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SURDEJ VEJLEDNING

Start din grundsurdej

100 g stuetempereret vand

50 g hvedemel

25 g rugmel

25 g fuldkornshvedemel (grahamsmel)

Hvis dejblandingen er for tynd haever den ikke ordentlig op, sa skal der ske fornyelse med lidt mindre vand i surdejen.
Fornyelse af surdej (fodring, man laver en ny ved brug af 50 g gammel surdej)

50 g surdej

50 g stuetempereret vand

10 g rugmel

40 g hvedemel

Dag 1, rgr vand og mel sammen til det er helt ensartet i konsistensen

Lad det sta pa kgkkenbordet i et glas eller en skal med |ag. Laget skal ikke slutte taet, men blot laegges over og ma
gerne sta pa klem. Temperaturen skal vaere 20-21 gr. Lad surdejen sta i 2 dggn inden du bruger den til en ny
grundsurdej. Det tager 4-7 dage fgr surdejen er klar

Lav ny grundsurdej ved at ggre som nzevnt under Fornyelse af surdej og hvis du vil bage, laver du samtidig en ekstra ny
grundsurdej, sa den er klar til bagning. Den er klar nar den er havet til dobbelt stgrrelse pa ca. 4 timer.



BR@DOPSKRIFT MED SURDEJ

120 g grundsurdej, bestaende af 30 gr. surdej, 60 g vand, 50 g hvedemel og 10 g rugmel. LEVAIN
450 g hvedemel

50 g rugmel

320 g vand

15 g salt

Lav fgrst den nye grundsurdej som kan bruges nar den er hzevet til dobbelt stgrrelse (tager 3-4 timer)

Hzeld vandet i en skal og tilseet mel, bland det sammen sa alt mel er vadt. Arbejd dejen igennem med vand pa fingrene
og lad det hvile indtil grundsurdejen er haevet til dobbelt stgrrelse (3-4 timer)

Grundsurdejen tilseettes dejen med vade fingre og aeltes sammen. Hviler nu i 30 minutter.

Fordel nu 15 g. salt pa dejen og steenk gerne med lidt vand. £It og fold dejen, ikke for voldsomt da glutenstrengene sa
kan ga i stykker. BASSINAGE Sammen med salt tilsatte jeg i dag 10 gr. gaer oplaest i en smule vand — det gav mere luft.

Olier en skal eller et fad og flyt dejen til dette fad. Fold dejen ind under hvilket bgr ggres 5-6 gange med tid imellem
hver gang. Lad dejen haeve i 5 — 6 timer pd kgkkenbordet—tad-dejen-hvile-30-90-minutterpa-kekkenberdet og flyt den
sa til haeve-kurv hvis du vil bage brgd, eller anden beholder hvis du vil bage boller. Dejen Saettes i kgleskabet hvor den
skal hvile 8-13 timer i kgleskab.

Tag dejen ud af kgleskabet og den er straks klar til bagning.

Hzeld ud pa kgkkenbordet som er drysset med lidt mel og skaer dejen i 8 stykker som bages i ovnen ved 230 grader i 10
minutter og 200 grade i 10 minutter. Hvis formet til 2 flutes, sa regn med 30 minutter i ovnen. Drys eventuelt med lidt
polenta. Tilset 1 glas vand i brandepanden i starten af bagningen. Hvis du i stedet for boller vaelger at bage det som et
brgd, sa beregn 45 — 50 minutter i bagetid til brgdet har en centrumtemperatur pa 96 — 98 gr. Start ved 250 gr. og
efter 15 minutter seenkes temperaturen til 230 gr. Snit brgdet inden bagning.

Spg oplysninger om LEVAIN og BASSINAGE.



SKAGENSLAPPER FRA MEYERS, 18 STK.

Eksperiment

Surdej 9 stk. 18 stk.
20 g surdej 10g 20g
100 g varmt vand (28-29 gr) 50g 100 g
20 g fuldkornshvedemel 10g 20g
80 g hvedemel 40¢g 80g

Ristet sesam

200 g sesamfrg 100 g 100 g
Brgddej

200 g bage klar surdej 100 g 200 g
850 g vand 320¢g 600 g
900 g hvedemel (mindst 12% protein) 450 g 889 g
100 g fuldkornsdurummel 50g 111g
28 g salt

Desuden l4g 28¢g
Sukker 10g
Bage enzym 19¢g
Olie 10g
1 handfulde solsikkekerner 1 handfulde

bla birkes

SADAN G@R DU

Forbered surdejen

Opfrisk surdejen med lige dele mel og vand, og lad den st3, indtil den topper og er bage klar. Det kan times til alt fra
3-12 timer ved hjalp af temperaturen.

Ristet sesam
Fordel sesamfrgene pa en bradepande med bagepapir i sa tyndt et lag som muligt. Rist frgene i ovnen ved 180°i 10-
12 minutter, eller til de er gyldne — vend dem gerne halvvejs. Lad frgene kgle af.

Fermentolyse

Du skal nu temperere 750 g af vandet, som er det, der skal tilseettes fgrst. 32-34° varmt vand er et godt
udgangspunkt. Malet er, at dejen, nar den er blandet, er mellem 26-29° — det vil veere dit pejlemaerke frem til
koldhaevningen.

Bland de 750 g varmt vand med surdej, hvedemel og fuldkornsdurummel, og 2lt ved lav hastighed pa en
rgremaskine eller med handerne, til der ikke lzengere er lommer af tgrt mel. Dit mal her er kun en jaevn blanding af
dejen.

Lad dejen hvile tildeekket et lunt sted i 30 minutter.
Kltning

Zlt nu dejen ved lav til mellem hastighed i 3-4 minutter, indtil dejen begynder at slippe rgreskalens sider og har en
ensartet, glat overflade. Bruger du haenderne, skal du lave straek-og-fold bevaegelser.



Nu skal du i gang med at tilseette de sidste 100 g vand — det der kaldes bassinage.

Mal fgrst dejens temperatur, og temperér vandet herefter. Du kan bruge bassinagen til at rette dejen ind mod de
optimale 26-29° ved enten at lade vandet vaere lidt varmere eller lidt koldere end dejen.

Tilszet vandet lidt ad gangen, imens du zlter i yderligere 5-8 minutter. Hold gje med, at dejen ikke begynder at
smide vand eller falder fra hinanden. Dejen skal veere glat og fgles ensartet.

Tilszet salt, og @lt yderligere 2-3 minutter. Zlter du i handen, skal du knuge og folde saltet ind i dejen. Dejen skal nu
foles spaendstig, nar du prikker til den.

Tilszet den ristede sesam, og @It i et minuts tid, indtil sesammen er jeevnt fordelt i dejen.

Fgrste haevning og foldninger
Overfgr dejen til en passende beholder med lag til. Dejen skal nu haeve 3-3% timer, hvor du hver halve time skal
fugte haenderne og lave en serie af spolefoldninger.

Mellem foldningerne skal dejen sta lunt med Iag pa, sa den holder sig mellem 26-29°.

Dejen skal haeve mellem % og % gang og kunne besta en flydetest. Dumper dejen testen, forlaenger du haevningen
inklusive foldninger hver halve time.

Koldhavning
Seet 1ag pa beholderen, og szt den i kgleskabet til haevning natten over.

Formning og bagning

Tjek at dejen er haevet en smule — hvis den ikke er det, sa lad den sta et lunt sted, mens du forvarmer ovnen. Szt en
bradepande ind nederst i ovnen og et bagestal eller en bagesten pa en rist lige over denne. Forvarm ovnen ved 270°
over- og undervarme i 30 minutter.

Beklzed en omvendt bageplade eller en pizzaspartel med et stykke bagepapir. Kog en kedel vand, sa du har det klar.
Drys et jeevnt lagt solsikkekerner ud pa bordet. Tag laget af beholderen med dejen, og drys ogsa lidt solsikkekerner
langs dejens kanter. Lgsn dernaest dejens sider i beholderen med en dejhakker, og vend gelinde men kvikt
beholderen pa hovedet lige over det solsikkekernedryssede bord, og lad dejen langsomt finde ud af beholderen.
Drys mel pa haenderne, og spred forsigtigt dejen ud til et rektangel pa ca. 40 x 30 cm. Drys overfladen med bla
birkes, sa den er helt daekket.

Marker dejen, sa du har 9 lige store felter, ca. 100 gr hver. Hak ét felt ud ad gangen, og del sa det diagonalt, sa du far
en trekant.

Afseaet de fgrste 9 trekanter pa bagepapiret, og glid papiret ind i ovnen pa stalet/stenpladen. Haeld 2-3 dl kogende
vand i bradepanden nederst, inden du hurtigt lukker ovnen og skruer ned pa 250°. Bag i 10 minutter.

Tag nu bradepanden ud, og lad samtidig ogsa dampen undslippe fra ovnen. Luk til igen, skru ned pa 230°, skift til
varmluft, og bag videre i 10-12 minutter — eller til bollerne er flot mgrkegyldne.

Tem bradepanden for vand, szt den tilbage i ovnen, og skru op pa 270° over- og undervarme. Nar ovnen har



forvarmet igen, sa gentag processen med de sidste 9 boller. Lad dem kgle af pa en rist.



SINKBAKS DANSKE RUNDSTYKKER, 10 STK.

Almindeligt hvedemel, 360 gr.

Durum mel, 45 gr

Overskuds surdej, 70 gr (for smagens skyld)
Vand, 210 gr (tempereret)

Geer (frisk), 15 gr

Salt, 8 gr

Sukker, 5 gr

Bageenzym, 8 gr

Olie, 5 gr

Alle ingredienserne &ltes sammen pa rgremaskine med dejkrog, farst 4 minutter ved laveste hastighed —
herefter 6 minutter ved mellemste hastighed og til dejen kan besta glutentesten.

Hvile pa bordet i 30 min.

Rundstykker vejes af med en vaegt pa ca. 70 gr pr. stk., og formes som boller.

Vend dem pa et stykke vadt kekkenrulle og dernaest dyp rundstykkerne i enten hvid- eller bla birkes,
sesam eller hvad du nu har lyst til. Seettes pa en plade — gerne en net-plade/hul bageplade da det fordeler
varme og damp bedre nar de bages.

Sat pladen overdaekket med en plastikpose i kaleskabet til naeste dag.

Om morgenen skal rundstykkerne temperere pa kakkenbordet i minimum 30 min. inden de sattes gverst
I opvaskemaskinen (skal vare tamt inden) og med en 2 liter kogende vand i en balje i bunden af
maskinen, de skal sa heeve til dobbelt starrelse ca. 30 min.

30 min. far rundstykkerne skal i ovnen opvarmes den til 260 grader med en bradepande fyldt med
granitskreever i bunden af ovnen.

Pladen med rundstykker sattes i ovnen og 2 dl varmt vand heldes over granit-skerverne (pas pa du ikke
bliver skoldet).

Luk ovnlagen og skru ned pa 200°C

Bages sa i 10 minutter med varmluft og efter 10 min. abnes ovnlagen og dampen lukket ud, luk igen og
de bager ydermere 10 min.

RUGBR®D MED GRASKARKERNER (1 MELLEMSTORT RUGBR®@D)

350 g vand

6 g geer

1 spsk honning

% d| surdej

150 g knaekkede rugkerner

175 g graeskarkerner eller solsikkekerner
25 g horfrg

100 g. hvedemel

150 g rugmel

10 g salt



Giv de knzekkede rugkerner et opkog i de 350 g vand. Under afkgling tilseettes de gvrige kerner og hgrfrg.

Bland lidt vand efter fornemmelse, gaer, honning og surdej i en skal. Nar kernerne er afkglet tilstraekkeligt tilseettes
disse til dejen, og det hele xltes med ske eller rgremaskine i 3-4 minutter.

Smgr en sandkage eller rugbrgdsform med olie og hzeld dejen i. Dryp med olivenolie og glat overfladen med
dejskraber eller ske. Lad dejen efterhaeve 4 timer ved stuetemperatur. Saettes derefter pa kgl i minimum 12 timer. Det
stopper haevningen men udvikler smagen.

Taend ovnen og indstil pa 160 gr varmluft og bagi 1 % time til brgdet har en kaernetemperatur pa 97 gc.



MORGENBOLLER MED HAVREGRYN

10-15 stk.

7 dl. Koldt vand
25g. Geer

0,5 spsk. Salt

0,5 spsk. Olie

1 spsk. Honning

150 g. Havregryn
Ca. 750 g. Hvedemel

Om aftenen:
- Rgr geeren ud i vandet, tilseet salt, olie, honning og havregryn. Rgr hvedemelet i dejen lidt efter lidt, og rgr til dejen er
glat. Dk dejen til med husholdningsfilm og szt den i kgleskabet natten over.

Naeste morgen:

- Tag dejen ud af k@leskabet. Szt straks dejen i stgrre eller mindre klatter pa en plade med bagepapir - brug 2 skeer.
Pensl bollerne med vand og drys dem med bla birkes (havregryn eller sesam kan ogsa bruges). Lad bollerne efterhave
30 minutter mens ovnen forvarmes til 225 grader (varmluft 210 grader). Bag bollerne midt i ovnen i ca. 20 minutter.

Hold lidt gje med bollerne, hvis du bager dem ved varmluft, da det pludselig gar steerkt - jeg har dem ikke i ovnen i alle
20 minutter. Dejen kan sagtens sta i kgleskabet, i op til 3 dage, sa du flere dage i traek, kan lave nybagte boller.

SQUASHBR@D (VERDENS BEDSTE BR@D)

50 g smgr

4 dl maelk

1 dl Arla 38 gko ymer

50 g geer

2 tsk. groft salt

2 tsk. sukker

200 g groftreven grgn squash
1 dl. hakket frisk kruspersille
800 g hvedemel

Smelt smgrret i en gryde og tilseet maelken. Haeld blandingen i en skal og tilseet ymer. Rgr ggren ud heri.
Tilseet de gvrige ingredienser (hold lidt mel tilbage). SIa dejen godt sammen.

Dak skalen med fx et lag og stil dejen til haevning et lunt sted i ca. 1 time.

Tag dejen ud pa et meldrysset bord og 2t den godt igennem. Tilszet eventuelt resten af melet.

Form dejen til et rundt brgd og stil det til efterhaevning pa en plade med bagepapir eller i en meldrysset haevekurv i ca.
% time.

Bag brgdet nederst i ovnen.

Bagetid ca. 35 minutter ved 200 gr i traditionel ovn. Moms hvor er det laekkert.



KNAKBR@D

1 dl. Graeskarkerner

1 dl. Hvide sesamfrg

1 dl. Havregryn

1 dI. Solsikkekerner

1dl. Horfrg

3,5 dl. Rugmel

2 dl. Koldt vand

1,25 dl. Olie (oliven- eller ngddeolie)
1 tsk. Bagepulver

2,5 tsk. Havsalt

Kom samtlige ingredienser i en skal. Rgr godt med en handmikser, til blandingen bliver jeevn. Del dernzest dejen i to
lige store portioner. Rul hver portion helt tyndt ud mellem to stykker bagepapir, og laeg dem pa hver sin bageplade.

Skzer dejen i firkanter med en pizzakniv eller en slgv kniv, og bag knaekbrgdene i et kvarters tid ved 200 grader. Hvis
stykkerne stadig er lidt blgde i konsistensen, bages de fem minutter til.

Afkgl knekbrgdene, inden de laegges i julekurven. Du kan ogsa forsgge dig med andre ngdder, kerner eller frg.



FRANSKE FLUTES

3 flutes 4 flutes

1/4 tsk. torgeer 10 gr geer

4 dl vand 5,33 dl vand
2 tsk. Salt 2,5 tsk. salt
600 gr mel 800 gr mel
1,5 tsk. sukker 2 tsk. sukker

Bland ingredienserne.

Lad dejen have i 4 * 45 minutter hvor dejen hver gang foldes 6 gang som en konvolut. Sidste gang hzldes mel pa
bordet og dejen deles i 3 flutes, som hver foldes 6 gange. Lad de tre dejklumper haeve 15 minutter.

Form baguetterne pa et melet bord ved at trykke dem flade og rulle dem sammen og tryk pa samlingen med hand-
roden. Vrid de formede flutes let og lad dem hvile i 4 timer. Varm ovnen op til 230 gr. Leeg dobbelt kgkkenrulle som er
vaedet med vand under flutes-pladen. Bages i 10 minutter. Reducer til 200 gr. og bag i yderligere 10 minutter. Flutene
er nu gode til frost og genopvarmning.

MIN EGEN OPSKRIFT PA 3 FLUTES OG DEN ER GO.

12 18
3 flutes 4flutes 5flutes 6flutes rundst. rundst.

340 gr 340 gr 340 gr 340 gr 80 gr 80 gr

Manitoba hvedemel 525 700 875 1050 494 741
Durummel 75 100 125 150 71 106
Vand 360 480 600 720 339 508
Gor 22 29 37 44 21 31
Torgeer alternativ 5,28 7 9 11 5 7
Salt 12 16 20 24 11 17
Sukker 7 9 12 14 7 10
Bageenzym 12 16 20 24 11 17
Olie 7 9 12 14 7 10
| alt 1020 1359 1701 2040 961 1440

Zltes pa maskine i 12 minutter. Stilles til haevning og foldes 4 x hvert 45 minut. Deles i antal stykker af 340 gr. eller 80
gr. som skansomt formes til flutes eller rundstykker. Hvis rundstykker sa fugtes de formede brgd og dyppes i birkes.
Lad dem efterhaeve en times tid. Opvarm ovn og bage-stal til 260 gr. Sat flutene i ovnen og seenk temperaturen til
220 gr. tilsaet 1 glas vand i stegepladen. Bages i 10 minutter. Seenk derefter temperaturen til 200 gr. og bag i yderligere
10 minutter.

CIABATTA FLUTES

4 flutes

6,5 dl. lunken vand

2 tsk. sukker tilsettes

10 gr geer tilseettes og der rgres til geeren er oplgst

2,5 tsk. salt blandes med

800 gr. hvedemel som tilsaettes skalen med vand sukker og gaer
Rgr godt sammen



Heaever i 7 timer

Fold dejen 4 gange, der ma gerne tilsaettes mere mel Dejen deles i 4 stykker som forsigtigt straekkes til flutes. Haever
en times tid, tildeekket. Bages i forvarmet ovn ved 250 gr i 20-25 minutter afhaengig af om flutene skal nedfryses og
genopvarmes.

FOCACCIA

350 g hvedemel

2,5 ml/1/2 tsk. salt

7 g torgeer

210 ml handvarmt vand

15 ml olivenolie

Salvie drysses ovenpa

1/2 rgdlgg i tynde skiver

Havsalt

Groftmalet sort peber

30 ml olivenolie

En 25 cm rund kageform/taerteform smgres med fedtstof. £lt mel, salt og geer tilseet vand og olivenolie indtil dejen er
blgd og smidig. Lad dejen haeve i 1 time eller indtil dobbelt stgrrelse. £lt igen men forsigtigt.

Dejen samles til en kugle og tryk den flad sa den bliver 25 cm i diameter. Lad dejen haeve i 20 minutter.

Lav fordybninger i dejen med fingerspidserne og lad igen dejen haeve men kun 10 minutter. Drys med salvie frisk eller
tgrret og fordel de tynde skiver rgdlgg. Drys med salt og peber. Fordel olivenolie ud over dejen og bag derefter ved
200 gr. i 20-25 minutter.

KL@BEN

50 g geer

2 dl. maelk

50 g margarine

500 g mel

50 g flormelis

50 g rosiner

100 g sukat

25 g hakkede mandler
2,5 tsk. kardemomme
1eeg

1 tsk. salt

Bages ved 220 gr. i 20 min

PALSEBR®D / BURGERBOLLER, 12 STK. ELLER 10 STORE BURGERBOLLER

30 g geer

50 g sukker

10 g salt

2dl. vand

2 ®g

2 dl. spdmaelk

50 g smeltet smgr eller flydende margarine
800 g hvedemel



Ror geer, sukker og salt ud i vandet. Tilsaet mel lidt efter lidt. Nar halvdelen af melet er tilsat sa rgr seg, mzelk og
smeltet fedtstof i dejen. Tilseet resten af melet, It dejen godt igennem og lad den have lunt i 15 - 20 minutter. Form
polsebrgdene / bollerne og lad dem haeve til de bliver lette og luftige. Bag brgdene ved 200 graderica. 12 - 14
minutter. Med mindre du bager brgdene, lige inden de skal bruges, sa sgrg for at tage dem ud, medens de er
lysebrune, sa de kan tale at blive varmet lidt op inden spisning. Bollerne kan sagtens fryses.



BOLLER

Du skal bruge:

1 pakke geer

1,5 dl. maelk

1,5 dl. varmtvand

1dl. olie

1 stor spiseske honning
% tsk. salt

- mel

Sa tager vi lige det vigtigste, det er hvordan de laves.

. Du haelder maelken i en stor skal.

. Tilseet 1,5 varmt vand (nu passer temp. nemlig til gaeren)

. Smulder gaeren i. Og oplgs den.

. Tilsaet Olien + salt + honning.

. Rgr til honningen er oplgst.

. Nu kommer vi til melet og zltningen. Og det er det vigtigste ved disse boller.

. Hzeld mel i, lidt af gangen. Det ggr du indtil, du kan hzelde dejen ud pa bordet.

. Og nu, 2lt pa bordet, hvor du tilfgrer Isbende mel. Stop nar det fgles som "inderlar".
. Form dejen til boller og laeg dem pa en plade. Dak dem til med et viskestykke.

10. Heeves i hele 45-60 min.

11. Evt. pensles, og bages i ca. 14-15 min ved. 200 grader. (til de er fine lysebrune) Der bliver 8 meget store boller eller
10 store.
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FOUGASSE-BR@D | FRANSK MADBR®@D

420 g 'handlunt' vand
600 g hvedemel

12 g salt
12 g geer

Nar du laver dejen, skal du bruge handkraft — ikke rgremaskine. Brug dine fingerspidser til at gnide gaeren ind
i melet. Tilfgj herefter salt og vand.

Saml ingredienserne - med en plasticdejskraber - til en dej i skalen.
Tag dejen ud pa bordet og zlt den grundigt, til den er glat og smidig.

Drys lidt mel pa bordet og laeg dejen herpa. Form nu dejen til en rund bold ved at folde dens sider ind over sig
selv fra alle 4 verdenshjgrner. Vend dejen, sa den ligger pa folderne. Laeg herefter dejen i en skal og overdeaek
med et viskestykke. Lad den haeve i en times tid et lunt sted.

Mens dejen haever, skal du lave en breendenzlde-pesto af de ingredienser, der er stillet til radighed.

Nar dejen er haevet, sa fordel lidt mel pa dit kekkenbord og hjaelp forsigtigt dejen ud pa bordet. Spred dejen

lidt ud til et rektangel, ved at traekke forsigtigt i den. Det er vigtigt, at luften ikke bliver slaet ud af dejen, nar

du spreder den ud. Drys dejen med mel, overdeek den med et viskestykke og lad den sa hvile i yderligere fem
minutter.

Brug nu en dejskraber til at skaere dejen over diagonalt, sa du far to stykker. Traek lidt i stykkerne, sa det
bliver til to aflange trekanter med lige lange langsider.

Laeg hver trekant pa et stykker bagepapir.

Brug nu plastikdejskraberens lange side til at skaere hul igennem hvert stykke dej fra toppen af trekantens
spids til bunden af trekanten — men lad der vaere nogle centimeter i bund og top, som ikke er skaret.

Vend nu dejskraberen for at skaere med dens korte side.

Pres den ned i dejen fire gange pa hver side af det snit, du lavede fgr. Snittene skal ga ud fra snittet, du
lavede fgr, og ud mod langsiden i hver side. Ogsa er skal der vaere et par centimeter i begge ender, som ikke
bliver skaret igennem. Snittene skal ga ud fra det lange snit i en spids vinkel — frem ad mod trekantens spids.

Det sidste snit ma gerne pege en anelse mere ud mod siden.

Brug nu dine fingre til forsigtigt at sprede dejen ud, og traek lidt, sa der kommer tydelige mellemrum, der
hvor du har skaret.

Ovenover hvert af de 4 huller, som dit brgd har pa hver side, skal du lave et lille hak pa et par centimeter.
Nu skulle dit brgd gerne ligne et stort flot blad - med runde former og smukke takker.

Heaeld 1-2 dl kogende vand i bradepanden i ovnen og leeg et af dine forgasses ind pa bage stalet.

Opvarm ovnen til 250 gr. Varmluft og bag i 12-15 minutter.

Bag dit forgasse til det er feerdigt og gentag med det andet brgd.

Server dine forgasses pa spaekbraettet sammen med din hjemmelavede pesto.



PANDEBR@®D MED KRYDDERURTER (GODE TIL RAGEDE REJER)
1/2 I. vand, 15 g. gaer, 1/2 dl. fint hakket krydderurter, 1 dl. groft hakket Igg-top, 2 spsk. salt, 1 spsk. sukker, ca. 850 g.
hvedemel.

Oplgs geeren i koldt vand. Tilszet alle ingredienser, gem lidt mel og tilsaet det indtil dejen har en blgd konsistens. Dejen
seettes pa kgl til dagen efter. Traekkes ud til flade brgd og bages pa en pande i vindruekerneolie eller rapsolie.

GRISSINI

500 g. vand

750 g hvedemel

20 g geer

35 g olivenolie

20 g salt

1 aeg til pensling
Flagesalt til at strg pa.

Rul eventuelt lufttgrret skinke rundt om staengerne og server dem sammen med en hjemmelavet tappanade. Smuldr
gaeren og tilsaet lunkent vand (37 gr.), olivenolie og salt. Rgr indtil geeren er oplgst. Tilseet mel og arbejd dejen smidig.
Lad dejen haeve i 60 minutter. Del dejen i 30 grams stykker og rul dem til tynde staenger. Sammenpisk segget i en lille
skal og penselstaengerne med det. Strgs med eksempelvis sesamfrg/rosmarin og flagesalt inden de bages. Lad
staengerne haeve i yderligere 60 minutter. Opvarm ovnen til 230 grader. Bages midt i ovnen i 30 min til de har faet fin
kulgr



HVIDLAGSKNUDER MED MOZZARELLA OG FETA, 20 STK.

25 g. geer

3 spsk. olie

5 dlvand

1 tsk. honning

2 tsk. salt

200 g. durummel
Ca. 500 g hvedemel

Fyld:

150 g blgdt smgr

3 fed hvidlgg presset

1 god handfuld finthakket persille

1 mozzarella bgf af 125 g, skaret i sma stykker
100 g smuldret feta

Rgr geeren ud i det lunkne vand. Kom de resterende ingredienserne i — undtagen hvedemel. Hvedemelet gemmer du
til sidst og kommer i, lidt efter lidt til dejen er maettet. Det er bedre at bruge lidt for lidt, end lidt for meget.

£lt dejen grundigt og laenge. Herefter skal dejen haeve under kleede, i minimum halvanden time, pa kgkkenbordet.
Gerne lengere.

Imens forbereder du fyldet, som blot skal rgres grundigt sammen undtaget feta og mozzarella. Feta smuldres og
mozzarella bgffen skaeres i mindre stykker

Drys mel pa bordet. Og rul dejen ud. Cirka 55x35cm.
Fordel fyldet pa hele firkanten. Fgrst hvidlggssmgrret og herefter drysses osten udover.

Marker midten pa dejen og fold dejen pa den lange led. Herefter skaerer du cirka 20 strimler ud. Tag et stykke, snor
det om sig selv, rul et par gange om to fingre og hiv enden op.

Lad efterhave i cirka 20 minutter.
Bages i cirka 20 minutter ved 200 grader (alm ovn).

Kan med fordel fryses.



GRYDEBR®@D

5 dl vand

10 g. geer

2 tsk. salt

1 tsk. honning

50 g. solsikkekaerner

550 g. Fuldkornshvedemel, eventuel blandede meltyper manitoba, durum osv.

£lt det hele sammen og lade det haeve, minimum 4 x 45 minutter hvor dejen hver gang foldes mindst 6 gange.
Drys mel pa bord og placer dejen pa melet og lad det sta til efterhaevning i minimum 1 time.

Seet en stgbejernsgryde i en kold ovn og szt temperaturen til 250 gr.

Nar ovn og gryde har opnaet 250 gr. Placeres dejen forsigtigt i gryden. Kom Iag pa og bag i 30 minutter. Tag derefter
laget af og saet temperaturen ned til 230 gr. Bag videre i 15 minutter. Tag gryden ud og vend brgdet ud pa en rist til
afkgling.

Dejen kan tilfgjes rosmarin, oregano eller andre krydderier efter valg.



PITABR®@D, 8 STK.

4 dl lunkent vand
600 g hvedemal
1 tsk. salt

25 g geer

1 spsk. olivenolie
1 tsk. Sukker

Oplgs geeren i lunkent vand. Tilsaet sukker, salt, olie og halvdelen af melet og bland det godt. Tilsaet resten af melet ad
et par omgange og lt dejen i ca. 12. minutter. | starten ved lav hastighed og derefter lidt hurtigere.
Dzk skalen til og stil dejen til haevning et lunt sted i en time.

Hzeld nu dejen ud pa bordet, og del den i 8 lige store stykker. Hvert dejstykke samles til en kugle og hviler (med
samlingen nedad) under et fugtigt viskestykke i 20 minutter.

Rul alle bollerne ud til 7 mm tykkelse pa et meget let meldrysset bord. Hold hele tiden oversiden af bollerne opad, sa
far du paene, glatte pitabrgd.

Taend for ovnen med bagestalet pa anden nederste rille pa 260 gr. varmluft og lad det blive gennemvarmt. Det tager
ca. 45 minutter.

Dzk pitabrgdet til med det fugtige viskestykke og lad dem hvile 20 minutter, fgr du ruller dem ud i 7 mm tykkelse
igen.

Dak dejskiverne til med viskestykket en sidste gang og lad dem haeve faerdigt til bagestalet er helt varmet op.
Bag pitabrgdene pa bagestalet i ca. 4 minutter. Dine pitabrgd skal undervejs haeve op som balloner.
Nar de er feerdige, skal de kgle af under et viskestykke, sa de bevarer fugtigheden og undgar at spraekke.

Mette tilfgjer at hun bager ved 250 gr. alm. ovn og bollerne ma ikke blive holdt fugtige helt indtil bagetiden.



SMAKAGER

NORSKE KLEJNER

e Dej

e 1dlmalk

e 20ggeer

e 50 g smgr, stuetempereret

o laxg

e 30 gsukker

e 1 tsk. vaniljesukker

o 1 tsk. stgdt kardemomme

e 1 gkologisk citron, 1 tsk. revet skal herfra
e 250 g hvedemel

o 1|fritureolie

e Pynt

o 1dlflormelis

e 1 gkologisk citron, 2 spsk. citronsaft herfra

e evt. endrdbe gul frugtfarve

Lun maelki en lille gryde til omkring 30 grader. Veer opmaerksom pa at gaeren ikke bliver varmere end 30 grader, for sa
gdelaegges geercellerne. Kom meelk i en skal, sasmmen med gaer og rgr geeren i.

Pisk sukker, zeg og stuetempereret smgr i med en handmikser.

Kom derefter kardemomme, vaniljesukker, citronskal og halvdelen af melet i blandingen. Rgr det sammen og =lt
dejen, mens der lidt efter lidt tilseettes mere mel, til dejen er smidig og blank.

Lad dejen have i en skal under et kleede pa kgkkenbordet i ca. en halv time.

Rul dejen ud 10*24 cm og skeer 6 aflange firkanter, lav et snit i midten og vrid den norske klejne rundt om sig selv-
Varm olien op i en gryde og kog de norske klejner til de er lysebrune, ca. 1 min pa hver side.

Lad de norske klejner dryppe af og laeg dem pa et stykke kgkkenrulle.

Pynt

Ror flormelis, citronsaft og gul farve sammen til laekker tyk glasur. Kom det i en sprgjtepose eller fordel pa anden vis
glasuren over klejnerne mens de stadig er lune.

Nyd dem mens de er helt friske, lune og leekre.



JODEKAGER

250 g Hvedemel
125 g Sukker

% tsk. Hjortetaksalt
200 g koldt smgr
Drys:

1 spsk. Sukker

% tsk. Kanel

1 sammenpisket g

Bland mel, sukker og hjortetaksalt i en skal. Skaer smgrret i mindre stykker og smuldr det i melblandingen. £lt dejen
let sammen og form den 2 ruller ca. 5 cm i diameter. Laeg dejen i fryseren ca. 1 time eller et par timer i kgleskabet
indtil dejen er skaerefast. Bland sukker og kanel. Skaer rullerne i tynde skiver. Pensel med aeg og drys med kanelsukker
pa hver kage. Bagetid ca. 6 minutter ved 200 gr.

DOLLARKAGER

400 g margarine

260 g melis

200 g hakket chokolade

1eg

450 g mel

100 g smuttede hakkede mandler.

Det hele &ltes sammen og trilles i kugler.

FEDTKAGER

1.000 g mel

375 g fedt

125 g margarine

1 tsk. hjortetaksalt
1 tsk. vaniljesukker
500 g melis

eventuelt 1 g



KLEJNER

500 g hvedemel

175 g melis

3aeg

3 spsk. piskeflgde

125 g smor

Citronskal og saft af 1 citron
1 tsk. kardemomme

1 tsk. hjortetaksalt

Dejen hviler i kgleskab 1/2 time. Rulles ud i 1/2 cm tykkelse. 750 g fedt til kogning (palmin) ved 180 gr.

BRUNKAGER

Ny opskrift Oprindelig opskrift

250 g 500 g margarine

250¢g 500 g melis

125¢g 250 g mgrk sirup

Ingredienserne opvarmes til kogepunktet og afkgles til det er handvarmt.
100 g 125 g groft hakkede mandler

60g 40 g pomerans

Og 40 g sukat

1 tsk. 1 tsk. nelliker

3 tsk. 2 tsk. kanel

1 tsk. 0 tsk. allehdnde

2 tsk. 0 tsk. stgdt ingefaer

1 tsk. 15 g potaske som oplgses i lidt vand inden det tilseettes idet kagerne ellers bliver plettede
500g 1000 g mel tilsaettes

Trilles i pglser, ca. 4 stk. Kagerne breder sig ikke til siden s3 pglserne ma godt vaere lidt tykke. Bages ved 175 gr. i ca. 7
minutter.



PEBERKAGEDEJ TIL FIGURER

150 g Smgr eller margarine
250 g sukker

2 dl. mgrk sirup

2 dl. Vand

1 spsk. kanel

1 spsk. stgdt ingefaer

1 spsk. nelliker

1 spsk. natron

Ca. 850 gr. hvedemel

Rar smgr, sukker og sirup blgdt. Tilset vand, krydderier, natron og mel. £It dejen sammen og lad den hvile kgligt
natten over fgr den bruges. Rulles ud i 2-3 mm. Tykkelse og stik dem ud til figurer. Bages ved 250 gr. | 3-4 minutter
efter tykkelse. Afkgles pa bagerist. Kan eventuelt pyntes nar de er helt kolde med glasur og kagepynt.

FEDTMAKRONER

625 g mel

125 g fedt

125 g margarine
500 g melis

2 tsk. hjortetaksalt

2 *g.
Fuldkornsfranskbrgd
1500 g hvedemel
300 g fuldkornshvedemel
200 g groft rugmel
100 g geer

100 g margarine

12 dl. vand.



KLEJNER

1eg

1 dl. melis

50 g smeltet smgr

2 spsk. cremefraiche 38 %
1 spsk. cognac

ca. 3 dl. hvedemel

500 g Raffinol til stegning.

Pisk aeg og melis luftigt. Tilszet let afkglet smgr, cremefraiche og evt. cognac. Bland melet i og alt sammen. Lad dejen
hvile 1 time pa kel.

PETIT FOUR KRANSEKAGE

Alternativt
500 g ren ra marcipan 375¢g
100 g pasteuriserede aggehvider 75¢g
200 g sukker 150 g

Pynt:

Ristede afskallede hasselngdder / syltede kirsebaer

Smeltet chokolade

Hasselngdderne laegges pa en pande og ristes ved hgj varme, men hold ngdderne i bevaegelse hele tiden.

Ror sukker og seggehvider sammen sa sukkeret bliver oplgst. Herefter tilseettes marcipanen som rives pa et rivejern.

Kommes i en sprgjtepost med en stjernetylle nr. 6. Sprgjtes ud i petit four og pyntes med hasselngdder eller syltede
kirsebaer.

Seettes i en 200 grader varm ovn i 12 minutter — alt efter hvor gyldne man gnsker dem. Efter afkgling dyppes de i
smeltet chokolade.



KAGER

CHOKOLADEKAGE

Ingredienser:

275 g sukker

180 g pasteuriserede aeggeblommer
315 g pasteuriserede seggehvider
275 g smgr

275 g chokolade

Kakao

Smelt smgrret og chokoladen sammen.

Pisk en seggesnaps af blommerne og lidt over halvdelen af sukkeret. Snapsen er faerdig, nar sukkeret er oplgst.

Pisk seggehviderne - tilsaet fgrst sukkeret, i det gjeblik hviderne skummer, og kun lid ad gangen.

Kom fgrst chokolademassen ned i &ggesnapsen og vend. Vend derefter forsigtigt sammen med de piskede hvider. Pas
meget pa ikke at sla al luften ud!

Haeld 2/3 del i en springform og bag den ved 175 grader i en halv times tid.
Nar kagen har kglet af, smgres resten af cremen pa toppen, og der drysses med kakao.

CARAMEL CAKE

150 g hvedemel

110 g brunt sukker

40 g kokosmel

125 g smgr, smeltet, plus 100 g ekstra

2x395 g dase NESTLE sgdet kondenseret maelk
80 ml gylden sirup

200 g mgrk overtraeks chokolade, smeltet

1 spsk. vegetabilsk olie

Forvarm ovnen til 180 ° C/ 160 ° C ventilator tvunget. Smgr en 18 cm x 28 cm lamington plade og beklaed med
bagepapir. | en medium skal skal du blande mel, sukker og kokosngd. Tilseet smeltet smgr, bland godt. Tryk blandingen
fast den forberedt pande. Bages i 15-20 minutter, indtil kagen er let brunet. Lad kagen afkgle Bland de ekstra 100 gr.
smgr, NESTLE sgdet kondenseret maelk og gylden sirup i en mellemstor gryde. Rgr over svag varme, indtil den er glat.
Heeld over den bagte bund. Bages i 20-25 minutter, indtil de er gyldne. Lad kagen afkgle. For at smelte chokoladen
placeres overtraekschokoladen i en mikrobglgeovn sikker skal uden lag; Indstil mikroovnen pa MEDIUM (50%) i 1
minut; rgre. Gentag processen i 30 sekunders intervaller, indtil den er smeltet, tilsaet olie, og rgr, indtil den er glat.
Fordel chokoladen jeevnt over kagebunden.



KRAMMERHUSE

3xg

150 g sukker
150 g mel

% dl. vand

Piskes sammen.
Dejen smgres i runde kager pa pladen. Bagetid 7-8 minutter ved 200 gr.

Formes straks til kreemmerhuse som stilles i en vidhalset flaske eller lignende til de holder formen. Fyldes med
fledeskum og pyntes med gele eller syltetgj. Kagerne kan ogsa rulles sammen. Den ene ende dyppes i smeltes
chokolade og evt. kokosmel. | rullerne kan sprgjtes flgdeskum.

ITALIENSK KONFEKTKAGE

50 g smgr

200 g grofthakkede smuttede mandler
150 g grofthakkede tgrrede dadler
150 g grofthakkede tgrrede abrikoser
100 g tgrrede tranebaer

100 g grofthakkede valngddekerner
60 g hvedemel (ca. 1 dl)

% tsk. stpdt kanel

% tsk. revet muskatngd

% tsk. stgdt koriander

Y tsk. stgdt nellike

125 g honning (ca. 1 dl)

125 g flormelis (ca. 2% dl)

Pynt: flormelis

Lad smgrret smelte i en pande ved kraftig varme, men uden at det bruner. Rist mandlerne ved jeevn varme i ca. 5 min.
- rgr af og til. Bland den tgrrede frugt, valngdder, mel og krydderier sammen med de let afkglede mandler i en skal.
Kom honning og sukker i en lille, tykbundet gryde. Bring blandingen i kog under omrgring. Kog den ved kraftig varme,
stadig under omrgring, ca. 3 min. - til den er skummende og gylden. Kom den smeltede honning i frugtblandingen. Lad
den kgle af til den er lun og zlt derefter dejen godt sammen med fingrene. Beklaed en springform (ca. 22 cm i
diameter) med bagepapir. Pres dejen ud i bunden af formen og glat overfladen med en fugtig ske. Laeg et stykke
bagepapir over kagen og bag den midt i ovnen. Lad kagen kgle helt af i formen. Stil derefter konfektkagen tildeekket pa
kekkenbordet til naeste dag. Pynt og skaer den i tynde stykker. Tip: Konfektkagen kan sta tildeekket i kgleskabet i ca. 1
maned. Bagetid ca. 45 min. ved 150°



PLADEKAGE MED KOKOSMEL

250 g margarine
250 g melis

4 xggeblommer
2,5 dl maelk

250 g mel

250 g kartoffelmel
5 tsk. bagepulver

Rgremasse som laegges over kagen nar den er bagt:
4 eggehvider
250 g melis
125 g kokosmel

Seettes i ovnen til den er gylden.



ROM CHOKOLADEKAGE

2xg

60 g melis

2 top. spsk. kakao
1 dl. kokosmel
300 g palmin

3 spsk. rom

/g piskes godt med 60 g melis. Derefter tilsaettes kakao og kokosmel. Derefter tilseettes den i forvejen smeltede og
ikke for varme palmin langsomt under stadig omrgring. 1 kageform daekket godt med pergamentpapir, et lag
chokoladecreme og der laegges lagvis kiks og chokolade, ca. 18 kiks. Formen stilles meget koldt og skaeres ud i tynde
skiver.

APPELSINKAGE

250 g smgr eller margarine
250 g sukker

250 g mel

3 stk. =g

% dl. maelk

1 tsk. Bagepulver

Skal og saft af 1 citron

Skal og saft af 2 appelsiner
1 kop sukker

Smgr og sukker piskes godt. £ggene piskes i et ad gangen, derefter malken og til sidst mel blandet med bagepulver.
Bages ved 200 gr. Tiden afhanger af stgrrelsen pa formen, men ca. 25-30 minutter. Der ma ikke haenge dej ved nar du
tager stikprik prgve.

Saften af citron og appelsiner koges op med cirka en kop sukker og overhaeldes kagen nar den er faerdigbagt og har
staet ca. 5 minutter ude af ovnen og er vendt over pa et fad. Nar kagen er kold overtraekkes den med florsukker
glasur.



DROMMEKAGE

250 g mel

50 g smgr

300 g melis

3 g

3 tsk. vaniljesukker
2 dl maelk

Fyld:

125 g smor

100 g kokosmel
250 g megrk farin
0,5 dl maelk

Det hele smeltes i en gryde. £g og melis piskes over vandbad, mel, bagepulver og vaniljesukker blandes i, haeldes i en
melet og smurt plade 200 gr. i 20 minutter. Fyldet lsegges pa og bages i yderligere 5 min ved 220 gr.

SVENSK £BLEKAGE

6-8 Syrlige sbler

100 g smeltet smgr eller margarine

2,5 dl rasp (halvdelen kan erstattes med mandler)
1,5 dl melis

2 tsk. kanel

Skzer @blerne i bade. Kommes i ovnfast fad der er smurt med lidt af det smeltede fedtstof. Bland ablerne med rasp,
melis og kanel. Haeld resten af fedtstoffet over. Bages ved 200 gr. i ca. 30 min.

KOKOSKAGE MED CHOKOLADE, 16 STK.

100 g mel

50 g kokosmel

125 g smeltet margarine

200 g melis pisket med

3xg

Papirforme fyldes ca. 1/2, chokoladestykker. Bages ca. 15 - 20 minutter ved 200 gr.



MARENGSKAGE

Dej:

460 g mel (ca. 7 1/2 dl)

2 tsk. bagepulver

250 g smgr eller margarine
250 g sukker (3 dl)

4 xggeblommer

Fyld:

hindbaermarmelade

4 zeggehvider

400 g flormelis (ca. 8 dI)

8 knuste makroner

50 g kokosmel (ca. 1 1/2 dI)
2 spsk. kakao

4 tsk. mandel essens

Bland mel og bagepulver og smuldr fedtstoffet heri. Tilsaet sukker og zeggeblommer og zelt dejen sammen. Rul eller
tryk dejen ud i en bradepande ca. 28 x 46 cm. Fordel et tyndt lag hindbaermarmelade over dejen. Pisk aggehviderne
stive. Bland flormelis i eeggehviderne med let hand. Tilsaet knuste makroner, kokosmel, kakao og mandelessens. Fordel
marengsmassen over hindbarmarmeladen. Bag kagen i ovnen ved 200 grader ca. 30 minutter. Skaer kagen i snitter,
nar den er kold.

GIFTKAGE - GR@N KAGE, ILSE

16 spsk. margarine (400 g)
2,5 kop melis (350 g)

2,5 kop mel (300 g)

4 xg

4 tsk. mandel essens

1 tsk. grgn frugtfarve

1 tsk. bagepulver

0,5 kop meget varmt vand.

Glasur og pynt:
1 kop flormelis
2 spsk. kakao
2 spsk. vand
1 brev kandiserede violer

Kom melis, margarine og g i en skal, og rgr det til en hvid masse. Mel og bagepulver sies i skalen og rgr forsigtigt til
dejen er jeevn. Bagetid 30 min. ved 200 gr.



KRINGLE — SBREN RYGE

2 dl. Vand

50 g. geer

Lidt salt

3 spsk. Sukker

3 g

330 g. margarine
500 g. hvedemel
Til pensling:
1eg

8 spsk. Sukker
50 gram hasselngddeflager eller mandelstykker

Remonce:

170 g. margarine

225 g. sukker

Stgdt kanel

100 g. rosiner

Vand, smuldret geer, salt, sukker, g og blgd margarine haldes i skal.
Skal IKKE rgres sammen! Skal sta 20-25 minutter og ulme.

Melet tilseettes og blandes til lind dej. Tilsaet evt. ekstra mel. Haeves tildeekket ca. 30 minutter.

Udrulles pa melstrget bord til ca. 1/2 cm tykkelse ca. 40-50 cm. (Sa det passer med en bradepande) Klistrer dejen sa
drys den med mel og vend den sammen nogle gange sa den slipper bordet.
Deles i 4 lige store stykker. Ma gerne sta og haeve lidt mens remoncen rgres.

Remonce:

Blgdt margarine og sukker blandes med kanel efter smag og fordeles midt pa de 4 staenger, rosiner drysses pa.
Dejen foldes ind over remoncen og enderne lukkes helt. Seettes pa plade gerne lidt taet og haever 20 minutter.
Pensles med sammenpisket ag og drysses med sukker og ngddeflager.

Seettes i 220 grader C. alm. ovn og bages i 15 minutter.

Tips:
Smager skgn lun og er meget velegnet til frysning!
Ifglge Sgren Ryge - DR1 - verdens bedste kringle!



VANDBAKKELSER/JORDBZARKRANS

150 g mel

3dl. vand

75 g smor eller margarine
4 store eller 5 sma zeg

Fyld:

2 dl. flpdeskum

1 pakke dybfrosne jordbaer

eller 1 dase syltede eller 250 g friske.

Kog vandet op med smgrret eller margarinen. Tag gryden fra varmen og pisk melet grundigt ned i det hede
fedtstofvand, helst med piskeris. Lad dejen koge op pa ny og piske hele tiden til dejen slipper gryden og bliver
hangende i en stor klump omkring piskeriset. Rgr i Dejen til den er afsvalet noget og tilseet sa zeggene et ad gangen.
Rgr godt mellem hvert g og rgr yderligere fem minutters tid efter, at sidste seg er kommet i, til dejen er fast smidig
og blank. Sprgjt dejen i en krans pa en smurt, melet plade og bag den ved jeevn, god varme, 200 gr. til den er gylden,
t@r og let. Det tager cirka tre kvarter. Lind ikke pa ovndgren de fgrste 30 minutter af bagetiden og herefter forsigtigt.
Lad kransen blive kold pa en bagerist. Skaer forsigtigt den gverste halvdel af og fyld den underste halvdel med
flgdeskum tilsmagt med mosede jordbaer. Man bgr vente med at fylde kransen, til straks fgr den skal serveres.

KATHA'S MAKRONLAGKAGE MED CHOKOLADE

Bunde:
4 zggehvider
200 g sukker
200 g makronrasp
100 g rosiner.
Fyld:
5 dI. piskeflgde
100 g mgrk chokolade
3 blade husblas.

/ggehviderne piskes stive. Tilszet sukkeret og pisk til massen er sej. Bland makronraspen med rosinerne og vend dette
forsigtigt i marengsmassen. Belaeg en bageplade med bagepapir og smgr massen jeevnt ud med en dejskraber til to
runde bunde. Bundene bages pa naestnederste rille ved 180 gr. i 20 minutter Herefter skrues ned til 150 gr., og
bundene bages i yderligere 10 min. Flgden piskes til skum og chokoladen hakkes. 2/3 del af chokoladen blandes i
fledeskummet. Husblassen udblgdes i koldt vand, vrides fri for vand og smeltes ved at halde 3/4 dl kogende vand pa
samtidig med at der rgres. Husblassen vendes i chokoladeflgdeskummet. Kom det hele i pa én gang, da det ellers
strimler. Nar bundene er kolde lzegges de sammen med fyldet. Sigt lidt flormelis pa toppen og pynt med resten af
chokoladen.



ANANASKAGE

2 spsk. smgr

5-6 ananasringe i juice
kirsebaer uden sten, rgde eller grgnne
Dej:

125g smgr

2 dl sukker

2 tsk. vaniljesukker
2xg

2,5 dl mel

1 tsk. bagepulver

0,5 dl ananasjuice

Daek bunden af en ca. 23 cm stor springform med bagepapir. Lad ananasringene Igbe af for veede og laeg dem i
formen. Laeg et kirsebaer i midten af hver ananasring og i mellemrummene. Smgr og sukker rgres hvidt og luftigt.
Tilszet vaniljesukker og et aeg ad gangen, samt mel, bagepulver og ananasjuice. Rgr det godt sammen. Haeld det
forsigtigt over frugterne i formen og bag kagen i ca. 50 min. ved 175 C. Lad den sta nogle minutter. Vend den over pa
et fad. Dryp lidt ananasjuice over, sa kagen bliver saftig. Serveres kold med let-pisket flgdeskum eller cremefraiche.

ITALIENSK MANDELKAGE

4 =g,

100 g. mandler,

100 g. sukker,

40g vaniljesukker,

50 g mel + 1 spsk. til formen,

1 tsk. bagepulver,

skallen af en halv u-sprgjtet citron + lidt citronsaft

Glasur: 3 dl. Flormelis, 2-3 spsk. Amaretto, lidt vand, 50 hakkede, ristede mandler.

Fremgangsmade:

Smut mandlerne og hak dem fint, evt. i foodprocessor. Pas p3, de ikke males til pulver. Hak dem evt. med skal pa, hvis
du har meget travlt. Smgr en springform og drys med 1 spsk. mel. Skil ggene og pisk hviderne stive. Rgr resten af
melet og bagepulver sammen med mandlerne. Pisk aggeblommerne med sukker og vaniljesukker. Pisk citronskal og
saft i. Bland med de tgrre ingredienser. Fold forsigtigt seggehviderne i. Hzeld dejen i en springform og bag kagen i ca.
35 minutter ved 175 grader. Nar kagen er kold, pyntes den med glasur af flormelis, Amaretto og lidt vand. Drys den
vade glasur med de hakkede, ristede mandler.



ABLESKIVER

250 gr. mel.

% tsk. Salt

25 gr. Geer

2 tsk. Sukker

4 dl. Malk

3-4 xg

Olie til stegning.

Hviderne piskes og vendes forsigtigt i til sidst. Z£bleskivepanden varmes, ca. % tsk. oliekommes i hver fordybning, som
derefter fyldes omtrent med dej. Nar aebleskiverne haver i kanterne og er ved at brunes, vendes de med en gaffel
eller strikkepind. Z£bleskiverne bages ved svag varme og ma drejes flere gange under bagningen.



FORRETTER

Dampede hvide asparges med sauce mousseline og rejer til 4 personer

400 g spkogte rejer med skal

(eller 200 g kogte, pillede fjordrejer — hvis det skal vaere rigtig festligt)
1 kg tykke hvide asparges

salt

2 citronskiver

smgr til kogning

Mousseline:

3 seggeblommer

4 spsk citronsaft + lidt til tilsmagning
1 tsk salt

200 g smgr

1 dl piskeflpde

Brgndkarse

Sadan laver du hvide asparges med mousseline
Pil rejerne, eller lad dine gaester pille deres egne rejer inde ved bordet.

Skrzel de hvide asparges, og skaer enderne af. Bring 4 cm vand i kog i en dyb pande sammen med rigeligt med smgr,
citronskiver og et drys salt. Kog aspargesstaenglerne i vand i 4-6 minutter. Tag dem op, og dryp dem af pa et kleede.

(Hvide asparges skal skrzelles tyndt med en kartoffelskraeller (fra lige under hovedet og nedefter), og de yderste,
traeede ender knaekkes af.)

Smelt smgrret til mousselinen. Pisk a&ggeblommerne sammen med citronsaft og salt i en gryde over mellem varme, til
det begynder at tykne.

Tag gryden fra varmen, og tilseet smgrret lidt efter lidt — langsomst i starten. Pisk kraftigt undervejs, sa saucen ikke
skiller. Smag til med citron.

Pisk flgden til skum, og vend den i saucen lige inden servering.

Heeld saucen ud over de kogte asparges, drys med rejer og brgndkarse og server.

SKALOTTEL@AGTARTE MED STENBIDERROGN (4 PERSONER)

100 gr. skalottelgg

¥ spsk. smer

1 spsk. vand

% tsk. tgrret timian eller en kvist frisk hakket timian.
1xg

1/2 eggeblomme

1,5 dI Cremefraiche 18%

¥ tsk. salt



¥ tsk. peber
150 gr. stenbiderrogn
Lidt grgnt til at kvikke op med, dild, brgndkarse eller lignende.

Seet ovnen pa 150 grader. Pil og hak Iggene fint. Steg dem i smgr pa en stegepande ved svag varme. Hzeld vand ved og
lad det koge i ca. 5 minutter. Krydr med timian og lad blandingen afkgle. Rgr seg, seggeblomme, cremefraiche, salt og
peber sammen. Bland det med lggene. Haeld blandingen i 4 smurte ovnfaste sma forme. Stil formene i bradepanden
med vand. Bag midt i ovnen i ca. 25 minutter. Lad teerterne afkgle i ca. 20 minutter Laeg teerterne pa tallerken og pynt
med stenbiderrogn pa toppen. Server lun eller kold eventuelt med ristet brgd til.

REJERAND TIL 5 PERSONER

2,5 dl. cremefraiche
100 g rejer

2 glas rgd kaviar

4 hardkogte g

0,5 hakket lgg

2 spsk. mayonnaise
6 blade husblas
Saft af 0,5 citron
Pynt: dild, rejer.

Del eggene to gange i en aggedeler, hak dilden og riv Igget fint.
Rgr alle ingredienser, undtagen husblasen, i skalen.

Oplgs husblasen i lidt varmt vand. Haeld det i kaviarblandingen. Heaeld blandingen i en smurt form der stilles kgligt i et
par timer.

Kaviarranden vendes ud pa et fad og pyntes med rejer, asparges, hardkogte ag, citronskiver og dild. Serveres med
lune flutes til.



GRATINERET HUMMER TIL 2 PERSONER

1 kogt hummer, ca. 400 g

4 cm porre, fint strimlet

4 store champignoner, hakkede

% spsk. friskhakket kgrvel

1/5 spsk. Friskhakket estragon

Evt. 1 spsk. cognac

2-3 spsk. cremefraiche 38% eller piskeflpde
Salt og peber

3 spsk. Revet ost

Fleek hummeren og tag kgdet ud. Skaer det i sma stykker og kom det i en skal. Bland hummerkgdet med porre,
champignon, krydderurter og cognac og rgr blandingen sammen med cremefraiche eller flgde. Smag til med slat og
peber. Fyld hummerskallerne med blandingen og drys med revet ost. Gratiner de fyldte hummerskaller i ovnen ved
225 grader i ca. 15 minutter til de er smukt gyldne.

JOMFRUHUMMERBISQUE

Opskrift til 4 personer
12-16 paene jomfruhummer
2-3 spsk. olivenolie

1 spsk. tomatpure

2 tsk. timian

2-3 tsk. paprika

2 fed hvidlgg

1 stort hakket lgg

1 porre i skiver

1 persillerod i tern

1 fennikel i tern

1 guleroditern

% fl. t@r hvidvin

1 lille glas Pernod eller Ricard
2 % dl piskeflgde

1 Itr. fiskefond

Salt og peber

Tag jomfruhummerne ud af skallerne. Fjern den sorte tramstreng pa halen.

Alle skallerne samles i en skal. Kgdet fra halerne kommes i en anden skal, deekkes med film og stilles pa kgl.

En stor gryde kommer pa blusset — god kraftig varme. Olien ma gerne ryge. Skallerne kommes ved og steges godt
igennem. Mas dem godt med grydeskeen.

Kom Igg, hvidlgg, timian og paprika pa og lad det stege lidt med. Tilseet tomatpure og braend den lidt af i gryden. Nu
kommes sa Pernod pa og der flamberes. S8 kommes resten af grgntsagerne pa og far lov til at stege lidt med mens der
jeevnligt rgres.

Kom nu vin og fiskefond pa. Der skal vaere vaeske til at det deekker skallerne. Er der ikke det, sa kom vand pa for
resten. Nu skal suppen koge i 20-25 minutter. Der danner sig en del skum i begyndelsen — det skummer man af med
en hulske.



Efter 25 minutters kogning slukkes blusset. Suppen star i 10 minutter og traekker med skallerne i. Derpa sies suppen.
Sg¢rg for at fa det hele med. Man bgr nu have en god liter rgd - brun suppe, der smager himmels. Hvis den er et stykke
fra himlen, skal den bare koges mere ind.

Kom flgden ved og smag til med salt og peber — men pas pa med saltet indtil at suppen smager koncentreret nok. Kog
den roligt ind til den har en god og afrundet smag og en cremet konsistens.

Hertil kan man servere et godt brgd og jomfruhummerhalerne, man tog fra i begyndelsen. Disse kan man eventuelt
stege for hgj varme i 1 minut pa panden i olie — salt og peber og lidt persille, purlgg eller maske kgrvel pa toppen.

SKINKEGIFLER

5,5-6dl. mel

50 g smgr eller margarine
1 tsk. salt

1 tsk. melis

35ggeer

2 dlvand

Fyld:

150 g kogt skinke

100 g flpdeost

2 spsk. fintklippede purlgg eller karse
Pensling: g og kommen

Smulder smgr og mel sammen. Tilsaet salt og melis og rgr gaeren der er oplgst i lunkent vand i. Zlt dejen til den er
smidig. Del den i 2 portioner der slds sammen til boller. Rul bollerne ud til pandekager, ca. 25 cm. i diameter, og del
hver pandekage i 8 dele. Hak skinken fint og bland mel, ost og purlgg i. Laeg lidt af blandingen pa hver af trekanterne.
Rul sammen til gifler. Seet dem pa bagepapir og lad haeve i 30 min. Pensel med &g, strg kommen over og bag ved 225
gr.i8-10 min.



KRABBESALAT

1 dase. krabber
100 g fine zerter
ca. 12 ra champignon

Dressing:
2 dl mayonnaise
ca. 1/2 dl. ymer
1 tsk. fransk estragon, sennep, salt, peber, citronsaft.

Leeg krabbekgdet til afdrypning. Fjern "flipstiver". Tag et par paene stykker fra til pynt. Del resten af krabbekgdet i
mindre stykker. Rgr dressingen sammen. Smag den godt til. Bland alle tre dele i dressingen.
Variation af fyld:

Aspargessnitter, strimler af peberfrugt og terninger af avocado passer ogsa som fyld i salaten. Man kan helt udskifte
2rter og champignon for en af disse ting, eller kombinere flere sammen.

LAGSUPPE MED ROQUEFORT

6lpgialt 750 g

3 spsk. smgr

2 | grgnsagsbouillon

150 g roquefort

2-3 spsk. gule sennepskorn
Salt og peber.

Pil Ipgene, del dem en gang og skaer dem i skiver. Steg Iggene blgde og klare i smgr i en tykbundet gryde. De ma ikke
tage farve. Tag ca. 50 g roquefort fra til servering og mos resten let med en gaffel. Kog bouillonen igennem og pisk
osten i, til den er helt oplgst. Tilset Iggene og sennepskornene og lad suppen koge uden 1ag, 15-20 min. Smag til med
salt og friskkvaernet peber. Server suppen dampende varm med nogle roquefortstykker i. Byd et godt nybagt brgd til.
4 - 6 personer.



LABRE BALGFRUGTER PA RISTET BR@D

Til 4 personer

Zrter er en skon lille grgnsag, og det her er min udgave af klassikeren aertemos, som er dejlig mad at lave og spise
udendgrs pa en solskinsdag. Den her ret er gaet rent ind hos alle mine venner, sa den ma I ikke snyde jer selv for. Her
dur frosne arter og hestebgnner bare ikke. Nar man laver den med ra zerter og sgde, friske hestebgnner, bliver det
levende, sommerlig mad. Teenk nyslaede graesplaener og varme, lyse aftener! Tidligt pa seesonen er de allersgdest.
Gardbutikker og velassorterede supermarkeder er begyndt at salge serteskud, som er skgnne i salater.

500 g erter i baelge (ca. 150 gram baelgede)
700 g hestebgnner i baelge (ca. 250 gram baelgede)
Bladene af 1 lille bundt frisk mynte

Havsalt og friskkvaernet peber
Ekstrajomfruolivenolie

50 g fintrevet pecorino-ost

Saften af 1 citron

4 skiver surdejsbrgd

1 fed hvidlgg, u-pillet, halveret

2 store kugler bgffelmozzarellaost

En handfuld aerteskud

Bzelg erterne og hestebgnnerne og stil dem til side. Gem de allermindste til at komme i salaten. Neaeste trin ggres
bedst i morteren, om ngdvendigt ad flere omgange. (Det kan ogsa gg@res i foodprocessor, men sa far man ikke den der
grove, smadrede smag, som ggr retten helt fantastisk.) Knus halvdelen af myntebladene med aerterne og et nip salt.
Tilseet hestebgnnerne lidt ad gangen og lav en tyk, grgn pasta. Mos et par skefulde olivenolie i for at ggre pastaen
skgn og smgrbar. Rgr pecorino i. Tilseet 2/3 af citronsaften for at samle det hele. Smag pa det. Oliens og ostens
fyldighed skal afbalanceres af baelgfrugternes og myntens friskhed. Tilsaet evt. mere salt og peber. Rist brgdet pa
begge sider pa grillen eller en grillpande. Gnid begge sider kun to gange (vigtigt!) med hvidlggsfeddet, og smgr et tykt
lag @ertemos pa med en halv kugle mozzarella ovenpa. Kom zerteskuddene, resten af myntebladene og de mindste
2rter og bgnner i en dressing af resten af citronsaften, olivenolie, salt og peber og drys salaten over crostinien. Slut af
med et strint olivenolie og et let drys pecorino. Superlaekkert!

Et tip: pastaen kan ogsa rgres i en gang tagliatelle ... uhm! Eller kom en klat pa et stykke grillet hvid fisk ... dobbeltuhm!



LAKSEMOUSSE TIL 6 PERSONER

3 blade husblas

300 g varmrgget laks

2 dl finthakket bladselleri

1 tsk friskpresset citronsaft

1% dl creme fraiche eller cremefraiche 38%
% tsk groft salt

Friskkvaernet peber

1 dl piskeflgde

Leeg husblassen i blgd i koldt vand i ca. 5 min.

Fjern eventuelle ben og skind fra laksen. Bland laks, bladselleri, citronsaft, cremefraiche, salt og peber.
Traek husblassen op af vandet med det vand, der haenger ved. Smelt den ved svag varme.

Bland husblassen med lidt af lakseblandingen og vend den i resten.

Pisk flgden til fladeskum og vend det i.

Smag laksemoussen til og fordel den i 6 portionsskale.

Bank formene let mod bordet. Stil dem tildaekket i kgleskabet i mindst 4 timer.

Servering af laksemousse

Lgsn, med en spids kniv, kanten af mousserne og vend dem ud pa portionstallerkener.

Pynt med citronbade, og bladselleriblade og server med ristet brgd.

KRUSTADER

125 g hvedemel (godt 2 dl)

1 knsp. salt

1 dl maelk

1dlgl

1xg

Til kogning: 1/2 | olie eller 1/2 kg u-krydret svinefedt
Krustadejern

Sadan laves Krustader

1. Bland hvedemel og salt i en skal.

Pisk maelk, ¢l og eeg sammen og bland det i med let hand og rgr, til dej en er ensartet.

Rgr ikke mere end hgjst ngdvendigt, luftbobler i dejen kan give huller i de faerdige krustader.
Lad dejen hvile 20 min.

2. Varm fedtstoffet i en mellemstor (friture)gryde.
Nar en franskbrgdsterning pa 1 cm bliver gylden pa 1 minut, har frituren den rigtige temperatur, ca 180 °C.

3. Hzeld noget af dejen i en kop eller lille skal.

Varm krustadejernet godt igennem i fedtstoffet, lad det dryppe af pa fedtsugende papir og dyp det i koppen med de;j.
Dejen ma ikke ga helt op om krustadejernet, men skal holdes ca 1 cm fra kanten, ellers kan krusta-derne ikke skubbes
af.



4. Kog hver krustade fa gjeblikke i det varme fedtstof, til den netop er fast, tag jernet op og skub forsigtigt krustaden
af med en gaffel eller en strikkepind.
Kog krustaden faerdig, til den er gylden og sprgd.

5. Tag krustaderne op med en hulske og lad dem dryppe af pa fedtsugende papir med bunden opad.

Tips: Server altid krustader varme.
Kolde krustader kan varmes i ovnen fa min ved 225 °C. Varm dem med bunden i vejret.

Krustaderne kan opbevares i en dase med teetsluttende lag.

BEIGNETDEJ

60 g hvedemel (ca. 1 dl)
50 g majsstivelse (ca. 1 dl)
1 tsk bagepulver

% tsk fint salt

1dl gl eller vand

laeg

Beignetdej

1. Bland mel, majsstivelse, bagepulver og salt i en skal.

2. Rgr halvdelen af vaesken i og pisk dejen glat.

3. Tilseet resten af vaesken og aegget og pisk dejen luftig.

4. Varm olien til 180° i en lille gryde.

5. Dyp fiskestykkerne i dejen og steg dem i olien ca. 3 min. - eller til

de har en fin gylden farve. Vend dem undervejs.

6. Lad dem dryppe af pa fedtsugende papir. Drys med flagesalt ogserver straks.

HOVEDRETTER

‘ m

SPATZLE TIL TO PERSONER

166 g mel

2 ®g

50 ml. vand
1/3 tsk. salt.

Bland mel, zeg og vand i en skal og rgr/pisk grundigt indtil dejen laver bobler. Lad dejen sta i 10 minutter og kog i
mellemtiden en gryde med vand tilsat salt.



Dejen skal presses igennem en dgrslag eller lignende med huller pa omkring 4-5 mm direkte ned i det kogende
saltvand. Brug dejskraber til at presse igennem hullerne.

Kog i 30-60 sekunder og fisk dem op. Kan serveres med det samme. Tilszet eventuelt smg@r og opvarm senere. Server
eventuelt med gorgonzolasovs eller lignende og stykke af fisk.

POLENTA FRITTER

Skaer polenta ud i tynde pommes frites stave, lidt under 1 cm i tykkelse. Vend dem godt i olie, salt og peber og bag
dem iovnen ved 225 gr. varmluft i 30 minutter, til de er sprgde. Vend dem cirka halvvejs i bagningen. Inden servering
drysses med fintrevet parmesanost og finthakket rosmarin. Smages til med salt og sa er de sprgde polenta fritter klar
til servering med krydret dip.

Dip besstar af rgrt creme fraiche eller graesk yoghurt samt mayonnaise samt revet parmesan og rosmarin, smagt til
med salt, peber og bleeddike.

BAGTE KRYDREDE TOMATER MED ORZO

500 g cherrytomater

4 fed hvidlgg, hele

1 spsk tgrret timian

1 tsk tgrret rosmarin

1 tsk honning

4 spsk olivenolie

90 g parmaskinke

400 g pasta orzo. Orzo er en lille pastavariant pa stgrrelse med store riskorn.
100 g parmesan, fintrevet

1 handfuld frisk basilikum, grofthakket
20 g sesamfrg, ristede

30 g pinjekerner, ristede

150 g burrata

salt

sort peber, friskkveernet

Kom tomater, hvidlgg, timian, rosmarin, honning, olivenolie og lidt salt og peber i et smurt ovnfast fad. Vend det godt
sammen og bag i en forvarmet ovn ved 200 grader i 30 minutter, til tomaterne brister og hvidlggene er mgre.

Leeg parmaskinken pa en bageplade med bagepapir og og bag i cirka 10 minutter ved 180 grader til parmaskinken er
sprgd.

Kog orzo efter anvisning pa emballagen og haeld derefter vandet fra.

Tag fadet med tomater ud af ovnen og mos tomaterne og hvidlggene sammen. Rgr fintrevet parmesan ud i de varme
tomater til en leekker sauce og smag til med salt og peber.



Kom orzo i en stor skal og vend det godt sammen med tomatsaucen, friske krydderurter og drys med pinjekerner og
sesam. Anret i en stor skal til servering, toppet med en kugle burrata og smuldr til sidst den sprgde parmaskinke over.

MOULES FRITES

4 Personer

Fritter:

800 gr. bagekartofler
3 spsk. Olivenolie
Flagesalt

Aioli:

2 pasteuriserede aeggeblommer
1 tsk. dijonsennes
2 fed knust hvidlgg
1,5 dl. Olivenolie
Flagesalt

Peber

Saft af % citron.
Moules:

2 kg. Blamuslinger
1 fennikel

1lille log

1 spsk. Olivenolie
1 fed hvidlgg

2 dl. Tgr hvidvin

2 dl. Flgde

1 bundt persille

Skur kartofler og skaer dem i pomfritlignende stykker. Laeg dem i koldt vand medens du pisker aioli sammen og renser
muslingerne.

Aioli: Pisk a@ggeblommer med sennep og presset hvidlgg. Tilset olien gradvist og pisk til en tyk mayonnaise. Smag til
med flagesalt, peber og citronsaft.

Moules: Rens muslingerne godt og fjern skaeg. Kasser de muslinger der ikke lukker sig nar du banker dem let mod
kanten af vasken. Teend ovnen pa 220 gr. varmluft. Afdryp kartoflerne og laeg bagepapir pa bagepladen. De skal helst
ligge i et lag og ikke rgre hinanden. Drys med slat og bag dem i ovnen i ca. 25. minutter til de er sprgde. Vend dem
eventuelt undervejs.

Moules: Skaer top og bund af fennikel og snit den fint. Pil og hak Igget. Varm olien op i en stor gryde og svits fennikel,
Ipg og presset hvidlgg et gjeblik. Tilseet muslinger og haeld hvidvin ved. Damp muslingerne under lag i ca. 5 minutter,
til de abner sig. Tilszet flgde. Skyl og hak persillen og drys over muslingerne. Server med frites og aioli.



SPAGHETTI CARBONARA TIL 4 PERSONER

200 g rgget bacon uden sveer.
3xg

3 seggeblommer

200 g permesan

Rpget bacon uden svaer skaeres i terninger. Laegges pa kold pande som opvarmes. Steges til de er sprgde ved ikke for
hgj varme. En smule gemmes og tilseettes retten ved serveringen. Brug eventuelt lidt olivenolie til hjeelp ved
stegningen.

/ggemasse af 3 hele aeg og 3 aeggeblommer som piskes let og tilseettes permesan og den steget bacon
Spaghettien koges med salt til den er al dente. Spaghettien Igftes ud af vandet til en skal, hvorefter eeggemassen

tilseettes. Tilseet eventuelt lidt af kogevandet fra spaghettien for at det hele bliver lidt cremet. Tilseet den sidste smugle
stegt bacon og server.



KYLLING PICATA

1 kyllingebryst per person. Denne opskrift er for 2 brystfileter.

3-4 fed hvidlaeg

2 skalottelgg

2-3 pkologiske citroner

2-3 spsk. Capers

1 glas hvidvin

4-5 spsk. koldt smgr,

Mel,

Salt og

Peber

Persille

Start med at lave knuste ovnbagte kartofler. Kartoflerne koges mgre. Laegges i et fad smurt med olivenolie Salt pa Olie
pa. Bages i ovnen ved 200 grader i mindst % time. Vendes nar halvdelen af tiden er gaet.

Kyllingebrysterne flaekkes/deles sa hver bliver til 2 store fileter som bankes let tynde med en kesdhammer. Dyppes i en
tallerken med mel tillfgjet salt og peber. Steges 2-3 minutter pa hver side. Tages af panden.

Leeg og hvidlgg snittes fint og steges sammen med Capers i lidt olivenolie. Tilfgjes skallen af 1 citron og saften af
samme citron. Tilsaet et glas hvidvin og lad det hele simre lidt. Tilfgj koldt smg@r Ryst panden til alt er jeevnet. Smag til
med salt og peber. Kyllingefileterne tilsaettes og genvarme med tynde citronskiver lagt oven pa fileterne. Til sidst
drysses retten med persille.

TUN FRIKADELLER

2 daser tun i vand
3xg

1 tsk. paprika

1 tsk. peber

1 tsk. salt

Purlgg og persille
1dl. Rasp

Lidt reven citronskal.

Udvand tunen og mos med en ske. Bland med 3 hele sg, paprika, peber og salt samt tilseet purlgg og persille.
Tilfgj rasp og lidt reven citronskal.

Efter &ltning deles massen op i 4 frikadeller pa ca. 120 gr. hver. Steges pa en pande med neutral olie.
Hertil serveres en god salat.

Dressing laves saledes:

3 spsk. Creme frase

1 spsk. Mayonnaise

1 tsk. fransk sennep
Fintrevne syltede agurker
Dild. Og lidt purlgg






GRASK SALAT MED OLIVEN

70 g oliven (uden sten)

1 agurk

300 g tomater

1 gron peberfrugt

150 g feta (puck ost eller anden hvid ost, med maks. 17% fedt)
evt. 1 rgdlgg

Dressing

2 spsk. olivenolie*

1 spsk. balsamico eddike*

1 spsk. citronsaft

1 tsk. agavesirup* (det kan erstattes af andet sirup, honning eller sgdemiddel)
1 tsk. tgrret oregano

salt og peber

Tilberedning

Skyld grgntsagerne, og tgr dem med et rent viskestykke.

Skaer tomaterne i bade.

Del agurken pa langs, og skaer den herefter i skiver. som danner en halv cirkel.

Fjern kernerne i peberfrugten, og skaer den i lange strimler.

@nsker du at komme rgdlgg i salaten, fjernes skralden, og de skaeres i skiver.

Skaer ogsa fetaosten i tern af 1,5cm x 1,5cm.

Pisk alle ingredienserne til dressingen sammen.

Tomat, agurk, peberfrugt, radlgg, feta og oliven blandes sammen og anrettes i en paen skal, eller pa et fad. Fordel
dressingen over og servér den faerdige graeske salat.

MIRIAMS PESTO

25 g pinjekerner

50 g semidried eller soltgrrede
tomater

60 g parmesanost

2 fed hvidlgg

2 store handfulde frisk basilikum
1 spsk. s@d chilisauce

1 dl olivenolie

1/4 tsk. salt og friskkvaernet peber



OMELET

2 g tilseettes 2 spsk. flgde eller maelk og piskes sammen.

Reven parmesanost.

1 skive skinke

Salt, peber

Olie til stegning

Varm panden op

Tilszet 1 spsk. olie

Haeld aeggemassen pa og lad den stivne noget.

Tilszet skinke og parmesanost.

Omeletten rulles sammen eller vent lidt leengere og fold pa midten.

PASTA (PORTION LIDT ST@RRE END TIL EN PERSON)

100 gr. durummel

1eeg

1/4 tsk. salt

Lad dejen hvile i mindst 30 minutter, gerne leengere.

COURGETMADKAGER

4 courgetter rives pa rivejern,

tilseet lidt salt. Lad hvile lidt.

Draenes for vand ved at vride i en klud

100 gr. mel og et g tilsettes samt 50 gr. parmesan

Halvdelen deles ud i 9 flade klatter pa en plade hvorpa der laegges et stykke skinke
og revet mozzarella (150 gr. til denne portion).

Leeg en ny klat af courgettemassen ovenpa og tryk lidt flad.

Bages i 20 minutter ved 200 gr.

Spises med tomatsovs eller ketchup



PORRETZARTE
Dej:
75 g margarine
200 g hvedemel
0,5 tsk. salt
1aeg
1-2 spsk. Vand

Fyld:
3-4 porrer (400 g)
vand
salt
1 baeger cremefraiche
3xg
1 tsk. salt
peber
2-3 spsk. parmesanost.

Margarinen smuldres i melet, salt g og vand tilseettes. £ltes hurtigt sammen. Hviler 0,5 time i kgleskab. Porrer
skaeres i skiver og koges i 5 min. Cremefraiche, salt, peber og ost piskes sammen. Dejen rulles ud, kommes i en
teerteform. For-bages 10 min ved 200 gr. Porrerne fordeles i bunden, ag - osteblandingen hzldes over. Bages i 10-15
min ved 200 gr.



REJER MED TEMPURADEJ

Tempura-dej - ideelt til dybstegte tempura-rejer
Sprod grundopskrift!

4 portioner

10 minutter

Forberedelse: 5 minutter

Ventetid: 0 minutter

Tilberedning: 5 minutter

Ingredienser

2 dl hvedemel

2 dl iskold danskvand

1% tsk bagepulver

200 gram rejer, ra

1 spsk. majsstivelse

1 tsk fint salt

400 ml solsikkeolie, til stegning

Fremgangsmade

Hvis du bruger opskriften til tempura-rejer, sa sgrg for at have dine rejer klar, inden du laver dejen - det ggr du ved at
pille dem og fjerne tarmen i rejerne - gerne lad halen blive pa for pyntens skyld og for nemt at kunne dyppe dem i
tempura-dej. Du kan sagtens fjerne halen for nemhedens skyld, nar du piller rejerne - og sa bare fritere dem hele, det
bestemmer du selv.

Nar rejerne er klar, kan de let saltes, mens du ggr dejen klar.

Bland majsstivelse, hvedemel og bagepulver sammen i en skal og haeld iskold danskvand i, indtil du far en lind, let og
en smule tyktflydende og luftig dej. Brug den gerne med det samme - er danskvandet ikke iskoldt, kan du smide et par
isterninger sammen med dejen i 5-6 minutter og fiske dem op, inden du skal dyppe dine ravarer.

Varm olien op til ca. 170 grader. Hzeld dejen i et lille glas, sa du nemt kan dyppe dine rejer i dejen og herefter kan
overfgre dem til dem varme olie - steg dem sprgde og gyldne i 1,5-2 minutter. Lad dem dryppe af pa lidt kgkkenrulle
inden servering.



LAGTARTE

Dej:
75 g margarine
200 g hvedemel
0,5 tsk. salt
1aeg
1-2 spsk. Vand

Fyld:
Lgg (400 g)
vand
salt
1 baeger cremefraiche
3xg
1 tsk. salt
peber
2-3 spsk. parmesanost.

Margarinen smuldres i melet, salt 22g og vand tilseettes. Z£ltes hurtigt sammen. Hviler 0,5 time i kgleskab. Lgg skeeres i
skiver og koges i 5 min. Cremefraiche, salt, peber og ost piskes sammen. Dejen rulles ud, kommes i en taerteform. For-
bages 10 min ved 200 gr. Lggene fordeles i bunden, zeg-osteblandingen haeldes over. Bages i 10-15 min ved 200 gr.

SALTKARTOFLER

1 kg sm3, faste kartofler
1lvand

200 g groft salt

35 g smgr

Skrub kartoflerne. Bring vand i kog i en gryde og rgr til saltet er oplgst. Tilseet kartoflerne og kog dem ved svag varme
og under l3g i ca. 15 min. Haeld vandet fra kartoflerne og damp dem tgrre. Skeer smgrret i mindre stykker og lad det
smelte sammen med kartoflerne. Haeld kartoflerne og smgr ud pa en plade med bagepapir og bag dem midt i ovnen
15 min ved 250 gr.



GRATIN

50 gr. Margarine

2 dl. Mzlk eller keernemaelk

60 gr. Mel

Ca.3 xg

% tsk. Salt

% tsk. Peber

Margarine og malken bringes i kog. Melet komme i pa en gang medens der rgres kraftigt. Nar afbagningen slipper
gryden, tages den fra varmen. Z£ggeblommerne rgres i et af gangen, krydderier tilsettes. Hviderne piskes meget stive;
det halve af hviderne rgres i, resten vendes forsigtigt i. Fyldet til gratin skal vaere findelt og det kan veere ca. 250 — 300
gr. Kogte gragnsager, rester af kgd eller fisk, skinke, rgget fisk, m.m. Fyldet kan med forsigtighed blandes i dejen eller
laegges i det ovnfaste fad og overhaeldes med dejen. Gratinfadet skal veere smurt og drysset med rasp. Gratinen
drysses med rasp og evt. reven ost og bages i ovn ved 190-200 gr. | ca. 1 time.

KARTOFFELSALAT FRA TYROL

600 gr. kogte kartofler
300 gr. ra lgg

300 gr. salat agurk
Dressing:
Cremefraiche

Frisk dild

KONFITEREDE ANDELAR

6-8 andelar

Salt rigeligt

1 citron, skallen skaret i strimler med tyndskraeller
3-4 laurblade, let knuste

20 peberkorn, let knuste

Tilberedes med Sous Vide

Kom alle krydderierne i et fad og mas dem godt sammen, sa smagene blander sig lidt. Vend andelarene i blandingen
sa de akkurat er smurt ind. Daek Fadet med kgkkenfilm og saet pa kgl i 24 timer.

Tag larene op, og tgr dem godt af for krydderblandingen. Forvarm dit Sous vide — vandbad til 75 grader. Vakumer
andeldrene —kom 2 lar i hver pose. Der behgves ikke ekstra fedt ved andelarene, de burde vaere fede nok. Sous vide i
10 timer. Overfgr til koldt vand og lad poserne kgle helt ned. Lad larene blive i vakuum, kom dem pa kgl til de skal
bruges — de kan holde sig i manedsvis.

Nar larene skal serveres laegges de i et ildfast fad, der saettes i en forvarmet ovn pa 220-230 grader. De skal have 10-15
minutter, til skindet bliver sprgdt og brunt. Tip: kan laves en maned i forvejen.



SVAMPE LAVET AF KARTOFFELMOS TIL 2 PERSONER

400 g kartofler
10 g salt

4 g sort peber
50 g maizena
Mozzarella

Kartoflerne koges mgre og piskes til mos. Tilsaettes salt peber og maizena stivelse. Pisk videre. Efter nogen afkgling
fordeles kartoffelmosen i kugler 4 cm diameter. Trykkes flade og der lsegges lidt mozzarella pa hver, hvorefter sidernes
foldes in over og trilles til kugler som herefter trykkes med toppen af en flaske sa de far form som champignon.

Saucen:

200 g svampe

250 ml. madlavningsflgde

7 g salt.

4 g sort peber

Tilszet kartoffelmossvampene.

Koges under lag i 20 minutter og drysses med persille.

PAELLA TIL 2 PERSONER

1,5 lgg

1,5 hvidlgg

1 Snackpebre

125 g chorizo

250 g paella eller risottoris
1,5 dl. Hvidvin

0,5 dase hakkede tomater
3,5-4dl. vand

1 terning bouillon

0,5 spsk. Gurkemeje

50 g. eerter

250 g kyllingelar

50-100 g store rejer

Salg og Peber

Olie til stegning.

Lag og hvidlgg hakkes, svits lgg og hvidlgg. Tilseet peberfrugt og chorizo. Tilszet risen og lad den svitse med kort tid pa
panden. Tilset hvidvin, hakkede tomater, vand og bouillonterning og bring de i kog.

Tilseet gurkemeje og lade simre i ca. 10 minutter. Tilsaet de frosne @erter og lad det igen simre i 10 minutter.

Tjek konsistensen. Den skal veere cremet med ikke vag. Tilszet kylling og rejer og lade det bare sta pa lavt blus i 5
minutter med lag over. Drys med frisk persille inden servering.



H@NSERAND

Hovedret til 6 -8 personer

5 dl. Hensekgdsuppe

8 blade husblas

Kgd fra % kylling (1400 g)

3-4 mellemstore gulergdder

1 dase hvide asparges i stykker
1 glas champignon i skiver

2-3 dl. Frosne zerter

Salt, peber

Kyllingen daekkes med vand tilsat salt og peber og koges m@gr med toppen af 3 porrer, 5 stilke bladselleri | ca. 1,5 time
eller indtil kgdet falder fra benene. Suppen sies og stilles koldt. Fedtet skummes fra ndr det har samlet sig. Kgdet pilles
af kyllingen. Brystkgdet laegges til side og resten skaeres i sma tern. Gulergdderne skralles, skaeres i sma tern og koges
i 2 minutter. £rterne blancheres. Vasken hzldes fra champignon og asparges. Asparges stykker fordeles med 2
centimeters mellemrum i bunden af en randform (diameter 23 cm). Gulergdderne fordeles jeevnt i lag, derefter et lag
med hgnsekgad og et lag med champignon. Husblassen udblgdes i rigeligt vand i 10 minutter. Suppen varmes op, og
husblas rgres ud heri, hvorefter vaesken haeldes i randformen. Til sidst fordeles zrterne i formen, og randen glattes
med en ske.

Vigtigt. Randen hviler i kgleskabet natten over.
Honseranden skeaeres fri af formen og seenkes i varmt vand til den slipper. Vendes ud pa et rundt fad.
Tilbehgr peberrodsfledeskum

Ingredienser:

2 dl. piskeflgde

2 spsk. revet peberrod
% spsk. mayonnaise

2 spsk. eddike

2 spsk. sukker
Salt, peber.

Peberroden skraelles under rindende vand og rives i en foodprocessor. 2 spsk. Af den revne peberrod vendes i eddike
med sukker for at undga af den tager farve. Flgden piskes til skum, og blandes med mayonnaise, Veeden presses fra
peberroden, vendes i flgdeskumsblandingen og smages til med salg og peber. Sgnderjysk rugbrgd smager godt til
hgnserand.



SQUASH FRIKADELLER

Du kan spise dem fuldsteendig som du spiser almindelige frikadeller - enten helt klassisk med kartofler og for eksempel
stuvet spidskal. Eller du kan servere en laekker salat eller rakost til frikadellerne.

Nar du laver frikadellerne, sa husk at lade den revne squash udvande grundigt, da du ellers vil have for meget vaske i
dine frikadeller. Og lad dem fa en god stegeskorpe inden de vendes.

Du far cirka 12 squashfrikadeller af denne opskrift.

DET SKAL DU BRUGE

500 gram groft revet squash

1 teskefuld salt

2 teskefulde Iggpulver eller et stort, revet Igg

2xg

4 spiseskefulde rasp

50 gram havregryn

5 spiseskefulde hvedemel, maske lidt mere
Friskkvaernet peber

2 spiseskefulde smgr og 2 spiseskefulde olie til stegning

SADAN G@R DU

Vask dine squash og tgr dem. Riv dem groft i en skal og vend den revne squash med lidt salt.

Hzeld den revne squash i en sigte eller dgrslag og lad den afvande i mindst en halv time, s3 det meste af veeden Igber
ud. Pres til sidst den sidste vaede ud, og sa er du klar til at lave "fars" til dine squashfrikadeller.

Kom squash i en skal sammen med lggpulver, g, rasp, havregryn, hvedemel og peber. Rgr det godt sammen.

Her kan det enten vaere, du skal tilseette en smule maelk eller mere mel for at ramme den rigtige konsistens.

Min erfaring er, at det tilbagevaerende vaeskeindhold i squashen kan variere, men malene plejer at passe fint. Kom
eventuelt ogsa en smule mere salt ved.

Varm en stor pande op ved en nogenlunde hgj varme og kom et par spiseskefulde smgr pa panden sammen med et
par spiseskefulde olie. Lad smgrret bruse af.

Form dine squashfrikadeller og laeg dem pa panden. Jeg plejer at lave dem af en stor spiseskefuld "fars". Du far cirka
12 deller af denne opskrift.

Lad nu frikadellerne saette sig og fa lidt stegeskorpe, hvorefter de vendes og steges videre.

Skru efterhanden lidt ned for varmen, sa de bliver gennemstegte - men uden at branke.

Stegetiden er cirka 10 minutter, sa squashdellerne er flot stegt pa begge sider.

Sa er de leekre og vegetariske squashfrikadeller klar til servering. Du kan eventuelt servere dem sammen med stuvet
spidskal, eller hvad du ellers ville servere til almindelige frikadeller. | gvrigt smager squashfrikadellerne ogsa skgnt, nar
de er kolde. Sa det er oplagt at bruge dem i madpakken dagen derpa, hvis der altsa er nogen tilbage.

Tilbehgr kan vaere stuvet spidskal eller andet, og pa Madensverden.dk finder du opskrifterne.

Velbekomme.

BEARNAISE SAUCE SOUS VIDE (LILLE PORTION TIL 2 PERSONER)

100 g. smor

1 aeggeblomme

1 tsk. Bearnaiseessens

Salt og peber

Opvarm smgr zeggeblomme og essens, salt og peber til 55 — 57 gr. med sous vide i pose eller glas. Bland sammen med
stavblender i hgjt glas og tilseet friskt hakket eller tgrret estragon.


https://madensverden.dk/

SOVS DER PASSER TIL STEGT KYLLING

1leeg

3 dl. Hgnsebouillon

2 spsk. Smgr

1 spsk. Hvedemel

1 spskl balsamico

Lidt maelk til rette konsistens opnas.
1 tsk. Sukker

Salgtog friskkvaernet peber

Lgget steges af uden at tage farve, tilseettes hgnsebouillonen og koger videre.

Opvarm smgrret og pisk hvedemel i og tilszet balsamico. Bland hgnsebouillonen i og pisk.

Tilseet en teskefuld sukker og smag til med salt og friskkvaernet peber. Lad sovsen smakoge i fem minutter hvor du
pisker nogle gange undervejs.

WHISKY SAUCE TIL 3 PERSONER

100 g smgr

1 lille dase tomatpure (70 g)

2,5 dl piskeflgde 38%

0,5 — 1 dl whisky

1 tsk sukker

1,5 tsk. rosmarin (tgr/frisk, knust i morter)
0,5 tsk timian (kan undlades og erstattes med rosmarin)
2 spsk balsamico eddike (kan undlades)
Peber efter smag

Salt, 1,5 tsk

Ketchup (kan undlades)

FREMGANGSMADE

1. Start med at smelte smgrret (ma3 ikke tage farve).

2. Kom tomatpuré i og varm det op til det begynder at boble. Skru sa ned igen (ma ikke bulderkoge).
3. Kom resten af ingredienserne i, og rgr det sammen stille og roligt.

4, Lad saucen simre i 5-6 minutter. Smag den til med salt og peber. Der skal mere salt i end du tror.
5. Sa er den klar til servering. Sa enkelt er det.

DESSERTER

PANNACOTTA

0,5 | flgde
1 stang vanilje



4 blade husblas
50 g sukker
Sirup

100 g sukker
0,25 dl vand

Husblassen udblgdes i koldt vand. Flgde, sukker og vanilje smakoges i 15 minutter og vaniljestangen tages op.
Husblassen kommes i og massen sigtes over i 6 sma forme, og stilles pa kgl indtil de er stive.

Sirup: Sukkeret smeltes i tykbundet gryde. Herefter tilseettes vand Ved servering haeldes siruppen over pannacottaen.
Kan serveres med appelsinfileter vendt i sukker.

JORDBAR - JORDBAR

(Meyers Kgkken)
En skal friske jordbaer
Flormelis efter behag.

Alle jordbzerrene deles i mindre stykker. En del af jordbaerrene blendes med flormelis hvorefter massen haeldes over
det gvrige ituskarne jordbaer. Traekker lidt og serveres til vanilje is



SOLBARIS MED LAKRIDS

Overvejer du om du skal udvide kgkkenmaskine pakken derhjemme med en ismaskine? Du behgver ikke overveje
laengere, for nar du laeser denne opskrift, Igber din mund med garanti i vand. Sa skrift ishuset eller den klassiske is
botte eller ispind fra supermarkederne ud med hjemmelavet is, til de varme sommerdage og aftener.

Ingredienser

2 % dl flgde

1 ds kondenseret maelk

% dl vand

250 g solbzer

1 tsk. Lakridspulver (kan undtages, hvis du ikke er til lakrids)
3 spsk. sukker

Sadan ggr du

Kog solbzer, vand og sukker op i en gryde, til det bliver en homogen masse.

Lad det kgle af.

Hzeld flgde, kondenseret maelk, lakridspulver og solbzermassen op i ismaskinen.
Lad den kgre i 60 min.

Servér med det samme og leeg den pa frys i en lufttaet beholder.

PAVLOVA

PAVLOVA — marengsdessert med flgdeskum og baer

1 kage, 10 pers
sveerhedsgrad: let
arbejdstid: 20 min
bagetid: 1 time 40 min

MARENGSBUND

140 g aeggehvider, stuetemperatur
et nip fint bordsalt

250 g hvidt sukker

1 tsk. majsstivelse

1 tsk. hvidvinseddike

| BVRIGT

3 dl piskeflgde

3 handfulde friske blandede baer
spiselige blomster til dekoration

FREMGANGSMADE
Pisk seggehvider og salt skummende. Tilszet sukker lidt efter lidt under kraftig piskning. Pisk til marengsen er blank og
sej. Vend majsstivelse og hvidvinseddike i. Fordel marengsmassen pa en bageplade bekleedt med bagepapir.



Bag marengsbunden ved 120 grader varmluft i ca. 1 time 40 min. Lad bunden kgle af inden den skaeres fri af
bagepapiret og flyttes over pa et fad.

Lige inden kagen serveres, pyntes den med friskpisket fladeskum, masser af friske beer og dekoreres med lidt spiselige
blomster.
Kagen bgr spises med det samme, sa er den bedst.



PRICES CITRONDR@M TIL 6 PERSONER

Citroncreme

4 xg
150 gr. sukker
1,5 dl. Flgde

1,25 dl blendede citronfileter — Citronskallen skaeres af og citronfileterne skaeres fri sa der ikke kommer noget af de
hvide med, hvorefter de blendes.

/ggene slas ud i en skal og sukkeret tilseettes. Det hele rgres roligt sammen (ikke piskes) indtil sukkeret er oplaest.
Tilszet fleden og de blendede citronfileter. Fyldes i penslede forme. Bages i ovnen ved 90 grader i 60-70 minutter.

Mogrdej

125 gr mel

50 gr. flormelis

1 spsk. vanillesukker

100 gr. koldt smegr

1laeg

Bland de tgrre ingredienser sammen. Tilsaet smgrret og nuller det hele sammen indtil det hele ligner rasp. Det hele
samles med agget. Tilset eventuelt lidt mere mel. Afkgles en times tid.

Mgrdejen rulles ud pa bagepapir til en meget stor tynd smakage. Prikkes med gaffel. Bages ved 200 gr. i 10-15
minutter

Marengs italiensk

300 gr sukker

1dl. Vand

30 gr. sukker

150 gr. =ggehvide

Vandet og de 300 gr. sukker haeldes i en gryde. Koges til 118 gr. £ggehviden piskes sammen med de 30 gr. sukker til
en blgd skum hvorefter den varme sukkerlage forsigtigt tilsaettes under fortsat piskning. Pisk indtil alt er nogenlunde
afkglet. Fyldes i sprgjtepose.

Anret den brudte mgrdej i 6 skale tilsaet citroncremen og tilfgj italiensk marengs. Braend derefter marengsen, ikke for
meget.



SALATER, DRESSING OG SYLTET@/

APPELSINMARMELADE

1000 gr. Appelsiner, u-sprgjtede

2 citroner, u-sprgjtede

1 liter vand

1.100 gr. Sukker

6 tsk. Rgd Melatin (rettet fra 4 tsk.)
1 tsk. Atamon

Frugterne vaskes grundigt og skrzelles med en kartoffelskrzeller. Skraellen skaeres i fine strimler som koges i vandet i 15
minutter. De hvide hinder fjernes fra frugtkgdet (skaeres af). Frugtkgdet skeeres i smastykker og kommes i gryden med
strimlerne. Koges under lag i 30 minutter. Sukkeret tilsaettes og det hele koger videre i 25 minutter. Melatin blandes
med 2 spsk. ekstra sukker og drysses i under omrgring. Koger herefter i 2 minutter. Tag fra varmen og tilsaet en tsk.
Atamon. Fyld pa glas.

HYBEN SIRUP FRA ARNE (GOD TIL SKIMMELOST)

Lav lagen inden du tilsetter hyben

1 kg. Hyben

% stang vanilje

% stang kanel eller erstat med stjerneanis
1 kg rgrsukker

1 laurbeaerblad

2 dl. Eddike

Kog fgrst en lage af eddike og rgrsukker og tilsaet vanille, kanel og laurbaerblad. Kog det lidt ind. Tilszet derefter de
snittede hyben og lad dem simre i lagen til de er mgre, ca. 10-12 minutter.

AGURKESALAT - HJEMMELAVET SYLTEDE AGURKER

1 hel agurk

2 dl. lagereddike

2 dl. vand

1 dl. sukker

1 tsk. salt

1 tsk. sorte peberkorn

Skaer agurkerne i tynde skiver. Jeg bruger mandolinjern. Vend dem i saltet og lad dem traekke en smule

Kog eddike, vand, sukker og hele peberkorn sammen til sukkeret er opl@st. Leeg agurkeskiverne i et glas og haeld lagen
over. Hold glasset teet lukket og opbevar det pa kgl. Jeg har hgrt at agurker med lage kan nedfryses til senere brug.

sa syltede draenede agurker. Det giver en dejlig sommersalat.

SOMMERSALAT MED AGURKESALAT



500 g kvark

150 g mayonnaise

Lidt salt

2 spsk. flormelis

100 g agurkesalat

1 spsk. Purlgg

Kvark og mayonnaise rgres sammen og smages til med salt og sukker. Agurkesalaten dryppes af og vendes i sammen
med klippet purlgg.



BLOMKAL MED SALTMANDLER

Saltmandler:
Mandler lzegges i en smule vand, eksempelvis i et ildfast fad eller en bradepande, og drysses med masser af salt. Bag
dem ved 200 gr, til vandet er fordampet — ryst mandlerne et par gange.

Blomkal, purlgg, rapsolie, citron
Krads de grgnne blade af blomkalshovedet og skeer det nederste stykke af stokken vaek. Bland nogle gode rustikke
stykker med de grofthakkede saltmandler, fintsnittet purlgg, et skvat god rapsolie og revet citronskal.

KARTOFFELSALAT

Kartofler, creme fraiche, mayonnaise, dild, lgg, hvidlgg, citron

Kog Kartoflerne og lad dem kgle helt ned, inden du begynder at tilberede din kartoffelsalat. Bland to dele creme
fraiche og en del mayonnaise til selve cremen. Rgr de fintsnittede krydderurter og revet citronskal deri. Skeer
kartoflerne i skiver, snit Igget fint og mos hvidlgget. Bland det hele i cremen og smag til med salt og peber.

TOMATCHUTNEY

500 gr. tomater, grofthakkede

1lggibade

1 fed hvidlgg, finthakket

1 rgd chili, finthakket

1 cm ingefeer, finthakket

175 gr. sukker

1,25 dl. vin eller ebleeddike

1 tsk. sennepskorn

lidt salt

Kom alle ingredienserne i en gryde, kog op ved svag varme og lad det simre i ca. 1 time uden lag. Rgr indimellem og
smag til. Tag gryden af varmen og hald chutneyen pa rene Atamon skyllede glas.



SPIDSKALSSALAT

Salaten
1/2 spidskal
2 gulergdder
1-2 zbler
50 g mandler
1/2 dl. sesamfrg
Dressingen
1 spsk. olivenolie
1 spsk. honning
1,5 spsk. hvidvinseddike
Salt og peber.

Snit spidskalen fint. Skrael gulergdder og riv dem groft. Skyl &blerne, fjern kaernehus og skaer aeblerne i sma stykker.
Hak mandlerne groft. Rist derefter mandler og sesamfrg pa en tgr pande. Pisk ingredienserne til dressingen sammen
og bland det i salaten.

SENNEPS- / DANABLU SALATDRESSING

(Meiers Kgkken)

1 tsk. Dijon sennep

3 tsk. grov sennep

0,5 dl. olivenolie

0,5 dl. madolie

1 tsk. balsamico eddike
150 g Roquefortost
Salt og peber

Olien tilsaettes senneppen langsomt under kraftig piskning, hvorved det hele emulgerer som mayonnaise. Eddiken
tilszettes ligeledes. Smages til med salt og peber. Roquefortosten smuldres i salaten hvorefter dressingen tilsaettes.
Det ma godt veere en kraftig salat da smagen af roquefortost er meget gennemtraengende.

TOMATVINAIGRETTE

50 gram vineddike (rgd eller hvid)
50 gram tomatketchup

25 gram smagsneutral olie

25 gram olivenolie

Lidt tabasco

1 teske engelsksauce

Lidt salt og godt med friskkvaernet sort peber

Pisk vineddike, ketchup, smagsneutral olie og olivenolie sammen, og smag til med engelsk sauce, tabasco salt og
peber.



SALADE NICOISE DRESSING

50 gram dijonsennep

1 spiseske akaciehonning

1 spiseske hvidvinseddike

1 % deciliter neutral olie (eksempelvis vindrue eller solsikke)
2 spiseske olivenolie

% teske salt

Lidt vand

Sennep, salt, eddike og honning rgres sammen. Tilseet olie lidt ad gangen til homogen masse. Tilseet eventuelt lidt, hvis
vinaigretten gnskes lidt tyndere.

PANZANELLA, LASSE HIORTSH@)J

Masser af friske tomater, daggammelt brgd udblgdt i vineddike sa det bliver lidt fugtigt. Bladselleri, Oliven,
Peberfrugter og rgdlgg. Drys med friske basilikumblade. Skaer det hele ud, vend det med det smuldrede brgd og giv
det en sjat vineddike mere, sa det far sadan en syrlig smag. Drys med friske basilikumblade



TOMATSALATDRESSING

1 spsk. eddike, 3 spsk. olie + 1 tsk. salt og 1-2 fed knust hvidlgg. De hele rystes sammen og haeldes over tomater skaret
i tynde skiver.

DIP TIL ROGEDE REJER OG ROGEDE MUSLINGER

1/2 dl. mayonnaise, 2 dl. cremefraiche, 3 fed knust hvidlgg, 2 spsk. hakket krydderurter, rgget paprika, salt og peber
Alle ingredienser rgres sammen og smages til med krydderierne.

LENES PICKLES

1 1. eddike koges med 1 kg. Sukker og 1 spsk. Karry.

% kg lpg i tynde skiver

2-3 peberfrugter i strimler

Koges med i lagen i ca. 10. min. Imedens skaeres 5 agurker i skiver, og laegges i glas, hvorpa der haldes eddike m.v.

MIRIAMS PESTO

25 g pinjekerner

50 g semidried eller soltgrrede tomater
60 g parmesanost

2 fed hvidlaeg

2 store handfulde frisk basilikum

1 spsk. Sgd chilisauce

1 dl. Olivenolie

% tsk. Salt og friskkvaernet peber



ROG, POLSEFREMSTILLING OG PALAG

SALTLAGE

Til hver liter vand bruges: 250-300 g salt. Kgdstykkerne gnides fgrst grundigt med ekstra salt. | bunden af karret
drysses et lag salt. Det kgd, der skal saltes lzengst, laegges nederst i karret. Saltlagen, der blot rgres kold sammen,
haeldes over. Kgdet skal vaere helt deekket, og et pres laegges pa. Saltlagen kan udmaerket anvendes flere gange, dog
skal den have et opkog og afkgles, far den hzeldes over det naeste hold kgd. Man skal ikke samtidig laegge svinekgd,
oksekgd og kalvekgd i en faelles lage, men holde hver kgdsort i hver sin krukke. Inden brugen skal det saltede kad
udvandes. Vandet skiftes hyppigt, og man regner med 1 dggns udvanding, for hver maned kgdet er saltet.

SALTNING AF FLESKEK@D FOR ROGNINGEN

Hvor mange liter lage gar der til, og hvor laenge skal kgdet saltes?

Skinker: 10 kg - ca. 6 liter saltlage i 4 uger, udvandes 8 timer, lufttgrres 4 dggn.

Skinker: 5 kg - ca. 4- liter saltlage i 2 uger, udvandes 3 timer, lufttgrres 2 dggn,
Bayonneskinke: - ca. 3 liter saltlage i 3 dage, udvandes | time, lufttgrres 1 dggn.
Hamburgerryg: - ca. 3 liter saltlage i 2 dage, udvandes O timer, lufttgrres 1/2 dggn.

Filet: - ca. 3 liter saltlage i 2 dage, udvandes 0 timer, lufttgrres 1/2 degn.

Kgdstykker, der saltes ud over de angivne tider, udvandes 1 dggn for hver maned i saltlagen.

Frosset kgd laegges direkte i saltlagen og saltes 1 — 2 dage laengere.

HJEMMER@GET BACON

Koldrggning, som ikke ma komme over 25 grader. Og det er lige, hvad der skal til, nar der skal laves bacon. Enten
almindeligt bacon af fleeskesteg eller engelsk bacon af svinekam. Selv er jeg begyndt at skeere den yderste skorpe
afflaesket Jeg tgrsalter selv mit flaeskekpd i seks dage. Jeg tager en stor bradepande og fylder den paent op med groft
salt og cirka en femtedel brun farin. Jeg kommer ogsa frisk rosmarin i. Sa vender jeg

flaeskestegen eller svinekammen i blandingen og kommer det hele i en plastikpose, som jeg vakuumpakker. Du kan
ogsa bruge en frysepose og selv suge luften ud. Sa skal de ligge i kpleskabet i seks dage. Du vender dem morgen og
aften. Efter 6 dage udvander du dem en times tid og tgrrer dem af. Derefter skal kgdet ligge udaekket i kgleskabet i et
dogn. Sa er du klar til selve rggningen. Hvis du ikke har en rggeovn eller kuglegrill, s3 kan en tom flyttekasse bruges.
Stil kgdet pa en rist, der star pa et par mursten. Under stiller du en foliebakke med rggsmuld, hvor du i den ene ende
langs kanten hzelder en haettefuld sprit i og anteender. Sa stiller du flyttekassen over. Husk et lille hul til aftreek. Nar
flammerne gar ud, sa ulmer bggesmulden, Sa skal kgdet koldrgges i sammenlagt 24-30 timer. Ofte ggr jeg det om
aften til morgenstunden. S3 stiller jeg det ind i kgleskabet og rgger det endnu en nat.



LEVERPOSTEJ

1000 g svinelever

500 g spxk

1 pk. Bacon som hakkes med.
4 mellemstore lgg

120 g mel

4 xg

6 tsk. salt

2 tsk. peber

1 tsk. allehande

8 dl. maelk

Lever, spaek, bacon og lgg hakkes 2 gange igennem kg@dhakkeren. Det gvrige rgres i og levermassen haldes i en smurt
form eller ovnfast fad. Bages ca. 45 minutter ved 180 gr. Vandbad er ikke ngdvendigt.

KALP@LSER

1 kg ureelt kgd. Jeg bruger nakkekgd.
15 g Nitritsalt

3 g Bindemiddel (Plastal)

5 g Peber

0,5 g Allehande

0,5 g Koriander

1 tsk. sukker

Stoppes i medistertarme og tgrrer i ca. 1 dggn f@r regning. Rgges i 12 timer — De fgrste 2 timer ved 30-40 gr. Ellers

almindelig koldrggning. Nar de skal bruges laegges de i kogende vand. Slukkes for gryden (koges ikke) i ca. 20 minutter.
Tarmforbrug 1 m pr. kg. kad.

RINGRIDERP@LSER

Kg 50% 25%

Krydderiblanding 1100 550 275
Finthakket svinenakke bindefars 65% af samlet

maengde 6825 3412,5 1706,25
Grofthakket svinenakke, resten 3675 1837,5 918,75
Kgd i alt 10500 5250 2625
Vand til udblgdning af krydderier 2250 1125 562,5
Yderligere vand 2250 1125 562,5
Vand i alt 4500 2250 1125

Krydderiblandingen udblgdes i halvdelen af isvandet
65% af kgdet rgres til bindefars sammen med den udblgdte
krydderiblanding

Resten af kpdet og vandet tilszettes og der rgres godt



LEVERP@LSE

50 % lever og 50 % spaek
Derefter pr. kg. Masse:
20 g salt

5 g peber

1 g allehande

Salt og krydderier blandet i fgr det hakkes. Rgres godt og fyldes i kogetarme. Koges ved 80 gr. Ca. 1,5 time. Vandet
skal vaere varmt inden pglserne laegges i. Brug termometer. Koges til en centertemperatur pa 74 gr. Prgv forsigtigt
med termometer i enden pa pglsen. Ma ikke prikkes, sa Igber fedtet ud. Afkgles godt, fgrst i koldt vand. Koldrgges 1,5
til 2 dggn.

RULLEP@LSE SOUSE VIDE

Nakkesteg
Timian

Salt

Sort peber

Lag

Hvidlpg
Allehdnde

Soya bl. husblas

Nakkestegen skaeres ud i et langt stykke som ligner en roulade, hvor laget er ca. 1. cm tykt. Brug eventuelt en
kgdhammer til at mindske tykkelsen hvor den er blevet for tyk.

Det udrullede kgd tilfgjes krydderier. Den taler masser af salt og peber, timian, allehdnde, hvidlgg 2 fed og eventuelt
almindelige Igg i sma tern eller revet. Hviler i % time nar krydderierne er tilsat. Leeg 4 blade udblgdet husblas pa og rul
stegen sammen og sngr den stramt sammen. Laegges i vakumpose og Souse Vides i 4 timer ved 75 — 80 gr.

Efter afkgling kan rullepglsen koldrgges i 8 timer sa den far lidt rggsmag.

VARMR@GET SVINEM@RBRAD

Et stk. svinemgrbrad renses for fedt, sener og bi-mgrbrad. Den kommes herefter i saltlage. Jeg bruger 120 g salt pr.
liter vand — men det kan man justere som man vil, alt efter hvor salt man vil ha’ den. Mgrbraden ligger i saltlage i et
dg@gn. Tages herefter op og skylles grundigt under rindende vand og t@rres godt. Laegges nu i kgleskab for
te@rring/modning 2 — 3 dg@gn, alt efter tykkelse — den skal fgles godt t@r. Sa er det rggetid. Fyr din rggeovn op til 60 — 65
gr. Sgrg for god rggtaethed, og haeng sa mgrbraden ind. | min rggeovn skal den nu rgges i ca. 3 timer — velbekomme.

Tilfgjelse: samme saltning og t@rring kan du bruge til koldrgget mgrbrad: Der rgger du bare i ca. 30 timer ved
temperatur under 25 grader.



KOLDR@GET M@RBRAD

Ingredienser:

En svinemgrbrad pa 500-600 gram.

4 spsk. Kikkoman Soya.

4 spsk. Ketjap Manis Soya (fra Conimex) Dette er en indonesisk sgd, tyktflydende, aromatisk Soya.
2 teskefulde fint revet ingefeerrod.

1 fed knust hvidlgg.

1 spsk. Salt

Tilberedning:

Afpuds mgrbraden for fedt og sener og kom den i frostpose sammen med marinaden bestaende af soja, frisk revet
ingefeer, knust hvidlgg og lidt olie som er sammenpisket. Sug luften ud af posen og bind en knude. Lad mgrbraden
ligge i mindst 24 timer gerne mere. Efter den er haengt op og dryppet af, er den klar til koldrggning i 36 timer.

ROGEDE BLAMUSLINGER

Blamuslingerne vaskes under kold vand med en grydesvamp (er de abne eller maste bgr de kasseres). Derefter
varmrgges de ved ca. 90 grader i 10 minutter og derefter i ca. 20 minutter ved ca. 60 grader. Vi har ogsa gode
erfaringer med at dampe muslinger fgrst i en gryde bagefter give dem ca. 20 minutters rggning ved 60 grader.

ROGET HELT

Tgrsaltning i 6 timer og udvanding i 10 minutter. Tgrring i flueskab i 3 timer og rggning i 10 minutter ved 80 grader og
derefter 60-90 minutter ved 50-60 grader.

RYGEOST

Graesk yoghurt tilsaettes salt og lidt sukker. Puttes i dgrslag og drysses med kommen. Ryges derefter ved koldrggning i
6-8 timer.

MEDISTERP@LSE

1500 g magert flaeskek@d hakkes 3 gange med 500 g fedt. £ltes grundigt med 5 dl kold maggisuppe. Tilsaettes 6 tsk.
salt, 3 tsk. peber, 1 tsk. nelliker og 1 tsk. revet muskat. Farsen stoppes ikke for fast i smalle svinetarme.

VARM R@GEDE REJER

Hele skalrejer laegges i saltlage i 3 min. og rgges i ca. 30 min. ved ca. 60 grader.
Saltlage til rejer:
150 gram salt og 15 gram sukker pr. liter vand. Lagen koges op og afkgles.



SALTEDE, RISTEDE OG ROGEDE MANDLER

500 gram mandler kommes i ca. 8 dl kogende vand, som er blandet med ca. 3/4 dl salt. Mandlerne ligger i lagen 20
minutter. Vandet haldes fra og 2 spsk. fint salt drysses over mandlerne. Derefter haeldes ca. 1/3 dl rapsolie over og
olie og mandler blandes godt med mandlerne. Mandlerne drysses ud pa et stykke bagepapir, som ligger pa en bagerist
og de bages med varmluft ved 100 grader i ca. 2 timer. Til sidst rgges mandlerne i 10-30 minutter afhaengig af gnsket
regsmag.

SURRIB

1,5 kg nakkekam
% liter eddike

% liter vand

3 laurbaerblade

3 skalottelgg

12 hele peberkorn
1 stor kvist timian
1 dusk persille

7 blade husblas

Pynt:
Lgg og timian

Skaer kgdet i skiver pa 1 cm tykkelse. Bland alle ingredienserne til kogelagen i en gryde, og lad det koge op. Leeg kgdet i
gryden. Skum omhyggeligt. Lad kgdet smakoge, indtil d i 35-45 minutter. Tag forsigtigt k@dskiverne op med en hulske
og leeg dem pa et aflangt, halvdybt fad. Indkog kogelagen og si den gennem et kaffefilter. Afmal ca. % liter. Oplgs den
udblgdte husblas heri og rgr indtil husblassen er helt smeltet. Laeg ringe af ra Igg og timiankviste pa kgdet. Haeld
kogelagen forsigtigt over kgdet. Stil koldt. Ikke i kgleskabet fgr det er afkglet.

SOLAG, SOLEIER ELLER SALTAG

15 g
Skalottelpg-pille fra ca. 150 gr lgg
Salt, peber, olie, eddike og tabasco sauce

/Zggene koges i 20 minutter med skalottelgg-pille. Derved far skallerne en smuk gyldenbrun farve. £ggene laegges i
saltlage, der skal vaere sa staerk, at den kan baere aeggene oppe. £ggene kan holde sig i 2-3 uger i lagen. Hver person
piller sit g, skeerer det igennem, lgfter blommen og drysser med salt, peber, olie og eddike — eventuelt sennep i
blommehullet. Blommen laegges pa plads igen og aegget spises i to mundfulde.



DRINKS

MOSCOV MULE

% Lime presses og skallen saettes pa kanten af glasset
Fyld glasset halvt op med isterninger

Tilszet 90 cl. Vodka og top op

med 150 cl. Gingerbeer

MARTINI FIERO & TONIC

50% Martini Fiero
50% Tonic Water
1 skive appelsin
Isterninger

YELLOW BIRD

3¢l /30 mlLys rom

1,5 ¢l /15 ml Cointreau

1,5 ¢l /15 ml Galliano

Top op med appelsinjuice
Isterninger, pynt limeskiver

GIN HASS

4 cl. / 40 ml Gin

2 cl. / 20 ml Mangosirup

10 cl/ 1 dl Lemon sodavand
Isterninger pynt limeskiver

GIN MAGIC

Fyld dit yndlingsglas med masser af is.

Fyld en god sjat gin i glasset, 4 cl. er et godt udgangspunkt.
Top op med 4-5 cl. Tonicwater og 4-5 cl. Lemon Tonic.
Tilfgj en skive citron.



DIVERSE

BRANDTE MANDLER

100 gr. Mandler
100 gr. Sukker
1dl. Vand

% tsk. Eddike

1 tsk. Smgr

Bland alle ingredienser. Kog det til vandet er fordampet. Tilsaet 1 tsk. Smgr og rgr hele tiden til sukkeret er lysebrunt.
Kog sukkermassen videre til massen ligner karamel. Haeld det hele ud pé bagepapir og spred mandlerne med et par
gafler fgr sukkeret stivner.

TRYLLEDE)

4 kopper mel
1 kop salt
1,5 kop vand

Bages ved 180 gr. i 1-2 timer

AMERIKANSK DR@M (SLANKEKUR)

1. dag: -Alt slags frugt (- bananer) sa meget man orker.

2. dag: Alle slags grgntsager, samt en stor bagt kartoffel med smgr (- majs og tgrrede bgnner).

3. dag: Frugt og grgntsager (- majs, tgrrede bgnner, kartofler og bananer).

4. dag: Op til otte bananer og 2 1/4 dI. skummetmaelk.

5. dag: Bgf med tomater. Bgffen tilberedes med lyst og smag. Spis sa meget du vil/kan. Hvis du spiser seks
tomater, skal du drikke otte glas vand.

6. dag: Bof og grgntsager (- majs, tgrrede bgnner og kartofler).

7. dag: Brune ris og grgntsager samt usgdet juice.

Desuden al den suppe du orker at spise, jo mere man spiser, des mere taber man sig.

Opskrift: Tab mellem 4 og 7 kg pa 7 dage. 1 hvidkalshoved eller spidskal, 2 I@g, 2 grgnne peber, 1 bladselleri, 2 ds.
flaede tomater, 2 pk. Lipton Iggsuppemix (eller vegetarisk bouillon).

Hak grgntsagerne meget fint. Kog det hele i 10 min. Grgntsagerne skal vaere helt daekket af vand. Lad det simre til
grentsagerne er mgre. Bemaerk: du ma drikke al den vand, disetsodavand, the og usgdet kaffe, du gnsker. Ingen salt
pa maden. Grgntsagerne ma veere ra eller kogt efter gnske. Hvis slankekuren skal virke, er det ikke tilladt at bytte om
eller udskifte ovennaevnte ting. Hemmeligheden ved dizten er, at den mad, der spises, kraever flere kalorier at
forbraende, end den indeholder. Syv-dags kuren kan bruges lige sa tit, du har lyst og behov. Du behgver ikke veere
bange for at fgle dig darlig tilpas eller traet. Faktisk vil kuren rense dit system for urenheder og fa dig til at fgle dig godt
tilpas. Ovennavnte slankekur virker med garanti, hvis den overholdes, du taber dig mellem 4 og 7 kg pa 7 dage. Husk
at drikke sa meget du orker.



