i gryden.

Sa fordeles buco’erne 1 gryden. De ma godt ligge 1 lag, men seorg for at der er grentsager i
bunden og pa toppen. Haeld bouillon pa til kedet lige er dekket.

Skru helt ned for blusset, og man laegger 1ag pd. Retten simrer i mindst 2 2 time eller til kedet
er smeltende mort. Det kan godt vare nedvendigt at rore et par gange undervejs, sa intet
breender fast i bunden, men gor det med venlig hénd, s buco’erne ikke gér i stykker.

Serveres med ris eller kartoffelmos.

Svineskank med able og rodfrugter

(6 personer)

2 svineskanke pa hver 1-1'2 kg

6-8 laurbeerblade

4-5 kviste timian

¥ L god a&blemost

4 log

2 sma eller 1 stor knoldselleri

500 g persillerod

(mengden kan eges, og andre rodfrugter kan anvendes, f.eks. guleradder eller pastinak)
4 @bler, f.eks. cox holstein

2 dl havtorn (baer uden stilke og blade)
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groft salt og peber

Ris svaeren som til fleesksveer (i strimler eller tern), og gnid med salt og peber. Stil skankene
pa hejkant 1 en stor bradepande, leeg laurbarblade og timianstilke ved, gerne ind under under
skankene, og tilsat &blemost.

Stil fadet nederst 1 ovnen og teend pa 175 grader.

Steg 1 2-2'5 time. Hvis det er nedvendig at leegge skankene ned, s& vendes de cirka halvejs.
Pil legene, og sker dem 1 bdde. Skl selleri og persilleradder, og sker dem 1 passende stykker
(3-5 cm). Laeg rodfrugterne i fadet rundt om skankene, og steg videre i 30 minutter.

Skeaer ablerne 1 bade, fjern kernehuset, og leeg ogsa dem 1 fadet rundt om skankene. Steg
videre 1 15 minutter.

Tilsaet havtorn, og steg videre 1 5 minutter.

Skankene skal stege til kadet er meget mort og let slipper benet. I alt ca. 3 timer.

Inden serveringen skares kedet fra benene, og fedt og bledt skind fjernes.

Keodet spises sammen med grensagerne og stegeskyen, eventuelt med bred eller kartofler til.

Braiserede svinekaber

1 kg svinekaber

1 log i tern

5 fed hvidleg

2 store guleradder
% L redvin

%2 L hensefond

¥ L vand

5 laurbaerblade

1 kvist rosmarin
salt og peber

Sauce

200 g perlog — pillede
200 g fleesk 1 grove tern
3 store guleradder

2 store pastinakker

” bundt persille

100 g smor

Skeer hinderne af svinekaberne og brun dem pa en pande. Brun log, guleredder og hvidleg.
Kom svinekaber og grontsager i en gryde, tilset rodvin, hensefond og vand. Kedet skal vaere
dakket (tilset evt. mere vand), og lad det simre 1 1,5 timer. Hold oje med, at kedet er deekket
(tilseet evt. mere vand).

Nér svinek&nerne er more tages de op og laegges til side. Resten af fonden sigtes, og koges
ind til saucen (den skal vaere kraftig)

Sauce: brun flaesk og grentsager af og tilset den nekkogte fond. Inden serveringen vendes
smoret og persillen 1, og saucen smages til med salt og peber.

Keodet lunes i saucen lige inden serveringen.

Serveres med kartoffelmos eller evt. bare med kartofler
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Gullashsuppe med vinterens rodfrugter

600 g okseyderlar (andet oksekad, f.eks. oksebov, kan bruges)
1 pk bacon i tern eller strimler

1 log

1 rod peberfrugt

1 gulerod

2 knoldselleri

1 stor bagekartoffel

% rad chili (kan erstattes af lidt terret chili)

1 ds hakkede fl. tomater

1 spsk koncentreret tomatpure

1 spsk olivenolie

1 spsk paprika

salt og peber

timian eller basilikum

maizena

(andre rodfrugter eller blegselleri kan bruges)

Tilbehor: lyst brad, f.eks. flutes

Steg bacon gyldent og leg det pa fedtsugende papir.

Sker loget i tern, hak chilien meget fint og vend dem 1 lidt olie i gryden sammen med paprika.
Skeer kodet 1 smi tern, kom det ved, og vend det hele godt sammen.

Sker peberfrugt, gulerod, selleri og kartoffel i tern og kom det i gryden.

Tilsaet tomater, bacon og timian/basilikum, og spaed op med vand til i alt 3 liter.

Krydr med salt og peber, og lad suppen simre i en time.

Pisk let 1 suppen sé kartoflerne kan jevne suppen. Tilszt lidt maizena udrert 1 vand, for at fa
suppens konsistens passende.

Suppe

Minestrone

75 g hvide benner
11vand
1 tsk salt

1 porre
1 sitlke bladselleri
2 spsk grofthakket persille

2-3 guleredder
1 ksrtoffel
Y 1 bouillon eller vand



50 g pasta eller nudler
salt, peber

Bonnerne leegges 1 bled 1 koldt vand 1 8-10 timer, og koges ca. 3/4 time 1 1 1 frisk vand.
Kogevandet heldes fra og gemmes.

Porre og bladselleri snittes fint og svitses 1 olien sammen med persillen.

Gulerodder og kartoflen skaeres i terninger og tilsa@ttes sammen med bouillon og
bennevandet. Suppen smakoger under 1ag ca. 3/4 time.

Pastaen koges efter anvisningen pa pakken og tilsattes sammen med bennerne. Suppen
smages til med salt og peber.

Andet
Pizza (grunddej)

4-6 personer

25 g ger

2 dl lunken vand

2 tsk salt

1 spsk olie

ca. 330 g (5% dl) hvedemel

Have ' time et lunt sted. Dejen sldes ned og rulles ud. Kanten foldes eventuelt. Fyldet
fordeles. Efterhaever ca. 20 min. Bagetid 20-25 min ved 200 grader.

Teertedej (ikke kager)

200 g mel

125 g smor eller margarine
1/4 tsk salt

1 spsk vand

Margarinen smuldres i melet. Salt ov vand tilszttes og dejen @ltes sammen. Hviler i ko
1 time eller lengere.

Fyldt horn

2 dl meelk

25 g geer

75 g margarine

50 g (1 dl) knekket hvede
350 g (6 dl) hvedemel
1 tsk salt

fyld

250 g champignon
100 g roget skinke

2 hardkogte &g

50 g revet ost

side 43

leskab
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Ag til pensling

Haver 2 time. Sldes ned og udrulles til en stor trekant. Fyldet fordeles indtil ca. 1 cm fra
kanten.

Dejen rulles ret stramt og formes som et horn.

Efterhaver ca. 20 min.

Bages ca. 2 time ved 200 grader

Lammekglle

(6 personer)

1 lammekeolle med ben (ca. 1'4 kg)

1 tsk salt

groftkvernet peber

1 kg kartofler

6 skalottelog

2 fed hvidleg

1 tsk merian

1 tsk rosmarin

2% dl bouillon

Lammekeollen gnides mad salt og peber. Kartoflerne skrelles og skares i skiver.

Kartofler, lag, salt, peber, hvidleg, merian og rosmarin blandes i en lille bradepande. Bouillon
haeldes ved.

Lammekollen leegges oven pa kartoflerne. Stilles i ovnen i 1/4-1 3/4 time ved 160 grader,
athengig af hvor rosa man ensker kodet.

Kollen pakkes i alufolie, og hviler i ca. 20 min. Kartoflerne stilles atter i ovnen, hvis de ikke
er helt mare, og serveres til kodet.

Vildtgryde

400 g vildtked i tern
3 guleredder

250 g champignon
150 g bacon 1 tern
150 g cocktailpelser
2 dl redvin

1 dl bouillon

2 dl piskeflode

1-2 spsk ribsgelé

De skrallede guleredder skeres i tern og svitses i lidt smer samen med bacon og de rensede
champignon. Lad det stege under omrering 1 nogle minutter. Vildtkedet i tern brunes 1 smeor 1
en gryde og krydres med salt og peber. Held bouillon og redvin ved og tilset de blandede
svitsede grontsager og bacon og tilset floden. Lad det smékoge i ca. 45-50 minutter. Tilset
cocktailpelserne, og smag til med lidt ripsgelé.

Saucen kan med fordel jevnes med 1-2 spsk maizena udrert i lidt vand eller bouillon.

Serveres med smd, smorstegte kartofler og en let Waldorffsalat eller med kartoffelmos.
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Gratinerede pandekager

(8-10 stk)

dej

90 g (1'% dl) mel (bedre med 125 g)
1 knsp salt

3 dl meelk

2 =g

25 g smor

fyld
300 g hakket oksekod

1 hakket ked

20 g margarine

1 tsk salt

groftkvarnet peber

Y5 tsk timian

2 spsk koncentreret tomatpuré
Y% dl vand

1 dl flede

1 tsk maizena

50-75 g revet ost

Dejen bages til 8-10 tynde pandekager.

Kod og log svitses. krydderier, tomatpuré og vand tilsattes, og det smékoger ca. 10 min.
Flode og maizena piskes sammen, tilsattes fyldet, og koges igennem.

En skefuld fyld leegges pa hver pandekage, som rulles sammen og laegges 1 et ildfast fad.
Osten drysses over.

Gratineres 10-15 min ved 225 grader til osten er blevet gylden.

Baked Beans

(parenteserne svarer til 1 person)

500 g hvide benner (170 g)

2-3 ds. hakkede flaede tomater (1 ds.)

2 log (1 lag)

2-3 spsk. olivenolie (1 spsk.)
krydderurter, f.eks. persille eller basilikum
3 spsk. vineddike (1 spsk.)

1 spsk. sukker (1 tsk.)

100 g bacon (kan undvares)

Serveres med f.eks. spejleg, bacon eller raget medister i stykker.
Laeg bennerne i blad i koldt vand natten over. Kog bennerne i 45 minutter. Hak loget og

switch det 1 olien. Kom eddiken ved sammen med sukkeret og rer rundt indtil veden er
nasten fordampet. Kom tomaterne ved sammen med bennerne, og lad de koge under
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omrering i et par minutter. Kom det hele i et smurt ildfast fad, og bag det i ovnen ved 150-160
grader i 1 — 172 time. Den sidste 2 time kan man komme f.eks. roget medister oven 1. Kan
ogsé serveres med bacon og &g.

Chili con carne

4-500 g hakket oksekad

250-300 g hvide eller brune benner (eller 1 ds. kidneybenner, draenet)
2 dl rede linser

2 rede peberfrugter

2 store log

1 dase hakkede fldede tomater

2 smé déser koncentreret tomatpure

2 dl bouillon

2 dl redvin

1 dl flede

2 fed presset hvidleg

1 spsk. paprika

3 tsk. terrede chiliflager eller 3-5 friske chili

1 tsk. cayennepeber

1 tsk. spidskommen

174 tsk. salt

1 tsk. peber

olivenolie

Linserne kan udelades. Sa bruges ca. 100 g mere kod og 2 dl mindre veske,

Serveres med groft bred eller flutes.

Laeg bennerne i blad i koldt vand mindst 12 timer (gerne natten over). Kog bennerne i 45
minutter, og hld vandet fra. Bland tomater og krydderier 1 en gryde, Hak lagene og de
gronne pebre 1 tern og switch dem i olivenolie, og kom dem i gryden. Switch kedet, og kom
det 1 gryden. Lad retten smakoge 1 . Skar chilien i smé stykker og tilset dem sammen med de
ovrige ingredienser. Lad retten smakoge i 30 minutter (gerne lengere).

Retten kan med fordel tilberedes 1 en CrockPot, 3 timer pd hej eller 6 timer pa lav.

Moussaka

3 auberginer (ca. 750 g)

(den ene kan eventuelt erstattes med nogle kartofler)
174 tsk. groft salt

50 g smor til stegning

Keodsauce:

2 hakkede mellemstore log

2 fed hvidleg

600 g hakket oksekad

30 g smor

1 dase koncentreret tomatpure (ca. 140 g)
1 dl vand
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2 tsk. groft salt
peber

Bechamelsauce:

30 g smor

3% spsk. hvedemel
6 dl kogende maelk
5 tsk. groft salt
peber

1 tsk. muskatned
150 g revet mind ost
2 spsk. rasp

Skeer auberginerne i 1 cm tykke skiver. Drys med salt og lad dem traekke ca. 10 minutter. Dup
dem terre og rist dem pa panden.

Keadsauce: Svits keg, hvidleg og ked. Tilsat tomatpure, vand, salt og peber. Lad saucen kove
ved svag varme ca. 5 minutter.

Bechamelsauce: Smelt smorret i en tykbundet gryde. Tilsat mel og bag det godt sammen.
Kom halvdelen af malken i. Nar saucen koger, tils&ttes resten a malken lidt efter lidt. Tilsaet
krydderier og ost. Lad saucen koge godt igennem.

Lag halvdelen af auberginerne i et smurt ovnfast fad (hvis den ene ad augerginerne erstattetes
med kartofler, sa legges disse nederst). Fordel kedblandingen ovenpa og dek med resten af
auberginerne. Held bechamelsaucen over retten og drys med rasp.

Bag retten midt i ovnen ca. 50 minutter ved 180°.
Serveres evt. med gren salat og ciabattebred.

Tilbehor

Flodekartofler

(8-10 personer)

2 1/4 kg kartofler

3/4 tsk revet muskatned
4 tsk groft salt

frisk kvaernet peber

3/4 1flede

Kartoflerne snittes i tynde skiver og fordeles i 2 smurte fade. Resten haldes over.
Ca. 1 time ved 200 grader.



side 48

Kartoffelmos

1 kg kartofler

1-2 dl maelk

50 g smor

1 tsk groft salt
frisk kvaernet peber

Skreel kartoflerne, sker dem 1 mindre stykker og kog dem godt mere uden salt 1 vandet. Held
vandet fra, ag damp den helt torre.

Mos kartoflerne, og tilset melk lidt efter lidt. Tilsat smerret og pisk mosen let. Smag til med
salt og peber.

Kartoffelgratin

1 kg store kartofler

2 grofthakkede zittaurleg
1 tsk groft salt
friskkvrnet peber

5 dl Mornay sauce

Skreel kartoflerne og skaer dem i tykke skiver. Skyl dem godt og ter dem. Laeg
kartoffelskiverne lagvis med log og krydderier 1 et smurt ovnfast fad (ca. 20 x 30 cm). Heeld
Mornay saucen over og bag kartoflerne midt i ovnen i ca.1 time ved 200 grader.

Serveres til stegte koteletter, karbonader eller roget skinke..

Kold kartoffelsalat

2' dl ylette naturel eller ymer
2' dl cremefraiche

1-2 spsk revet charlottelog

2 tsk groft salt

1/4 tsk hvid peber

1-2 spsk sed fransk sennep

1 tsk citronsaft

3/4 kg sma kogte, faste kartofler
3 spsk klippet persille

2 spsk klippet purleg

Bland ylette og cremefraiche, og smag salatsaucen til med log og krydderier. Skar kartoflerne
1 ikke for tynde skiver og vend dem i salatsaucen mindst %2 time for serveringen.

Varm kartoffelsalat

800 g sm4, faste, kogte kartofler
2 mellemstore zittauerlog
50 g smor
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2 spsk mel

3 dl bouillon
2 dl flede

1 dl eddike

3 spsk sukker
1 tsk groft salt
hvid peber

Kog kartoflerne netop nere, og lad dem kole lidt af. Halver lagene pa langs og sker dem i
tynde skiver. Smelt smorret, tilset logene, log 1ag pa, og tilbered dem ved ikke for hgj varme i
ca. 10 minutter (de skal ikke blive brune). Drys logene med mel og lad det bage igennem.
Tilset bouillon, flode. eddike og sukker, og lad det simre 1 5-10 minutter. Smag til med salt
og peber. Skar kartofler i skiver og kom dem i saucen, og lad dem varme igennem

Marinerede kartofler
1,2 kg sma nye kartofler

Marinade:

5 spsk. olivenolie

3 spsk. balsamico-eddike

1-2 fed presset hvidleg

(eller 1 spsk. hakket dild, 3 spsk. hakket purleg eller 1 spsk. herpes de provence)
salt og peber

Eventuelt

250 g spade spinatblade

250 g rad salat, f.eks. lollo rosso

100 g cornichoner (meget sma agurker)

Skyl og skrub kartoflerne, og sker dem eventuelt i mindre dele (f.eks. 1 1/2 cm tykke skiver).
Kog dem 1 12-15 minutter til de er mere, men stadig har lide bid.

Held kartoffelerne til afdrypning i en sigte, og lad dem kole af.

Pisk ingredienserne til marinaden sammen, og vend kartoffelskiverne heri. Stil retten
tildeekket i keleskab i mindst 1 time (vend kartoflerne i marinaden et par gange).

Forslag til servering: Lag salatblade pa et fad - pluk store blade i mindre stykker - og laeg
kartoflerne ovenpd. Heeld marinaden over, hak cornichonerne groft, og drys dem over.

Grgnsager med ostesauce

Ostesauce

2 spsk hvedemel

2% dl maelk

25 g smor

100 g mild Danbo (ost) i smé terninger
Y tsk groft salt, peber
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Pisk mel og malk sammen i en tykbundet gryde. Tilsat smer. Bring saucen i kog under
piskning, og kog den godt igennem. Bland osteterningerne i, og varm saucen igennem til
osten er smeltet. Smag til med salt og peber.

150 g ré groft revne kartofler

2 groftrevne guleredder (175 g)
1-2 porrer i tynde skiver (150 g)
5 tsk salt

1 spsk rasp

20 g smeor

Tilbered ostesaucen. Laeg gronsagerne 1 et smurt ovnfast fad. Drys med salt. Held ostesaucen
over. Drys med rasp og fordel smeorklatter hist og her. Sat fadet midt i ovnen, og bag retten
ved 200° 1 ca. 45 minutter.

Serveres som tilbehor til lammekoteletter, svinekoteletter eller andet svineked.

Rosti

(pr. person)
ca. 300 g kartofler

-1 &g
2 spsk. hvedemel
1 tsk. groft salt

Kartoflerne rives groft, sa meget af vandet som muligt presses ud af dem. De reven kartofler
blandes med mel, salt og &g.

En bageplade dekkes med bagepapir, som smeres med olivenolie. De revne kartofler formes
pa pladen til sma flade rdstis (ca. 8-10 cm 1 diameter og 2 cm 1 hgjden), og dryppes med
olivenolie.

Bages ved 200 grader i ca. 30 minutter til de er let gyldne.

Variationer:
* Man kan tilsatte revet log eller revet ost til de revne kartofler.
* Man kan tilsatte fintskarne friske krydderurter, for eksempel rosmarin,
basilikum eller persille.
* Rosti kan ogsa laves af en blanding af andre rodfrugter, for eksempel
persillerod, guleradder, pastinak og knoldselleri

Hasselback kartofler

1'2-2 kg. kartofler
Olie

Paprika

Salt

Kartoflerne skralles og en tynd bund skeres af (sd de kan sta stabilt). Kartoflerne snittes
lodret med ca. %2 cm. afstand (jo tyndere jo bedre). Snittene skal gé nasten (men ikke helt)
gennem kartoflen (leeg kartoflen ved siden af et skaerebreet, og skar ned til skarebrettet).
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Kartoflerne stilles i et smurt ildfast fad, pensles med olie og drysses med salt op paprika.
Fadet stilles i en ovn ved 200 grader (maske 225 grader) i en time.

Variationer:
* Drys med salt og paprika og leg en tynd skive smer over.
» Efter ca. 40 minutter tages fadet ud, og kartoflerne drysses med revet parmesan og
rasp.
* Efter ca. 50 minutter tages fadet ud, og kartoflerne drysses med revet cheddar
* Kan serveres med en klat fed cremefraiche pa hver kartoftel

Porrekartoffelgryde

5-6 porre (ca. 1 kg)
15 g margarine

Y kg kartofler

%2 1 bouillon

Y5 tsk. Salt

peber

muskat

1 dl flede

2 tsk. Maizena

Porrerne skeres i ca. 3 cm lange stykker der svitses i en gryde i margarinen. Bouillon
tilsattes.

Kartoflerne skralles og skares i mellemtykke skiver og kommes i gryden sammen med salt,
peber og muskat.

Smakoger i ca. 15 minutter til gronsagerne er mere.

Flede og maizena rores sammen og tils@ttes. Retten varmes igennem.

Serveres som tilbeher til farsretter, hamburgerryg, skinke eller en rest ked.

Stegte sma tomater

400 g sma tomater (dadel-, blomme- eller cherrytomater)
17 spsk olivenolie

2 fed hvidleg

1 tsk rorsukker

lidt salt

evt. et bundt forarslog

Det hele kommes 1 en gryde og simre ved svag varme i ca. 10 minutter.
Retten kan ogsa tilberedes i ovn i et ildfast fad ved 175 grader i 20 minutter.

Tomatsalat

4-6 tomater
1 lille log
1 spsk purleg eller persille
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marinade:

4 spsk olie

4 spsk vineddike

1 fed presset hvidlag
salt, peber

Tomaterne skaeres i tynde skiver. Loget hakkes. Tomater, log og purleg leegges i en skal.
Marinaden rystes og haeldes over. Salaten skal helst treekke 2 time for serveringen.

Stuvning

500 g grontsager, f.eks. @rter og guleredder

1 dl vand og 2 dl melk, eller evt. 3 dl vand (f.eks. kogevand fra grentsagerne)
20 g margarine

20 g mel (3 spsk)

salt og peber

Grontsagerne koges. Margarinen smeltet i en gryde og melet rores i. Gryden tages af varmen,
og vandet tilsettes lidt ad gangen under piskning. Stuvningen koges 1 et par minutter og
smages til med salt op peber. Grontsagerne tilsattes.

Tzatziki

72 1 yoghurt

%-1 spsk olie

1 fed presset hvidlag
1 tsk citronsaft

2 tsk salt

-1 agurk (ca. 200 g)

Yoghurten heldes til afdrypning i et kaffefilter i 3-4 timer.

Yoghurten kommes 1 en skal og fores med olie, hvidleg, citronsaft og salt.
Agurken skaeres 1 meget smé terninger eller rives groft og tilsattes.

Spises som tilbeher til lam, som dip eller som forret med sorte oliven og groft brod.

Kold dildsauce

200 g creme fraiche
1 spsk. citronsaft

7 tsk. salt

dild (meget)

Ror creme fraiche ,ed citronsaft, salt og meget torret dild.

Ratatouille

2 log
1-2 gren peber
1 aubergine (ca. 250 g)
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1-2 courgetter (ca. 300 g)

4-5 tomater (ca. 300 g) (eller 1 ds. flaede tomater)
3 fed hvidleg

2 spsk olie

salt, peber

Logene skeres 1 bade eller tern og svitses i1 olien sammen med det knuste hvidleg.
Peberfrugten skares 1 strimler eller tern og svitses med. Aubergine og courgetter skralles
eventuelt, skares 1 skiver eller terninger og blandes i sammen med tomater i bdde og hvidleg.
Koger under lag ved svag varme i 20-30 minutter.

Smages til med salt og peber.

Peperonata

6 peberfrugter - rede, gule og gronne
1 stort log

1 dase fldede tomater

3-4 fed hvidleg

Lidt timian

Lidt rosmarin

2 store spsk. olivenolie

Salt, peber og sukker

Rens peberene i stand og udskar dem groft. Skreel log og hvidleg og hak begge dele. Varm
olien op pé en pande og kom log og hvidleg pd, og sauter til logene er gennemsigtige.

Kom peberene pa panden sammen med krydderurter og lad det hele stege ved middel varme
til peberene begynder at falde sammen. Kom fldede tomater pa og evt. lidt vand, og lad
peperonataen koge til alt er mert, ca. 20 minutter. Smag til med salt, friskkvarnet peber og
lidt rersukker.

Kan bruges som fyld i en omelet eller som tilbeher til mange andre retter.

Graesk salat

1 gron peber

1 redlog

500 g cocktailtomater

200 g feta i tern

100 g sorte oliven (gerne med sten)
Y% dl. olivenolie

3 spsk. lys eddike

salt og peber

Skeer peberfrugt og redleg i tynde skiver og halver tomaterne.
Vend det hele med olie, eddike, salt og peber.
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Ris i peberfrugtssauce

6 dl. Basmati-ris

3 peberfrugter

1 fed hvidleg

30 g reven parmesan

1 porre skaret i meget tynde ringe
olivenolie

salt og peber

Start med at skare peberfrugterne 1 strimler og bag dem meore 1 ovnen 1 ca. 20 min ved 160
grader.

Kom herefter peberfrugterne i en blender sammen med hvidleget. Blend det sammen til en
ensartet masse sammen med lidt olivenolie. Tilsat parmesanen og blend glat, smag til med
salt og peber.

Kog risene som anvist pa pakken, og vend de varme ris sammen med peberfrugtpuréen og
porrerne, smag til med salt og peber. Pynt evt. Med lidt parmesan.

Saucen kan ogsa bruges til for eksempel pasta.

Syltede rodlag

2 radlog

1'4 dl. Ebleeddike (5%)
1 dl (85 g) rersukker

10 sorte peberkorn

1 torret laurbaerblad

Snit legene 1 tynde ringe. Haeld eddike og rersukker 1 en gryde og opvarm det til kogepunktet.
Vent til al sukkeret er oplest.

Skyl et glas med log 1 kogende vand (brug eventuelt atamon). Kom de snittede log 1 glasset,
sammen med peberkorn og laurbarbladet og hald eddike/sukker blandingen over, og st
laget pa glasset. Nér glasset er kolet sattes det 1 koleskabet.

De syltede rodlog er klar til brug efter 24 timer, og kan holde sig ca. 2 uger i keleskab.

Braiseret bladselleri og guleragdder

4-5 stilke bladselleri
4-5 tynde guleredder
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20 g smor
3/4 dl. vand
1/2 tsk. salt
peber

Bladselleriens stengler og guleradderne skeres i ca. 5 cm lange stykker.

Smer vand og salt kommes 1 gryde, og opvarmes til smeoret er smeltet. Bladselleri og
guleredder dampes heri i ca. 15 minutter ved svag varme og under 1ag.

Laget fjernes, og der skrues lidt op for varme, sa vandet dampes af, og bladselleri og
guleredder gyldner en smule 1 smoret.

Sauce/sovs

Sursed sauce

(Til 2 personer)

2 dl vand

3 spsk eddike

3 spsk sukker

1 spsk (konc.) tomatpuré
1 spsk citronsaft

1 spsk sojasauce

1 spsk kartoffelmel

Alle ingredienser blandes i1 en gyde og koges igennem ved svag varme i et par minutter.

Brun sovs (min)

(Til 2 personer)

30 g smor

2-3 spsk mel

3% dl suppe eller bouillon

Salt og peber

Kuler

Evt. flade, tomatpure, redvin eller sukker

Smelt smeorret 1 gryden, tilset melet og pisk godt, s& det samler sig.

Held derefter ca. 1 dl af den varme suppe 1 gryden og pisk igen, til det er blevet en ensartet
masse. Gentag dette, til du har brugt al suppen. (Tip: gem '4-1 dl suppe til at justere
konsistensen til sidst)

Kog sovsen ved svag varme 1 5-10 minutter. Tilsat kuler og smag til med salt, peber.
Juster eventuelt konsistensen med det sidste suppe.

Variationer
1. Tilsat 1-2 spsk ribsgele (for kuler).
2. Erstat 1-1,5 dl af vaesken med flede eller redvin.
3. Udelad kuler, og erstat 1-1,5 dl af veesken med hvidvin
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4. Erstat 1-1,5 dl af vaesken med redvin, Snit et log meget fint, brun i smer til det bliver
gyldent, og tilsaet det til saucen

5. Tilset 1-2 spsk tomatpure.

6. Tilsat 1-2 spsk gastrik

tips: lav en ekstra dl bouillon til at justere konsistensen med til sidst.

Paprika sauce (min opskrift)

(Til 2 personer)

30 g smor

2-3 spsk mel

3% dl suppe eller bouillon
2-3 spsk. papirka

1 dl. cremefraiche

Salt

Smelt smeorret 1 gryden, tilset melet og pisk godt, s& det samler sig.

Held derefter ca. 1 dl af den varme suppe i1 gryden og pisk igen, til det er blevet en ensartet
masse. Gentag dette, til du har brugt al suppen. (Tip: gem '4-1 dl suppe til at justere
konsistensen til sidst)

Kog sovsen ved svag varme i 5-10 minutter.

Tilsat paprika og cremefraiche.

Juster konsistensen med det sidste suppe.

Appelsinsauce

2 dl hensebouillon

3/4 dl appelsinsaft

0,5 tsk revet appelsinskal
3 spsk vand

majsstivelse

Bring bouillon i kog. Tilsat appelsinsaften og den revede appelsinskal. Ror majsstivelsen ud i
vandet og rer den 1. Lad saucen koge igennem. Smag til med salt og peber.

Hvidvinssauce

2 dl hvidvin

1-2 dl flede

1 dl bouillon

" tsk estragon

1 finthakket chalottelog
2 stilke persille

salt, peber

evt. kuler

Hvidvin, bouillon, estragon, log og persille koges sammen ca. 15 min. Blandingen sies og
tilsaettes flade. Smages til med salt og peber. Tilsat evt. kuler.
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Raodvinssauce 1

7 fl radvin

100 g champignon
1 lille log

1 liter oksefond
mel

kuler

Loget finhakkes og champignon skeres 1 skiver. Det puttes i en gryde, og redvinen tilsattes.
Vinen koges ned til ca. det halve og der tilsattes oksefond. Det hele koges godt igennem og
jevnes. Smages til med salt og peber.

Raodvinssauce 2

1-2 skalottelog

250 g champignoner
50 g Smer

1 dl. Redvin

2 dl. piskeflode 38%
0.25 tsk. Groft salt
kuler

Logene pilles og hakkes, champignonerne renses og skeres i skiver.

Logene svitses i en pande i smer, herefter tilsattes champignonerne og log og champignoner
svitses 1 3-4 minutter.

Radvin og piskeflade tilsettes, og det hele koger ca. 5 minutter, eller til den er jaevn.
Smages til med salt og peber, kuler tilsattes.

Whiskysovs

1 lille dase tomatpuré

Samme mangde tomatketchup
2 tsk. rosmarin

174 tsk. sukker

Et par draber whisky essens

2 dl. sed eller letmaelk
Jaevning

Salt & peber

Ingredienserne blandes pa panden i fedtet fra f.eks. dine beffer, ndr de er faerdigstegte.

Pandesauce med piskeflade

2 store log

30 g smor

Y 1 piskeflode

-1 tsk groft salt

evt. koncentreret tomatpure
kuler
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Skeer logene 1 tynde skiver. Kom smerret 1 panden og vend legene heri, til de er gyldne.
Tilsat derefter piskeflade og lad saucen koge, til den er jeevn (ca. 5 minutter). Smag saucen til
med salt og tilsat kuler eller 2 spsk koncentreret tomatpure.

Finere pandesauce

2 store log

250 g champignon

2 spsk koncentreret tomatpure
30 g smor

Y4 1 piskeflode

-1 tsk groft salt

Hak logene groft og skeer champignonerne i skiver. Kom smerret i panden og vend logene
heri, til de er gyldne. Tilseet champignon og lad det hele dampe i ca. 5 minutter. Tilseet
derefter piskeflede og koncentrerer tomatpure og lad saucen koge, til den er jevn (ca. 5
minutter). Smag saucen til med salt.

Brun sovs (fra "rene ord for pengene")

Brun grundsovs (4 personer)

Ingredienser:

25g fedtstof ; smor, margarine eller afsmeltet fedt fra kedet (se tilberedning af stegesky, pkt.
5).

2 spsk. mel

ca 4 dl. Stegesky

salt og peber

om nedvendigt: Kuler

Opskrift:

Smelt fedtstoffet i en lille gryde

Ror melet ud heri

Tilset stegesky langsomt under stadig omrering.

Lad sovsen koge igennem og smag til med salt og peber.
Tilset (om nedvendigt) kuler.

Tilberedning af stegesky:
Til en god stegesky skal bruges:
Hovedet af en kalv (eller 2 kg kadfulde kalve- eller okseben.)
3 liter vand

2-3log

1 porre

Y knoldselleri

1 gulerod

1 bdt. Persille

2 laurberblade

2 tsk. Timian

10 hele peberkorn

salt
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Tilberedning, der tager ca. 4 timer, sker saledes:

1. Brun hovedet (eller benene) i en stor gryde - eller i en stor bradepande ved 250 grader -

1 ca. 20 minutter,

2. Tilsaet log, selleri og gulerod, skaret i smé stykker og lad det brune yderligere 15 minutter
Held 3 Itr. koldt vand over ingredienserne, s det lige er deekket i en stor gryde.

Bring det i kog og skum godt. Tilsat peberkorn og lidt salt.

Tilsaet porre, persille og laurbeerblade og lad det hele smékoge 1 ca. 3 timer.

Si suppen. Lad den sta til fedtet har samlet sig foroven.

Skum det af og gem det til at jeevne sovsen med

Lad suppen koge ind for god varme, uden lag til der er ca. 2 / 3 tilbage.

Nu har du ca. 2 Itr. God stegesky (kedsky) til at lave brun sovs af og kan nu fremstille brun
sovs til enhver lejlighed.

Skyen kan fryses f. eks. 1 portioner af 4 dl., sa har du altid sa du kan servere brun sovs nar du
fir et par gaester. Sovsen kan holde sig 3 - 4 méneder 1 fryseren.

Varianter
Flade

1 portion brun grundsovs
2 dl melk + flode
1 - 2 spsk. mel

Den brune grundsovs og malk haldes pa panden, malken tilsaettes og sovsen jevnes med
mel.

Ribsgele

1 portion brun grundsovs
1 dl flede

1 - 2 spsk. mel

ribsgele

Den brune grundsovs og mealk haldes pé panden, fladen tilsettes og sovsen jevnes med mel
og smages til med ribsgele.

Smer

1 portion brun grundsovs
1 dl flede

10 g kold smer

salt og peber

Den brune grundsovs og mealk haldes pé panden, fladen tilsettes, og til sidst piskes den
kolde smer i sovsen.

Tomatpure (til gryderetter)

1 portion brun grundsovs



2' dl flede
1 dl tomatpure

Den brune grundsovs og fladen haldes pd panden og tomatpure tilsattes.

Radvin

1 portion brun grundsovs

2 spsk. hakkede log

15 g smer, margarine eller afsmeltet fedt fra kedet.
2 dl. Redvin

10 hvide peberkorn - groft malede.

" tesk. Timian

1 tesk. Tomatpure

Svits legene i fedtstoffet og tilset vin, peberkorn og
timian. og lad blandingen koge ind i ca. 20 min. til ca. 1/3.
Si den over i1 grundsovsen og smag til med tomatpure.

Lad sovsen koge godt igennem nogle minutter og smag

til igen.

Pikant

1 portion brun grundsovs

2 spsk. hakkede log

25 g smer, margarine eller afsmeltet fedt fra kedet.
4 spsk. balsamicoeddike

1 - 2 spsk. hakket, syltet agurk

1 spsk. kervel.

Svits logene i fedtstoffet og tilset balsamicoeddike.
Lad blandingen koge ind til det halve (ca. 10 minutter)
Bland den med grundsovsen og lad den koge yderligere
nogle minutter.

Kom agurk og kervel i og smag sovsen til.

Lag og vin

1 portion brun grundsovs

2 spsk. hakkede log

25 gr. Smer, margarine eller afsmeltet fedt fra kedet
2 spsk. tor rad- eller hvidvin.

Rist laget gyldent i fedtstoffet. Tilsat vinen og lad
blandingen koge lidt. Bland den med grundsovsen og smag den til.

Madeira
1 portion brun grundsovs
1 dl. Ter madeira
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10 - 15 g smor

Smag sovsen til med madeiraen (som evt. indkoges til
det halve) og ror det kolde smer 1 lige for sovsen rettes an.

Ostesauce (til ovnretter)

2 spsk hvedemel

2% dl maelk

25 g smeor

100 g mild Danbo (ost) i smé terninger
2 tsk groft salt, peber

Pisk mel og malk u 1 en tykbundet gryde. Tilsat smor. Bring saucen i kog under piskning, og
kog den godt igennem. Bland osteterningerne i, og varm saucen igennem til osten er smeltet.
Smag til med salt og peber.

Aioli (mayonnaisecreme med hvidlag og olivenolie)

1 stk pasteuriseret @ggeblomme

1 spsk hvidvinseddike (variant: kan erstattes med citronsaft)

2 fed hvidleg

Salt

Peber

10 spsk olivenolie (1% dl) (eventuelt 5 spsk olivenolie og 5 spsk majsolie)

Kom ®ggeblomme, eddike, hvidlag samt salt og peber i en blender eller 1 foodprocessor med
et skarpt knivblad og blend det godt sammen.

Tilset forst olivenolien (og bagefter eventuelt majsolien) drabevis mens maskinen kerer. Nér
saucen er tyknet lidt, kan man begynde at tils@tte olien i en tynd strdle og blende videre til al
olien er optaget og saucen er tykflydende og glat.

Smagsvarianter:

Hvidvinseddike kan erstattes med citronsaft

Man kan tilsatte grofthakket basilikum, grofthakket dild, grofthakket persille, klippet purlog
eller grofthakkede nedder

Aioli (variant baseret pa yoghurt)

% 1 yoghurt

2 spsk olie

1 fed presset hvidleg
5 tsk salt

Yoghurten heeldes til afdrypning i et kaffefilter 1 3-4 timer.
Yoghurten kommes i en skal og reres med olie, hvidleg og salt.
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Gastrik (karamelliseret eddikesirup)

4 dl sukker (gerne rorsukker)
6 dl &bleeddike

Varm forsigtigt sukkeret op pé en dyb pande eller en tykbundet gryde til den smelter og
karamelliserer og far en ret mork brun farve. Sukkeret ma endelig ikke brende pa (dette sker
iser let hvis det er rarsukker), sa varm forsigtigt op. Hvis sukkeret braender pa (lugter
braendt), si kasser det og begynd forfra.

Naér sukkeret er karamelliserer tilsattes @bleeddiken (pas pé, det kan godt sprojte). Dette far
noget af karamellen til at starkne. Opvarm indtil til karamellen er helt oplest, og fortsaet ved
svag varme til det er kogt ind til cirka det halve, og siruppen begynder at tykne. Det skal vare
som en meget tynd sirup, da det tykner meget under afkelingen.

Held den faerdige gastrik pa et glas eller en flaske, som er skoldet med kogende vand.
Gastrikken kan holde evigt (eller 1 hvert tilfaelde flere maneder) pa kekkenbordet eller i
koleskabet.

Anvendelse: Hvis sovsen mangler lidt smag (eller som primar smagsgiver i sovs) tilsattes 1-
2 spsk. gastrik (ikke for meget, da det giver meget smag). Kan ogsa anvendes i gryderetter,
supper eller til glasering af ked, der skal tilberedes i ovn.

Marinade/Sauce
BBQ-sauce

3 spsk ketchup

3 spsk olie

1 spsk eddike

Ispsk soya-sauce

1-2 spsk brun farin

1 tsk paprika

1 tsk terret chili

evt. 1 tsk spidskommen
evt. lidt meget fint revet log
evt. lidt knust hvidleg

salt og peber

Det hele rores sammen og sttes 1 koleskabet. Holdbarhed 2-4 uger

Teriyaki-sauce

1 dl mirin (eller hvidvin)

1 dl soya-sauce

-1 dl rersukker (brun farin eller alm. sukker kan bruges)
1 spsk sesam-fro

evt. lidt knust hvidleg og/eller revet ingefaer

evt. lidt maizena udrert i vand.
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Merin, soya-sauce og sukker rores sammen og opvarmes til det koger. Lad det koge ved svag
varme til det bliver lidt tykkere. Sesam-froene tilsattes.

Man kan evt. jevne saucen med en smule maizena udrert 1 lidt vand.

Vear opmarksom pa, at saucen ikke ma blive for tyk, da den bliver tykkere nar den afkeles.
Saucen kan laves ved at helde blandingen over kod, der steger pd en pande. Helt samme
fremgangsmade.

Forretter

Melon med skinke

1 honningmelon
1 pk. parmaskinke

Sker honningmelonen i bade og sker skrellen af. Hvert stykke honningmelon omvikles med
et stykke parmaskinke.

Slikasparges med gravad laks

200 g gravad laks
1 ds. Slikasparges (eller bedre: friske hvide asparges)
evt. rucola-salat

Hvis det er friske hvide asparges, knaekkes bunden af, de skreelles de fra lidt under hovedet til
bunden, og koges i 6-8 minutter. Hovederne holdes over vandet, og koges kun med de sidste 3
minutter.

De kogte asparges afkoles.

Til retten serveres lunt rustikt, lyst bred.

Raget laks med fennikel og rosa grape

2 stk rosa grapefrugter
2 stk fennikel

200 g roget laks

1 bundt dild

Filetér grapefrugterne: skar top og bund af, stil frugten op. Skar nu, oppefra og ned skallen
af, til og med det hvide. Ga nu ind og skar hver filet fri mellem membranerne.

Riv fennikel ultrafint pd et juliennejern eller en mandolin. Det er de ultrafine skiver, der her
gor hele forskellen, det kan ikke gores med kniv.

Dryp straks med saften fra endeskiverne af grapefrugterne.

Anret fennikel, laks, grapefileter og klippede dildspidser.

Til retten serveres lunt rustikt, lyst bred.
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Vegetar-retter

(Nogle af retteren indeholder maelkeprodukter og/eller &g, sa de er vel lakto-ovo-vegetar-
retter)

Gronsagssuppe med tomat og linser

3 mellemstore log

6-8 guleredder

4-5 stikle bladselleri (kan erstattes med andre grentsager, f.eks. porre)
2' dI grenne eller rode linser

2 ds. hakkede fldede tomater

2 sma ds. konc. tomatpure

3-4 fed hvidleg

evt. et par handfulde babyspinat.
1'% liter grontsagsbouillon
saften af 1 citron

2 tsk. spidskommen

1 tsk. oregano

1 tsk. timian

1 tsk basilikum

olivenolie

salt

peber

Hak loggene og varm dem i olie til de bliver klare, Snit guleredderne fint (eller riv dem groft)
og snit bladselleri fint, og tilset dem. Lad grontsagerne stege i ca. 5 minutter. Tilset
tomatpure, knust hvidleg og krydderierne, og lad det stege i nogle minutter. Tilsat fliede
tomater og bouillon og bring retten til kog. Skyl linserne og tilseet dem (VIGTIGT: hvis det er
rede linser, sé skal de forst tilsettes halvvejs gennem kogningen), og lad retten simre i 30-40
minutter.

Tilsat babyspinat og citronsaft, og giv det et hurtigt opkog.

Server retten med brad.

Hvidkalsfrikadeller

2 hvidkélshoved, ca. 750 g
3xg

2 log

3 fed hvidleg

60 g mel (ca. 4 spsk.)

Lidt olivenolie

paprika

salt og peber
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Hvidkélen snittes ret fint, koges under 14g i ca. 10 minutter og dranes i en si. Nér den er kolet
af, kommes den i en skal.

Logene snittes ret fint og steges sammen med de snittede (eller knuste) hvidleg til de
begynder at tage farve.

Bland kalen med 60 g mel (ca. 4 spsk.), 1 tsk. salt, 1 tsk. peber og 2 tsk. paprika. Bland de
stegte lag 1, og bland med 3 hele ®g.

Formes som frikadeller, og steges i olivenolie pa begge sider til de er gennemstegte og
overfladen er gylden.

Serveres med tzatziki eller kold dildsauce



Polsegifler

(16 stk)

1 dl lunken vand

25 g ger

75 g margarine

ca. 450 g (7' dl) mel
1 dl ymer

l &g

Y5 tsk salt

fyld
8 Wienerpolser
Ketchup

Ag til pensling

Smaretter
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Vand og gaer reres sammen. Margarinen smuldres i melet. Vand, ymer, &g og salt tilsattes,

og dejen xltes godt igennem.

Hever ca. 30 min, Dejen slds ned og deles i 2 dele, som udrulles i 2 cirkler, som deles i 8

trekanter.

Ketchup og 2 pelse legges pa hver trekant, som rulles fra den tykke ende.
Efterhaver ca. 10 min. Pensles med &g, og bages 20-25 min ved 200 grader.

Focaccia boller

25 g ger

3 dl lunken vand
1 spsk olie

1 tsk salt

1 dl grahamsmel

1 dl durumhvedemel (eller hvedemel)

5% dl hvedemel

fyld

75 g kogt reget skinke 1 strimler eller skiver

3/4 dl tomatpuré
50 g revet mild ost
2-3 tsk terret oregano

Heaver 1 time

Deles i 12-14 boller, som trykkes ud i ca. 1 cm tykke cirkler
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Efterhaver 15 min
Fyldet fordeles
Bages 12 minutter ved 225 grader

Skinkestang

4 plader butterdej

2 mellemstort hakket zittaurlog
25 g smor

200 g skinke 1 strimler

200 g mild Danbo

Lag de opteede plader sammen 2 og 2 i lengderetningen, og rul dem ud (20 x 30 cm). Svits
loget brunt i gyldent smer. Fordel log og skinke pa pladerne. Drys med revet ost.

Skeer skra strimler i dejen, som gér ca. 2 cm fra fyldet i midten og ud til kanten. Luk stangen i
den ene ende ved at folde dejen hen over fyldet, og fold strimlerne ind over hinanden derfra,
skiftevis fra hver side. Fold den anden ende op over dejen, og luk de nederste strimler hen
over og under stangen for at lukke sammen.

Bages midt i ovnen i ca. 15 min ved 225 grader

Varme ostestaenger

4 plader butterdej

1 mellemstort hakket zittaurlog

25 g smor

100 g hamburgerryg i fine strimler
100 g mild Danbo

Lag de opteede plader sammen 2 og 2 i lengderetningen, og rul dem ud (12 x 30 cm). Svits
boget brunt 1 gyldent smer. Fordel log og hamburgerryg pa pladerne. Drys med revet ost. Buk
kanterne ind ca.2 cm hele vejen rundt.

Bages midt i ovnen i ca. 15 min ved 225 grader

Pizzasnegle

dej

25 g ger

2 dl lunken vand
2 spsk olie

Y5 tsk salt

5 dl pizzamel

fyld
14 dl tomatpuré

2 revet log
150 g kogt hakket skinke
2% dl revet ost
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" tsk stedt oregano

Dejen haever ca. 5 time. Rul dejen ud til en firkant. Bland tomatpuré med revet log og bred
blandingen over dejen. Lag skinken pa, drys ost og krydderi over og rul dejen samen til en
tyk polse, der skeres i 12-16 skiver. Laeg skiverne pa en bageplade med bagepapir, og lad

sneglene have 20 min.
Bages gverst i ovnen i ca. 15 min ved 200 grader.
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Desserter

Pandekager med is

(4 personer)

80 g (1 1/4 dl) hvedemel
1 spsk sukker

1 tsk groft salt

skal af }5 revet citron

3 dl meelk

3xg

75 g smor

fyld
2 1 vanilleis, solbersylteto)

Bland mel sukker, salt og citronskal. Pisk malken i lidt ad gangen til en klumpfti dej. Pisk
@ggene i.

Smelt smeorret pd panden, og held det i dejen.

Bag pandekagerne ved jevn varme.

Indbagt is

(8 personer)

2 lagkagebunde

hindbarsyltetoj (eller 200 g frosne baer med 1 spsk sukker)

3 @ggehvider

4 spsk sukker

Y% - 3/4 1 vanilleis

Aggehviderne piskes meget stive, og sukkeret piskes 1 lidt ad gangen.
Bunden laegges pé et fad, som kan tile ovnvarme
Hindbaersyltetojet fordeles pd (og mellem) bundene

Isen skeeres i skiver og leegges over, sa det danner en top.
Marengsmassen smeores pa isen, sd i og hindbar er helt dekket.
Bages 4-5 min ved 250 grader til marengsen er gylden.
Serveres straks.

Chokolademousse

(6-8 personer)
200 g moark chokolade

1 dl kold, staerk kaffe
2 ®ggeblommer
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Y 1 piskeflade

pynt
25 g mandler

10 g smeor

Del chokoladen i mindre stykker og smelt den i en skal i vandbad. Tag skalen op og rer kaffe
og ®ggeblommer 1 chokoladen. Pisk fladen stiv og vend den forsigtigt i chokolademassen,
ndr denne er kold. Hald moussen i portionsglas og stil dem koldt 4-6 timer.

pynt
Snit de smuttede mandler i tynde strimler. Rist dem gyldne 1 smer pa en pande. Pynt ved

serveringen.

Panna Cotta

Creme

72 L piskeflade

1 dl sukker

2 store tsk vaniljesukker
3 blade husblas

Jordbergele

200 g frosne jordbaer
50 g sukker

2 blade husblas

Opbled 3 blade husblas i koldt vand i 10 minutter.

Bland piskeflade, sukker og vaniljesukker og opvarm cremen langsomt til kogepunktet. Klem
vandet ud af husblasen og oples den i cremen. Fordel cremen 1 4 glas, dek med kekkenfilm
og s@t dem i keleskabet i 4 timer.

Efter 4 timer: opbled 2 blade husblas i koldt vand. Blend de opteede jordber, hald dem 1 en
gryde med 50 gram sukker, opvarm den til kogepunktet, og lad dem simre i et par minutter.
Klem vandet fra husblasen, oples dem 1 bar/sukker blandingen, og lad blandingen kele ned 1
10-15 minutter (blandingen skal ikke stivne, men man skal lige kunne holde en lillefinger i
blandingen uden at braende sig). Held barerne over den atkelede creme og s&t glassene
tilbage i koleskabet i 2 timer.

Chokoladesauce

100 gram merk chokolade, 70%
2 dl piskeflede

Smelt chokoladen i fladen. Enten over et vandbad, eller ved meget lav varme direkte i en
gryde.

Reor godt rundt imens.

Server lun.



Risengrynskage

(4-6 personer)

500 g risengrad

50 g smeltet smor

50 g sukker

50 g smuttede mandler

1 tsk vanille eller korn af 1 stang vanillr
2 ®g

smer

rasp til formen

Tilbehor

1 ps frosne jordbaer (ca. 400 g)
1 dl vand

75-100 g sukker
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Ror graden med smer, sukker, vanille og eg. Mandlerne kan hakkes og rores i1 graden eller de

kan drysses ovenpa alt efter bahov.

Smer en lav form og drys den med rasp. Held dejen i1 formen, drys eventuelt med mandler.

Bages ved 175 grader i ca. 1 time. Serveres lun.

Tilbehor

Vand og sukker koves od. Barrene heeldes uopteede i kasserollen, og den rystes af og til,
mens de varmes igennem. Kompotten kan evt. jevnes med 2 tsk kartoffelmel, der er rort ud 1

e spsk vand.
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Brod

Verdens bedste brod

625 g hvedemel (1 liter)

5 dl vand

2 tsk salt

Ger pé storrelse med en @rt (ikke mere!). Kan erstattes med 1/4 tsk. tergaer

Rer gaeren ud 1 vandet. Tilsat mel og salt, og rer det sammen. Det skal ikke rores serligt
meget, men der mé ikke vaere tort mel.

Lad dejen have 12-18 timer ved stuetemperatur (12 timer er normalt nok, men 18 timer er
bedre end 12)

Held dejen ud pa et melstraet bord, og fold den sammen (f.eks. i 3 led), et par gange. Forst
den ene vej, sé den anden vej, osv.

Laeg dejen i et smurt melstroget fad i 2 timer.

Bages i en forvarmet smedejernsgryde med lag ved 250 grader i 30 minutter. Tag laget af,
senk temperaturen til 230 grader, og bag videre i 15 minutter.

Held bredet ud pé en rist, og lad det kele mindst ' time.

Verdens bedste brad (med surdej)
700 g hvedemel

4 dl. vand

2 tsk. salt

4 dl. surde;j

Fremgangsmaden er helt som ovenfor.

Surde;:
2 dl. vand

2 dl. mel
1 tsk. salt
” tsk. honning

Laegges i en lukket beholder ved 20-22 grader natten over (eller 1 degn)

Flutes

(3 stk.)

3 dl lunken vand
25 g gaer

2 tsk salt

1 spsk olie

500 g hvedemel
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Vand og gar reres sammen. De gvrige ingredienser tilsettes, og dejen @ltes godt sammen.
Stilles til havning et lunt sted i ca. 1 time.

Dejen sldes ned og deles i 3 dele, der hver rulles til en pelse 1 bagepladens lengde.
Efterhaver pa pladen ca. % time.

Ridses og pensles med vand

Bages 15-20 min. Ved 225 grader.

I bunden af ovnen stilles en aluminiumsform med vand, s bliver skorpen mere sprad.

Minirugbrad

(12 stk.)

25 g ger

2% dI lunken vand
1 spsk sirup

2 spsk olie

1 tsk salt

300 g groft rugmel
150 g hvedemel

Geren udreres i1 vandet. De gvrige ingredienser tilsattes, og dejen altes igennem, til den er
smidig. Haever et lunt sted i ca. 1 time.

Dejen legges pé et meldrysset bord, og luften presses ud. Dejen formes til 12 sma brod (smé
polser med lengde 10-15 cm.).

Efterhaver pa pladen i ca. 15 minutter, og bages midt i ovnen ved 225 grader i 15 minutter.

Focaccia med oliven og rosmarin

20 g geer

1 2 spsk sukker

1 2 spsk salt

2 spsk olivenolie

5 dl vand

600 g ekologisk hvedemel

100 g gode sorte oliven uden sten
4 kviste rosmarin

1 tsk hav salt

Reor gaeren ud i en stor skal sammen med vand, sukker, salt og olivenolie. Tilsat melet lidt ad
gangen og ror det rigtigt godt sammen. Dejen skal vaere meget flydende.

Held dejen 1 en bradepande beklaedt med bagepapir og smurt med olivenolie, og fordel oliven
og rosmarin over dejen. Pres det lidt ned i dejen og drys til sidst med salt.

Sat pa kel i mindst 6 timer eller natten over.

Sat Focacciaen direkte fra kol ind i1 en forvarmet ovn pa 210 grader og bag i ca. 25 minutter
indtil bradet er gyldent og spradt
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Rugboller

(16 stk.)

200 g groft rugmel
3 dl lunkent vand
25 g gaer

1 tsk sukker

1 tsk salt

2 spsk olie

300 g hvedemel

Rugmel og vand reres sammen og stir '%-1 time.

Geren smuldres og rores 1. Sukker, salt, olie og hvedemel tilsattes, og dejen @ltes, til den er
smidig.

Hever tildekket et lunt sted 1 ca. 1 time.

Dejen legges p et meldakket bord, luften trykkes ud, og dejen formes i1 16 stykker, der
formes til boller og leegges pa en plade.

Efterhaver et lunt sted i ca. 20 minutter.

Bages midt i ovnen ved 200 grader i ca. 20 minutter.

Boller

(12 stk)

1 1/4 dl meelk
50 g geer

125 g margarine
300 g hvedemel
1 tsk sukker

Y5 tsk salt

&g til pensling

Mzalken lunes, garen udreres heri. Margarinen smuldres i melet. Malk, sukker og salt
tilseettes, og dejen ®ltes godt i gennem. Deles 1 12 stykker, der trilles til boller. Hever pa
pladen ca. 15 min. Pensles med g.

Bages ca.15 minutter ved 200 grader.

Luxusboller

(12 stk)

2 spsk lunken vand

25 g ger

150 g cremefraiche (18%)
75 g margarine

350 g hvedemel

Ya tsk. salt

l &g

&g til pensling
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Vand og gar reres sammen, og dejen sldes igennem med en ske, til den er blank. Stilles til
havning et lunt sted i ca. % time. Dejen sldes igennem i skélen og s&ttes pd pladen med 2
skeer. Efterhaver ca. 15 minutter.

Bages ca.15-20 minutter ved 200 grader.

Franskbred

(2 stk)

6 dl meelk

50 g margarine
50 g geer

2 tsk salt

evt. t tsk sukker
1 kg hvedemel

g til pensling

Margarinen smeltes, melken tilsettes og geren udreres heri.

De ovrige ingredienser tilsettes og dejen @ltes godt igennem.

Heaver et lunt sted ca. /2 time. Dejen sldes ned og formes til 2 brad. Efterhever ca. 20 min.
Bradene ridses og pensles.

Bages ca.’2 time ved 225 grader.

5-korns boller (ca 20 stk)

200 g. 5-kornsblanding

950 g mel

3 dl vand

1 dl tykmeelk

4 dl sedmeelk

(de to ovennavnte kan evt. erstattes med 5 dl meelk)
50 g geer

2 spsk olie

1,5 tsk salt

2 tsk sukker

5-kornsblandingen koges i vandet 1 3 minutter og afkeles (ellers knaekker man tenderne...).
Gaer smuldres i vandet. De ovrige ingredienser tilsattes. Haves i en time. Form bollerne og
lad dem efterhave 1 20 minutter. Pensel med &g el. malk og bag dem i1 15-20 minutter ved
200 grader.

Knakbrod

(nem)

1 dl. Havregryn
1 dl. Sesamfrg
1 dl. Horfre
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1 dI. Solsikkekerner
1 dl. Graeskarkerner
1 dl. Grahamsmel
2% dl mel

1 tsk groft salt

1 tsk bagepulver

2 dl vand

1 dl olie

Ingredienserne rores sammen. Dejen deles 1 to og rulles flade mellem to stykker bagepapir.
Det gverste lag bagepapir hives af og dejen rilles” i passende stykker. Bages 15-20 minutter
ved 200 grader. Ndr de kommer ud af ovnen skares knakbradet ud i de for lavede riller”.

Surdej
Brod

500 g hvedemel
300 g vand

150 g surdej

11 gsalt

Mel, og vand blandes, og hviler i1 2 timer (evt. 12 timer i1 keleskab). Surdej og salt blandes
tilsaettes, og det hele @ltes godt sammen ved at streekke og folde dejen. Lad dejen haeve ved
stuetemperatur i 2-4 timer, hvor man med '2-1 times mellemrum (4-5 gange) straekker og
folder dejen. Dejen formes som et stramt bred, laegges i en skal foret med et melstroget
viskestykke (evt. bare med bagepapir), og haver 1 keleskab 1 1-3 degn.

Tag brodet ud af keleskabet, og lad det std ved stuetemperatur i 2-4 timer. Brodet ridses og
bages en stobejernsgryde med 1ag (forvarmet) 1 30 minutter ved 250 grader. Laget fjernes, og
bredet bages videre i 10-15 minutter, til det har en passende farve. Brodet koles pa en rist i 1-
2 timer.

Flutes

500 g mel
300 g vand
150 g surde;j
11 g salt

Alle ingredienser blandes, og hviler 1 time. I lobet af denne time strekkes og foldes dejen 2-3
gange. Dejen samles til et fast kugle, og hever 2-4 timer (skal vokse med ca. 30-50 procent).
Dejen deles 1 3 eller 6 dele som formes som flutes. Haever 1-2 timer under et fugtigt klede,
enten pa en plade (gerne med stotte pd siderne) eller (bedre) i en flute-form. Kleedet fjernes
halvvejs. Ridses og bages ved 220 grader 1 en ovn, hvor der er en skél med vand i bunden i
15-20 minutter. Vandet fjernes, og bradene bages i yderligere 15 minutter til de har en
passende farve.
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Pizza

330 g mel
200 g vand
100 g surde;j
7 g salt

Alle ingredienser blandes, og hviler 1 time. I labet af denne time straekkes og foldes dejen 2-3
gange. Dejen samles til et fast kugle, og haever 2-4 timer (skal vokse med ca. 30-50 procent).
Dejen udrulles forsigtigt til en pizza og haever 1-2 timer under et fugtigt klaede (klaedet fjernes
halvvejs). Pizzaen dekkes med hvad man nu ensker (tomat, revet skinke, pepperoni,
cocktailpelser, bacon, revet ost, frisk mozzarella i skiver, ...) og bages ved 220 grader i 25-30
minutter.

Sma rugbred

(16 stk)

500 g groft rugmel

150 g hvedemel

200 g knakkede rugkerner
175 g surdej

400 g vand

12 g salt

De knakkede rugkerner koges 2-3 minutter i rigeligt vand. Vandet heldes fra, og kernerne
atkeles. Vand, rugkerner og surdej blandes. Rugmel, hvedemel og salt blandes 1, og det hele
reres sammen. Skélen tildekkes, og dejen hever ved stuetemperatur i 12-18 timer.

Dejen deles 1 passende portioner, formes til smé aflange brod (eller bedre: kommes 1 sméa
rugbredsforme), og efterhaver i1 2 timer (uden forme kan dette afkortes eller overspringes, da
bradene let flyder ud). Bages ved 180 grader 1 25-30 minutter. Efter bagningen kan man lade
bredene kele af under et vadt klaede 2 time for at undga at skorpen bliver alt for hard.

Focaccia med surdej

Bred

500 gram mel (gerne tipo 00)
350 g vand

160 g aktiv surde;j

10 g fint salt

50 ml olivenolie

Topping

lidt groft havsalt

50 ml olivenolie

Frisk rosmarin

100 g hakkede sorte oliven (eller 100 g solterrede tomater eller 100 g svampe eller ...)

Focaccia-dejen
Held 350 g vand op i en skal, tilsat surdejen og bland det godt sammen.
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Tilsxt olie, mel og salt rer det hele godt sammen. 5 minutter pa reremaskine eller 10 minutter
1 hdnden.

Placér dejen i en oliesmurt skal, og lad dejen hvile i 1 time.

Fold dejen ved at treekke den dobbelt leengde og fold den over sig selv. Drej skilen 90 grader,
trek og fold. Gentag processen 3 gange, sa du kommer en hel omgang rundt.

Lad dejen hvile i 1 time igen, og gentag foldningsprocessen.

Lad dejen hvile 1 time for sidste gang. Smer et fad eller en bradepande pa cirka 20x30 cm
med olivenolie og pres dejen ned i. Serg for at den dakker hele bunden — selvom det er svert
pa den glatte bund.

Lad dejen hvile 1-2 time, eller stil fadet/bradepanden i1 keleskabet og lad det st der til
havning. Den kan sagtens std der i mere end 1 degn i bunden af keleskabet.

Bagning af bredet

Tryk fordybninger i dejen med fingrene over hele dejens areal, og dryp den med et tyndt lag
olivenolie. Drys med groft salt (ver ikke for narrig), og fordel oliven og basilikum. Tryk der
lidt ned 1 dejen, sa det sidder fast

Lad det sta pa kekkenbordet i en time, mens ovnen varmes op til 225 grader.

Bag focaccia-bradet 1 30 minutter ved 225 grader 1 ovnen.

Tag bradet ud af ovnen og lad det kole af i den, s& det kan absorbere den sidste olie. Det skal
ikke vere helt spradt, men det ma gerne vaere lidt sejt.

Kager

Kagecreme

2 =g

2 spsk sukker

1 spsk maizena

2% dl maelk

Y tsk vanillesukker

Alt blandes og bringes i kog. Drysses med sukker. Afkeoles.

Mordej

150 g (2'2 dl.) mel

100 g smer eller margarine

1-2 spsk. sukker

1 knsps. salt

Y &g eller 3 spsk. cremefraiche

Smeret hakkes i melet med en kniv og smuldres med fingrene. Bliv ved til det far konsistens
som savsmuld, med en masse smé gryn. Sukker og a&g blandes i, og dejen @ltes sammen med
let hand.
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Kan ogsa laves i foodprocessor: Kom mel, sukker og salt i foodprocessoren. Skeer smeret i
tern (ca. 2x2 cm), og kom det 1 foodprocessoren. Blend til det far konsistens som savsmuld,
med en masse sma gryn.

Pisk &get sammen, og tilsat lidt af gangen, til dejen begynder at samle sig 1 sterre klumper.
Tag dejen op af foodprocessorer og saml den til en rund klump.

Dejen hviler 1 i1 keleskab i mindst 2 time for den udrulles.
Kan opbevares 1 alufolie 1-2 uger 1 koleskab.

Brownies

(tunge og syndige - men gode!)
250 g smor

150 g kogechokolade 1 sma stykker
4 xg

250 g sukker (ca 3 dl)

150 g hvedemel (ca 2,5 dl)
3 spsk kakao

200 g hakkede valnedder

Smelt smorret sammen med chokolade i en gryde og lad det kole af. Pisk &g og sukker til en
luftig ®ggesnaps. Bland mel, kakao og valneddekerner sammen og vend det forsigtigt 1
eggesnapsen. Vend den atkelede chokolade blanding i. Haeld dejen i en smurt firkantet form
(ca 20 x 30 cm) og bag den midt 1 ovnen. Lad kagen kele helt af for den skares ud.

Bagetid ca 30 minutter ved 175 grader

Hindbaersnitter

250 g mel (335 g, 420 g)

150 g smer (stuetemperatur) (200 g, 250 g)

70 g flormelis (eller evt. alm. sukker) (95g. 120 g)

1 tsk bagepulver (1% tsk, 2 tsk)

7 tsk. vaniljesukker (eller korn fra /2 vaniljestang) (1 lille tsk., 1 tsk)
% dl vand (2/3 dl, 1 dI)

Fyld
ca. 200 g hindbarmarmelade (330 g)

Pynt

200 g flormelis (270 g, 330 g)

evt.20 g usaltede pistaciekerner og 10 g fryseterrede hindbaer
eller multikrymmel

Det hele ®ltes sammen og stilles i keleskabet i ca. 30 minutter. Dejen rulles ud til den er ca. 3
mm. tyk, og stikkes ud til cirkler med en diameter pa ca. 8 cm. Bages 1 8-10 minutter ved 190
grader (de ferdigbagte bunde skal ikke blive lysebrune, og ma gerne virke lidt halvbagte).
Mens de stadig er varme placeres 1% tsk. hindbarmarmelade pd halvdelen af bundene, og den
anden halvdel legges over og bundene trykkes lidt sammen sd marmeladen fordeles.
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Smeres med glasur, og pyntes eventuelt med hakkede pistaciekerner og fryseterrede hindber,
eller med multikrymmel.

Mazarintaerte

1 portion merde;j

fyld
125 g smuttede, finthakkede mandler

2 ®g

70 g (% dl.) sukker
1'% dl. flade

2 tsk. mel

Overtrek
50 g chokolade

Dejen udrulles til en cirkel og en terteform bekledes med den. Fyldet rores sammen og
haeldes 1.

Bager ved 200 grader i ca. 25 minutter. Erfaringen siger at det nok narmere er 30-35
minutter. Stik en kniv ned gennem fyldet. Hvis der henger fyld fast pd kniven nir den
treekkes op, sa er terten ikke faerdig.

Chokoladen smeltes og smares pé den atkelede kage.

Linser

1 portion merde;j
1 portion kagecreme
glasur

2/3 af dejen skeres 1 12 stykker som trykkes ud i usmurte linseforme. 1 tsk kagecreme fyldes i
hver. Resten af dejen udrulles tyndt og udstikkes i kager, der er lidt sterre end linseformens
rand. Lagene leegges pa og trykkes godt til 1 kanten.

Bages ca. 15 min ved 200 grader.

Fastelavnsboller

500 g mel
200 g smor
50 g geer
50 g sukker
1 tsk salt
50 g rosiner
50 g sukat

l &g

2 dl meelk

g til pensling
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Kagecreme og/eller hindbersyltetoj

Hever til dobbelt storrelse

Dejen deles 1 3 dele, som formes til kugler og hviler i 2-3 minutter.

Hver kugle rulles i en polse, og deles i 8 dele, som formes til boller.

I bollerne trykkes en fordybning i midten. Heri fyldes 1 tsk kagekrem eller marmelade.
Efterhaever til dobbelt storrelse.

Pensles med &g, og bages pd den midterste rille i ca. 15 min ved 200 grader. Pyntes med
glasur.

Fastelavnsboller (Ingrid)

500 g mel
250 g smor
60 g gaer

2 spsk sukker
l &g

2Y dl meelk

Kagecreme og/eller syltetgj

Hever til dobbelt storrelse

Dejen deles 1 2 dele, som rulles ud, og skares i firkanter (ca. 10 x 10 cm). Pa hver firkant
leegges en tsk creme eller syltetgj. Hver bolle foldes samles omkring cremen ved at samle
hjernerne). Efterha@ver ca. 20 minutter.

Pensles med &g, og bages pa den midterste rille i ca. 15 min ved 200 grader. Pyntes med
glasur.

Marengs
(kyskager eller marengslagkage)

3 @&ggehvider
125 g sukker (1 1/3 dl)

Aggehviderne piskes meget stive. Sukkeret piskes i lidt ad gangen.
Bages 1 - 1 1/4 time ved 125 grader

Chokoladekage

150 g margarine
260 g sukker

1 tsk vanille

2 =g

200 g mel

1 tsk bagepulver
3 spsk kakao



3/4 dl maelk
3/4 dl kaffe (varm)

Bages ca 1 time ved 170 grader

Banankage

3xg

170 g (2 dl) sukker

2 tsk vanillesukker

125 g hvedemel (ca. 2 dl)

1 tsk bagepulver

100 g smeltet, afkelet smor

1 moset banan

pynt: 100 g smeltet chokolade

Pisk &g, sukker og vanillesukker til en luftig ®ggesnaps.
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Bland mel og bagepulver sammen go vend det forsigtigt i dejen, skiftevis med smeret. Vend

den mosede banan 1.

Held dejen i en smurt form (ca. 1 1), og bag den 55 min ved 175 grader.

Pyntes med chokolade.

Ananas upside down kage

top

125 g lyst brun sukker

75 g smeltet smor

1 ds. ananas i ringe (ca. 7 ringe)

evt. nogle kirsebar eller cocktailbar (ca. 7)

bund

125 smeltet smor

175 g sukker

2 ®g

1 1/4 dl ananasjuice (fra désen)
225 g mel

Y5 tsk salt

1 tsk bagepulver

evt. ¥z tsk vanillesukker

Bland 125 g lyst brun sukker med 75 g smeltet smor, og smer blandingen i et jeevnt lag i
bunden af en rundt form (20-22 cm). Lag ananasringe over laget, sé det daekkes. Placer

eventuelt kirseber (uden sten) i hullerne pa ananasringene.

Bland 175 g sukker og 125 g smeltet smor. Tilset 2 &g, og ror det jeevnt. Tilsaet 1 1/4 dl
ananasjuice (fra dasen), og ror grundigt. Tilset mel, salt og bagepulver, og rer det hele til en

jevn masse uden klumper. Fordel massen over ananasskiverne i formen.
Bages ved 175 grader i 50-60 minutter.
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Abletaerte med kanel

bund:

150 g smer
150 g sukker
l &g

150 g mel

Fyld:

4 syrlige &bler
2 spsk sukker

1 tsk stedt kanel

evt. 2.5 dl piskeflade eller cremefraiche

Sker smerret 1 stykker, og pisk det luftigt med sukkeret. Tilset &g og hvedemel, og rer dejen
sammen, til den er jevn.

Pres dejen jeevnt ud i en terteform, sa det nar op langs den indvendige kant.

Skyl og halver @blerne, fjern kernehuset og sker @blerne i tynde skiver. Laeg skiverne teet
sammen oven pa dejen.

Bland sukker og kanel, og drys det over @blerne. Bag kagen ved 175 grader 35-40 minutter.

Server med flodeskum eller cremefraiche

Cremet abletart_e

2xg

50 g sukker

1 dl meelk

revet skrael fra 2 citron (kan udelades)
saften fra %2 citron (kan udelades)

25 g smeltet smor

80 g mel

4-5 xbler

1 tsk. bagepulver

Pisk &g, sukker og salt til en luftig masse. Tilset malk, smeltet smeor, mel, bagepulver og evt.
revet citronskrael, og reor det sammen.
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Skreel @blerne og sker dem i tynde skiver, f.eks. med en kartoffelskraeller eller et rivejern,
(kan geres med en kniv, men skiverne skal vare tynde), og hald saften fra ' citron over (kan
udelades) .

Vend @bleskiverne i dejen. Gor det 1 flere omgange, og sikre at alle skiverne bliver bekladt
med de;.

Held blandingen 1 en smurt springform (ger det 1 portioner, sa der ikke kommer huller), og
bag kagen ved 180 grader i 55-60 minutter.

Drys evt. den bagte kage med lidt fluormelis.

Kan serveres som den er, men bedre lun med lidt fladeskum eller cremefraiche til.

Paretaerte

(6 personer)

150 g smor

240 g hvedemel

125 g (1% dl) sukker
1 tsk vanillesukker
2 tsk ingefer

1 =g

evt. 1 spsk vand

4 parer (eller parer fra dase, eller &bler med kanel og lidt sukker)

tilbehor
Flodeskum eller cremefraiche

Sker smeret 1 mindre stykker og smuldr det i melet. Bland sukker, vanillesukker og ingefer i.
Saml dejen hurtigt med &g og vand. Laeg dejen koldt i 1 time.

Smer en teerteform eller en springform (ca. 23 cm i diameter). Del dejen i 2 dele, rul hver del
ud 1 en rund plade, der passer til formen. Lag den ene del 1 formens bund. og pres dejen op
langs kanten.

Skreel parerne og flek dem. Tag karnehuset ud, og leg de halve pearer 1 formen med den
buede side opad. og med stilkenden mod midten. Laeg den anden plade dej over parerne, og
tryk godt til 1 kanten. Pensl med koldt vand og drys med lidt sukker.

Bag terten midt i ovnen ca. 40 min ved 200 grader.

Serveres lun med lidt fladeskum eller cremefraiche
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Bedstefars skaeg

125 g smor

125 g sukker

4 ®ggeblommer
300 g mel

2 tsk. Bagepulver
1 dl meelk

fyld

1% dl abrikos- eller hindbeer marmelade
4 ®ggehvider
250 g sukker

Ror smer og sukker bladt og luftigt. Rer ®@ggeblommerne i en ad gangen. Fold mel og
bagepulver i skiftevis med melk. Held i foret bradepande (ca. 30 x 40 cm) eller 2
springforme og bag i 15 min. ved 170°. Smer forsigtigt marmeladen over. Pisk hviderne
halvstive og pisk sa sejt med sukkeret tilsat ad 4-5 omgange. Smer pé som top og bag ferdig
ved samme temperatur i 15-20 min. mere.

Valnoddetaerte
(3 stk)

Linsede;j:

235 g smor

175 g flormelis
3ag

450 g hvedemel

Valneddetfyld:

250 g marcipan

350 g sukker

250 g smor

Sag

200 hakket meark chokolade

350 g grofthakkede valneddekerner (hasselnedder kan ogsa bruges)

Pynt:
100 g mork chokolade pr. terte

De;j:

Hak smeorret 1 smé stykker, og smuldr dem 1 melet. Kom flormelis i, og saml dejen hurtigt
med @ggene. Del dejen 1 3 portioner, og tryk dem flade. Laeg dem koldt i % time.

Rul ud pa et melet bord, og beklaed 3 smurte terteforme (ca. 24 cm i diameter) med dejen.
Fyld:

Sker marcipanen i sma stykker, og bland den med sukkeret til en grynet masse. Tilsat bledt
smeor, og ror det ensartet. Ror @ggene 1 lidt ad gangen. Bland hakket chokolade og valnedder
1, og fordel fyldet i formene.
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Bages midt 1 ovnen ved 180 grader i ca. /2 time til de er lysebrune og fyldet er stivnet (prov at
stikke 1 det med en kniv). (erfaringen siger, at de nok snarere skal have 40-45 minutter)

Naér terterne skal serveres kan de pyntes med mork chokolade.

Mandelkage

100 g koldt smer

125 g hvedemel (ca. 2 dl)
4 spsk sukker

1 eggeblomme

fyld

2 spsk sukker

2 ®ggeblommer

125 g smuttede, finthakkede mandler
1 dl piskeflode

3 @&ggehvider

tilbehor
Perer og cremefraiche, eller softice.

dej

Skeer smeoret 1 mindre stykker og smuldr det 1 melet. Tilset sukker og saml hurtigt dejen med
en eggeblomme. Lad dejen hvile tildekket og koldt i ca. 1 time.

Rul dejen ud og beklaed en smurt springform (ca. 22 cm i1 diameter). Lad den gé ca.2 cm pa ad
formens sider.

fyld
Pisk sukker og @ggeblommer til en let og luftig ®@ggesnaps. Tilsaet mandler og piskeflade.
Pisk hviderne stive go vend dem i.

Held fyldet over dejen, og bag kagen nederst i ovnen i ca. 40 min ved 175 grader

Kage med yoghurtcreme
dej:

2 ®ggeblommer

70 g sukker

80 g smor

1 revet citron

200 g mel

1 tsk bagepulver

creme:
2 ®ggehvider
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80 g sukker
400 g almindelig yoghurt
3 spiseskefulde mel

Pisk &ggeblommer og sukker til en luftig @ggesnaps. Ror det smeltede smor og revet citron i
dejen. Ror mel og bagepulver i dejen

Del dejen i to dele, pak dem ind i plastfolie. Laeg den ene del i keleskabet og den anden del 1
fryseren i ca. 30 minutter.

Pisk de to &ggevider stive, og pisk 400 g yoghurt i. Pisk 80 g mel 1, og til sidst pisk 3 spsk
mel 1.

Smer en form med smer, og drys den med mel (sd meget, som der henger ved smoret). Tryk
den store portion af dejen ud i formen. Det ma gerne né lidt op langs siderne.

Held cremen over bunden.

Riv den lille del af dejen groft pa et rivejern og drys det jeevnt ud over cremen.

Bag kagen ved 180 grader i 35 minutter.
Drys eventuelt den bagte kage med lidt fluormelis inden serveringen.

Variant: rul den gverste del af dejen ud pé et stykke bagepapir (i stedet for at rive den). Leg
den forsigtigt over cremen, skaer kanten af, og tryk resten godt ned langs kanten. Drys med
mandelskiver.

Kokosmakroner

150 (200, 250) g kokosmel

150 (200, 250) g smeltet smor

250 (333, 420) g sukker

100 (133, 170) g mel

34,5) ®g

Dejen fordeles i papirsforme. Bages 15 min ved 190 grader.

Mormors gode kage

(ca. 20 firkanter)

6 hele &g

600 g sukker

250 g moark chokolade

340 g margarine

315 g hvedemel

7 tsk. fint salt

3 tsk. vanille

225 g groft hakkede nedder

Ag og sukker piskes sammen til en luftig masse. Chokolade og margarine smeltes sammen i
vandbad og vendes i @ggemassen. De gvrige ingredienser blandes forsigtigt i, og dejen
kommes i en smurt bradepande. Bages 30-35 minutter ved 190 grader. Skaeres ud 1 sma
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terninger. Kan eventuelt overtraekkes med chokolade eller bruges som dessert serveret med
flodeskum.

Vafler

(50 stk.)

250 g hvedemel

1 spsk. sukker

1 tsk. bagepulver

1 knsp. salt

4 dl. maelk

l &g

125 g smeltet margarine

piskeflade, hindbar, sukker og/eller flormelis

Mel, sukker, bagepulver og salt reres til en jeevning med maelk og &g. Margarine rores i.
Vafteljernet opvarmes ca. 8 min. Pladerne smeores med lidt smeltet margarine til forste hold
vafler.

% - 1 dl. dej heeldes pa og fordeles lidt. Vaflerne bages ca. 3 min. Og laegges pa bagerist.
Serveres nybagte med sukker, fladeskum og/eller syltete;.

Vandbakkelseskrans

(6-8 personer)

2 dl vand

100 g smor/margarine
72 tsk sukker

100 g hvedemel

2-3 &g

(en anden opskrift siger

2 dl vand

50 g smer/margarine
1/4 tsk salt

100 g hvedemel

3xg

)

racreme

2 ®ggeblommer

2 spsk florsukker

korn fra 2 stang vanille
1/4 1 piskeflode

pynt
50 g overtraekschokolade
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Bring vand og smer i kog i en tykbundet gryde. Kom sukker og mel i pa en gang og rer dejen
godt. Varm den igennem til den slipper gryde og ske. Kom dejen i en reereskal og atkel den
lidt. Pisk @ggene let sammen et ad gangen, og tilsat dem til dejen lidt efter lidt, under stadig
omrering. Dejen ma ikke vere for lind. Fyld dejen i en sprejtepose og prejt dejen ud pa
bagepapir i en cirkel med diameter ca. 20 cm. Sprejt endnu en cirkel uden om den forste helt
teet pd denne. Fordel resten af dejen oven pé de to forste ringe.

Bages nederst i ovnen i ca. 35 min ved 200 grader. De forste 20 min ma ovnderen IKKE
abnes.

rdcreme
Pisk &ggeblommer med florsukker og vanillekorn. Pisk fleden stiv og vend den forsigtigt ned
1 &ggemassen.

Kransen flaekkes forsigtigt, fyldes med racreme (og evt. fladeskum og/eller syltetej), leegges
sammen og pyntes med smeltet chokolade.

Sendagsstang

Y dl maelk

25 g ger

150 g margarine
350 g hvedemel
Y5 tsk salt

2 spsk sukker

l &g

Fyld

40 g margarine

1 spsk sukker

75 g rosiner

15 g hakkede valnedder
revet skal af 1 citron

g til pensling
groft tesukker

Mzalken lunes, geren udreres heri. Margarinen smuldres i melet. De ovrige ingredienser
tilsettes. Dejen @ltes igennem.

Dejen udrulles i et rektangel (ca. 15 x 40 cm) Marrgarinen skeres i tynde skiver og laegges
midt pd dejen.

Sukker, rosiner, valngddekerner go citronskal drysses over. Siderne foldes ind til midten.
Stangen flyttes over pa en plade og hever /2 time.

Pensles med &g og drysses med sukker.

Bages ca. 25 minutter ved 200 grader.



side 90

Malkesnitter

Hvede- og honningsnitter (den magreste)
Ingredienser i dejen:

300 g honning

100 g brun farin

2 ®g

1 dI tykmaelk

2 tsk. stedt kanel

1 tsk. stedt ingefeer

reven skal af 1 citron (ekologisk)
350 g hvedemel

1 tsk. bagepulver

1 tsk. natron

Ingredienser i cremen:
200 g kvark 5+ rert med
2 tsk. vanillesukker

Honning og brun farin smeltes under omrering i en gryde og atkeles lidt.

Ag, tykmelk, kanel, ingefaer og citronskal rares 1, dernest blandes hvedemel, bagepulver og
natron i dejen.

Dejen haldes i en smurt form (2 liter) og bages i ca. 1 time ved 175 grader.

Den afkelede kage skeeres i skiver (ca. %2 cm tykke). Skivernes smeres med cremen, halveres
og klappes sammen.

Lagkagesnitte (den fedeste)
Ingredienser i dejen:

150 g margarine

150 g sukker

3 xg

2 spsk. kakao

150 g hvedemel

1 tsk. bagepulver

3 spsk. meelk

Ingredienser i cremen:
200 g fladeost rort med
2 spsk. citronsaft og

2 spsk. vanillesukker

Margarinen og sukker rores bladt. Aggene rores 1 ét ad gangen. Kakao-, bagepulver,
hvedemel og malk blandes i dejen.

Dejen haldes i en bradepande (30 gange 40 cm stor) bekledt med bagepapir og fordeles ud
med en dejskraber. Kagen bages 1 knapt 10 minutter i en 225 grader varm ovn.
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Vend kagen ud pé sukkerdrysset papir og lad den atkele. Kagen skares i to lige store dele.
Den ene halvdel smores med creme og den anden del legges derefter ovenpd. Skeaer derefter
kagen ud i passende snitter.

Cheesecake med_kiksebund

4

Bund

250 g digistive kiks
125 g smor

1 tsk stedt kanel

Flodeostecreme

3 blade husblas

400 g flodeost naturel

100 g flourmelis

1 usprojtet limefrugt (kan udelades)
2Y dl piskeflede

Pynt
400 g ribsgele
evt. 400 g friske hindbaer

(springform, ca. 22 cm)

Laeg kiksene 1 en frysepose, og knus dem ved at banke pa posen, Smelt smorret ved svag
varme, og ror det sammen med de knuste kiks og kanel. Tryk kiksemassen ud i bunden af
springformen. Serg for, at overfladen og is@r kanten er pant lige. Bag kiksebunden 1 ovnen i
10 minutter ved 200 grader. Lad den kele helt af i formen.

Laeg husblassen i en stor skal koldt vand i 10 minutter. Pisk fladeost , flormelis og lidt revet
limeskal sammen 1 en stor skél. Pisk floden til bledt fladeskum 1 en anden skal.

Laeg den udbledte husblas med det vand, der haenger ved, 1 en lille skél smelt det over
vandbad (et tip: det ma ikke blive for varmt. Prov med en finger: nar det er for varmt til at
fingeren kan vere 1 det, sé er det klar). Ror 4-5 spsk. fladeskum sammen med den smeltede
husblas og vend resten af fladeskummet sammen med fledeostecremen. Vend til sidst
husblas-flode-blandingen hurtigt sammen med flodeostecremen, og fordel den pa
kiksebunden i springformen. Glat overfladen, sa den er helt plan, og stil formen i keleskab i
ca. 2 timer, sa cremen stivner,
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Smelt ribsgeleen i en gryde ved svag varme (den skal ikke veere varm, bare helt smeltet uden
klumber) og hald den over den stivnede cheesecake. Geleen skal fordeles jevnt over hele
overfladen. Pynt eventuelt med friske hindbzr inden geleen stivner, og st kagen i keleskabet
2 time, sd ribsgeleen stivner.

Kagen kan opbevares i keleskab 2-3 dage eller den kan fryses fryses.

Hindbarmoussekage

Bund

200 g digistive-kiks
100 g smer

25 g sukker

Hindbzrmousse

6 blade husblas

1 vaniljestang eller lidt vaniljesukker

40 g sukker

400 g frosne hindbar (eller skovbarblanding eller blabaer)
¥ L piskeflade

Pynt
125 g blabaer
evt. 1 tsk frysetorrede hindbeer

(springform, ca. 24 cm)

Laeg kiksene 1 en frysepose, og knus dem ved at banke pa posen, Smelt smeorret ved svag
varme, og ror det sammen med de knuste kiks og sukker. Tryk kiksemassen ud i bunden af
springformen. Serg for, at overfladen og is@r kanten er pent lige. Lad den kele helt af i
formen.

Lag husblassen i en stor skél koldt vand 1 10 minutter. Kog de frosne bar med sukker og
vaniljekorn i et par minutter. Mos de kogte bar gennem en si over i en skal (vi kan kun bruge
saften). Klem vaden ud af husblassen og smelt den i den lune baersaft. Lad massen kole af til
den er fingervarm.
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Pisk fleden til skum. Vend 4-5 skefulde af floden i baersaften. Vend dernast baersaften
forsigtigt i resten af fladeskummet. Fordel hindba@rmoussen over bunden og lad kele 1
keleskab i mindst 3 timer.

Nér hindbermoussen er stivnet kan den pyntes med blaber og evt. fryseterrede hindber.

Kagen kan opbevares i keleskab 2-3 dage eller den kan fryses fryses.
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Crock-Pot opskrifter

Crock-Pot kadboller (Laura in the Kitchen)

; i i} L. -
| ; H

Keadboller:

600 g oksefars

l &g

50 g fint revet parmesan

1 dl rasp

1 lille log

2 fed hvidleg

" tsk terret fennikel-fro

torret basilikum og/eller timian
salt og peber

Sauce:

1 ds. hakkede fl tomater

1 lille ds. koncentreret tomatpure
1 dl. redvin

1-2 red peber

250 g champignon

1 log

torret basilikum og/eller timian
salt/peber

Riv leget fint, og knus hvidleget. Bland alle ingredienserne til kedbollerne sammen 1 en skal,
og form det til kedboller med en diameter pé ca. 5 cm. Smer Crock-pot'en med olie, og placer
keadbollerne 1 Crock-Pot'en. Giv dem ca. 2 timer pd hgj varme.

Skeer peberfrugt i passende stykker, skeer champignon i halve eller kvarte og skeer loget i tern
eller bade. Heeld alle ingridienserne til saucen over kedbollerne i Crock-Pot'en (vent ca. 1
time inden der reres rundt) og giv de hele 2% timer pa hgj.

Serveres med ris eller pasta.
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7-bone (grydesteg)

7-bone (grydesteg), ca. 1200 g
250 g champignon

6-8 stengler bladselleri

5-6 guleradder

2 log

2 fed hvidleg

1 ds. konc. Tomatpure

% L boullion

30 g smor

lidt mel

Keodet krydderes med salt og peber, drysses med mel (som bankes fast) og brunes i lidt olie
Champignon skeres 1 halve eller 1 skiver og svitses i olie tilsat lidt smor. Laggene hakkes og
switches med sammen med et par fed knust hvidleg. Det hele drysses med mel, og der
tilsaettes 1 lille ds. konc. tomatpure og ca. 2 L boullion.

Bladselleri og guleredder skaeres i stykker (ikke for smd) og laegges 1 bunden af Crock-Potten,
og drysses med lidt mel. Kodet placeres over grontsagerne, og champignon/lgg blandingen
haeldes over, og det hele varmes ved hej i 5-6 timer. Kadet skal falde fra benet. Skum fedt fra
efter 3-4 timer.

Serveres med kartoffelmos.

Nyheder

(under afprevning og udvikling)

Urteris
Ris

1 log

1 rod peber

1 gulerod

Majs eller arter
Lidt olivenolie

Risen koges efter anvisningen

Et log snittes fint 1 tern og steges 1 lidt olivenolie til de er more. En gulerod snittes fint og
steges med 1 3-4 minutter. En rad peberfrugt skares i smalle strimler (ikke for lange) og
steges med 1 2-3 minutter. En andfuld majs eller arter tilsattes, og varmes 1 gennem. Retten
krydres med lidt salt og peber, og den kogte ris blandes i pa panden.

Tarteletter med hons i asparges
(20-24 tarteletter)

3 store kyllingebrystfilet
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3 hele kyllingelér

3 ds. hvide aspargessnitter, gerne medhoveder
2' dl piskeflede

120 g smor

9 spsk. mel

1-2 log

2 tern grensagsbouillon

5-10 hele peberkort

4-5 laurbaerblade

Kyllingefileterne koges sammen med et snittet log, de hele peberkorn og laurbarbladene i
vand tilsat grentsagsbouillon 1 25-30 minutter. Kedet tages op af vandet, som haldes gennem
en si (det skal bruges til saucen).

Nér kadet har kolet i ca. 30 minutter fjernes benene fra kyllingelarene, og alt kedet skares
eller rives i mindre stykker.

Asparges draenes 1 en si, og vandet fra daserne gemmes (til saucen)

Smerret smeltes og melet tilsaettes og ristes i et par minutter. Vandet fra asparges og lidt
kogevand (i alt ca. 8 dl) tilsattes, og bringes i1 kog, og koger ved svag varme 1 10 minutter.
Fladen tilsettes. Saucen skal vare ret tyk.

Asparges og kyllingeked tilsattes, og det hele varmes igennem.

Tarteletterne varmes i ovnen eller pa en bredrister, og fyldes.

Kyllingefilet med lag

2 store kyllingefiletter

2-3 log

1 ds. koncentreret tomatpure
Lidt olivenolie

Paprika

Salt og peber

Kyllingefiletterne skeres i ret store tern (ca. 5 cm), blandes med salt. peber, paprika og lidt
olivenolie, og treekker ca. 15 minutter.

Logene halveres, skares 1 ret tynde ringe, og steges pé en pande med lidt olivenolie i et par
minutter.

En ds. koncentreret tomatpure tilsettes og steger med et par minutter. 17 dl. vand blandes 1,
og det hele simre 1 3-4 minutter.

Det brunede keod tilsattes, det hele blandes godt, og simre 1 5-6 minutter under 1ag.

Serveres med ris, gerne urteris, paste eller kartofler
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Nonfood

Insektsaebe

1 spsk. fast brun sabe (krystalsabe)
1 spsk. sprit
Y4 liter lunkent vand

Anvendes mod bladlus.
Put ingredienserne 1 en beholder, ror rundt til saeben er oplest. Held blandingen pd en

forstaverflaske, og sprojt den angrebne plante grundigt. Husk ogsé at sprgjte undersiden af
bladene (det er der de fleste bladlus sidder).



