Min lille kogebog

X skatjegved heller ikke hvad vi skal spise

Retter som jeg elsker

En samling af opskrifteszom jeg kan finde ud af.




Det er absolufrivilligt at leese mine opskrifter og du har sikkert masser af kogebgger stdende derhjemm
selvfalgelig kan du surfe pa nettet efter opskrifter, der fintlesndvisaf dem.

Men jeg falte en vis gleede vedfatstyr pa nogle af familiertsedsteopskrifter som jeg selv havde samlet od
ikke mindst eksperimenteret med.

Desveerre havde resultatet ikke altid staet i forhold med anstrengelserne. Men pyt medldehavde
veeret sjovt og ingen er kommet til skade.

Jeg vil ikke pasta at opskrifterne er absolut ernzeringspolitisk rigtige men de sgiagér mund.

Alle opskrifter er afpragvet af mignendermed er det ikke sagt at du kan lide deMle er velkommen til at
lave om pa opskrifterne og tilpasse dem i henhold til deres egen smag.

Til alle dem som finder stavefepg den skal der nok veere nogle af, har hermed min tilladelse til at beholg
disse.

X 23 ligedeX |

Man kan ikke teenke godt, elske godt, medmindre man Isgist godt.

Virginia Wooli{18821941)

Klaus D. Sender
17-01-2024
MMXXIV¢ 8. Udgave



https://duda.dk/fag/matematik/romertal/
https://www.google.com/search?client=firefox-b-d&q=Virginia+Woolf+
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500 gr.blandetfars svin/kalv

1&g

1 dl mel

1 revet lgg

1 spsk. karry Der findes mange opskrifter
2 dl. Bouillon el. meelk (jeg bruger maelk)

salt, peber pa boller i karryogi de fleste

FEEEFEEE

Karrysovs bruges hakket svinekad. Jeg

1 lgg, finthakket

3 spsk. smar

1 revet a&eble

1 spsk. karry

3 spsk. mel

ca. 1l. kadbollevand

fortreekker blandet fars, halv

kalv og halvt fleesk.

FEEFEEF

Rar farsen sammen med aeg, mel, lag og rar veeden i lidt ad gangen. Krydr farsen med salt og peber.
Lad farsen hvile et kvarters tid i kgleskabet, den kan muligvis tage lidt mere veeske.

Bring en gryde med letsalteand og tilsat Bpsk Karry, i kog.

Formsmakadboller med en desstske, sa bliver de ikke s stor, og kom dem i kogende viod kun et lag
boller ad gangen. Hvis det bullerkoger skru ned.

Lad dem koge ved svag varm@®@min. eller til bollerne kommer til at flyde pa overfladen og er faste. Tag
dem op med en hulske og lad dem dryppe af i en sigte.

Karrysovs

Damp det hakkede lgg klart i smgrret og rar karry i og lad det kort svitse med.

Kom revet aeble i.

Rar melet i og spaed op med vaeden fra kadbollerne.

Kog igennem i nogle minutter. Smag til med salt og peber.

Efter behov tilfgj mere karry.

Er sovsen for tynd kom mel i en melryster med meelk, ryst og tilfgj sovsen. Kom kadbollerne i og varm
sovsen.

Server dem med lgse ris eller kartofler til.

Karry er et gult krydret blandingskryddé&estadende ata. 10 forskellige krydderier

Jeg har seiKgbé . 2 KafrySDéF star pposenat veegten er pd 700gr. og koster 2968 Steff Houlberg
Den indeholder mest karrysovse, nemlig hele 406gr (58%) eller i kroner og gre 1 R&gtkrfordeles
imellem147gr. 199 kedboller tilca.6,220g risogsal47gr. 1% til ca.6,22.

Hvisdu keber 500gr blandet fars og laver det hedelv bliverdin portion mere end dobbelt sa stor @iy
slipper for alle tilsaetningsstoffer.

Prgv noget nyic TAENK L))




Den er med i mange opskrifter, men der bliver sjeeldent géet i dybden med hvad de
rent faktisk bestar af. Bouquet garni betyder et bundt urter. Der kan derfor veere fle
forskellige slags urter i. Den helt klassiske bestar dog kun af persille, timian og
laurbaerblade. Den typiske fejl er at lave den for lille.

Pa dansk er det en suppevisk, lavet af porretop, persille, top af selleri og rodpersillg
Kan med fordel puttes i gaze (kabes pa apoteket i metermal).

Bouquet gami

Ingredienser
Lille bundtpassenddil 1-2 liter

+ 1 lille bundt persille (bundtet af staengler skal veere pa tykkelse med en langefinger.)
+ 1/2 laurbaerblad
+ 3 kviste frisk timian eller 1/2 teskefuld tarret.

Bundtpassendsdil 2-4 liters

+ 1 bundt persille (bundtet af steengler skal veere pa tykkelse med en tommeltot.)
+ 1 laurbaerblad
+ 5 kviste frisk timian eller 1 teskefuld tarret.

Stort passendebundt til 4 liters

+ 1 stort bundt persille (fx en hel potte af dem man kaber friske.)
+ 2 laurbaerblade
+ 7 kviste frisk timian eller-2 teskefulde tarret.

Ud over grundurterne kan du godt komme andre krydderier i, f.eks. Estragon, rosmarin, enebaer,
appelsinskal etc. Men det er afhaengigt af din opskrift.

Man ser tit i en opskrift at bundtet skal pakkes i en lille stofpose efld¢esi Det er ikke ngdvendigt hvis det
fx er til en fond som man alligevel skal kagre igennem en si. Til en langtidssimret gryderet er det en fin ig
Kagb fx noget ubleget osteleerred i en stofbutik.

Friske krydderurter er temmelig flygtige, s jo teettere imod afslutningen af kogetiden du kounteare i
retten, jo kraftigere vil kryddersmagen veere. Smid den fx. i 1/2 timer fgre retten er feerdig.

For at kunne overleve gav gud os sulten..
Klaus Sender %
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Med tomat, basilikum og feta

Bruschetta(Bruskettd) er italienernes udgave af smurt ristet brgdher anvendes blot den gode olivenolie i
stedet for smgr/margarine.

Groft landbrgd eller det tarre brad fra dagen far er det bedBtanskbrad eller flutes kan ogsa bruges.

Brgdet kan ristes for sig, og fyldet puttes pa det varme bmmén medbruschettaopskrifterne kan du ogsa
saette brgdet med fyld i ovnene ved 20Q0 grader i ganske f& minutter.

Og i stedet for palaeg bruges grgntsager, patégr. fantasieh

4 store eller 8 sma skiver brgd

2 mellemstorefuldmodnetomater |
1 smargdlag

Hvidlag

basilikumblade eller lidt oregano

Salt + peber

Fetaost

Ekstra jomfruolivenolie

FrEEEEEER

Skeer de to tomaterkvarte, fiern frugtkedet og dereftersma terninger.

Snit et halvt/et helt hvidlgg meget fint.

Hak radlgg fin.

Bland tomat, hvidlagg, redlgg, og friske hakkede basiliklade eller lidt oregano.
Bland forsigtig og lad blanding hvile en % til en times tid.

Put den péa det varme brad inden servering, krydder med salt og peber.

Smuldre feta over og pynt med lidt basilikumblade.

Prgv ogsd megdarmaskinke, olivenpasta m.m.

Er du sulten om morgen, er det fordi du ikke har spist noget hele natte
Klaus Sendgi1949)



https://da.wikipedia.org/wiki/Bruschetta
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6 pers.
Den her opskrift er jeg blevet rigtig glade for.

400 g frosne gr@gnne bgnner

50 g smuttede mandler, peanuts eller cashewngdder
5 spsk. koldpresset rapsolimormal rapsolie er ogsa ok.
75 g revet gratineringsost

1% tsk. groft salt

e

Kom bgnnerne i kogende vand og kog dem ved svag varme og uden lag i ca. 3 min.

Afdryp bgnnerne i et darslag og lad dem kgle af.

Kom alle ingredienserne i en skal og blend dem med en stavblender, til blandingen er nogenlunde glat.
Stil bgnnepestoen tildaekket i kaleskabet i mindst ¥z time. Smag til.

Bruger du saltedeashewngdder behgver du ingen salt.

Passer til Oksefilet med ovnbagte grgnsager og bgnnepesto

Den gyldne regel for at laese menukortet pa restaurant er
hvis ikke du kan udtale det, sa har du ikke rad til det.
Frank Muir(19201998) €



https://www.google.com/search?client=firefox-b-d&q=Frank+Muir+
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Denne opskrift er bare en ud af hundredvis af opskrifter men fremgangsmaden er altid den samme hvis
ovnsteger den. Jeg fortreekkirterval stegninglavtemperaturstegningeller langtidsstegninépr et godt
resultat

Du skal bruge fglgende:

+ En god culotte; gerne fra slagteren.
+ 4-5 fed hvidlag

+ Cirka 2 tsk. Saftfor ex.Rosmarinsalt
+ Peber

+ 4-5 rosmarinkviste

2-3 glas r@dvin (skal ikke bruges til culottemen kan med fordel indtages mens man gar og laver maden
Herudover skal du selvfalgelig bruge en ovn, en skarp kniv, et stegetermometer og et ovnfast fad (men
siger ligesom sig selv).

Tag kedet ud af keleskabet i god tid, det skal have rumtemperatur

Med en skarp kniv tager |
det kun et par minutter
af fierne de ugnskede
sener¢ og din culotte
skulle nu gerne se sadan ud pa bagsiden.

A Rdoften! D& skal lave et ternet
ned til kadet. Hvis din kniv er
treekke den hen over overfladen
noget i stil med billede.

| SNEFGSNI a1t Rdz aN
manster og du ma helst ikke skaere helt
meget skarp, sa kan du ngjes med at

uden at trykke ned. Dine tern skal ligne P

S4 er det tid til den sidste del af forberedelsen:

Hvidlgg, salt, groft peber og rosmarin

Det er smag og behag hvor meget man skal brigedel disse ting
jeevnt over overfladen og lseg nu culotten i det ovnfaste fad:

OBSDu skal IKKE heelde vand ved som mange opskrifter anbefaler




Interval -stegning

Men nu kommer vi s& endelig til det der gar hele 1,0-1,3kg | 1,3-1,5kg | 1,5-1,7 kg | Over 1,7 kg
forskellen: Intervaktegning! Efterfglgende en oversig

. . . Interval 1 10 min 12 min 15 min 20 min
over intervaller, der passer til veegten af din culotte

steg: Interval 2 10 min 12 min 15 min 20 min
Interval 3 10 min 12 min 15 min 20 min

Her er hvad du skal ggre:

Step 1:Stil culotten i den 180 grader varme ovn Interval 4 10 min 12 min 15 min 20 min

(Interval 1)' Interval 5 Indtil den Indtil den Indtil den Indtil den

nar 56-57° nar 56-57° nar 56-57° nar 56-57°
Step 2:Tag culotten ud og lad den st& uden tildaeknir
(Interval 2.

Hviletid 45 min 45 min 45 min 45 min
Step 3:Seet culotten tilbage i ovnen (Interval 3).
Step 4:Tag culotten ud og lad den sta uden tildeeknilmgeival 4.

Step 5:Kom et stegetermometer i culotten sa spidsen af nalen er i
midten af kadet.

Step 6:Seet culotten ind i oven igen og tag den ud néar
stegetermometret siger 567 graderg hverken mere eller mindre. Pa den steg jeg brugte i dag tog dette
step 15 minutter.

Step 7:Pak culotten ind i mindst 3 lag stanniol (jeg bruger selv 4), haeld
vaesken fra det ovnfaste fad ud og stil pakken tilbage i fadet:

Step 8:Lad culotten hvile i 45 minutter inden du skeerer den ud. (Det § ‘
var ikke en skrivefef der er faktisk tale om femogfyrre lange
minutter).

Nu kan du skeere kgdetog det er med garanti mgrt og dejligt rosa:

Vigtigt: Husk altid at starte med at skeere fra den spidse ende af culotté
Nar du knap halvejs inde i stegen skal du begynde at skeere pa den an
f SR® | SNJI SNJ 253 @OSR G ainNB RSy

Tegning her illustrerer det bedre:
Seet en lillkgdnali den spidse ende (for en sikkerheds skyld) s& kan du finde den rigtige ende senere ig

"Hvor keerligheden deekker bordet, smager maden bedst.Fransk ordsprog

10
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500 gram hakket kalv og fleesk med cirka 10 procent fedt
10 gramsalt i
1lgghakket lag eller 2 teskefulde lagpulver
leeg

3 spiseskefuldévedemel

2 decilitermaelk

sort peber friskkveernet

FEFEEEEE

Kom det hakkede kad op i rgreskalen, og tilseet salt. Det er vigtigt farsen nu bliver rgrt godt igennem in
du tilseetter de avrige ingredienser. For nar farsen er rgrt rigtig godt med salt sa bindes vaesken (maelke
bedre, og frikadellerne bliver mere lagkog saftige. Det er et godt frikadelletip.

Tilseet sa aeg og lageg hakker lgg fin med en lynhakkeog fortseet med at ragre farsen videre, inden du n
kommer hvedemel og friskkvaernet peber ned i farsen. Rar ogsa det godt sammen.

Tilseet sa nu gradvist maelken. Det plejer at passe med to deciliter meelk, men hakket svin og kalv kan t
forskelligt, sa vurdér lige selv hvor meget der skal bruges. Farsen skal vaere nogenlundadimdien ma
selvfglgelig ikke blive tynd. Husk atdan samler sig i kaleskabet.

Stil din frikadellefars pa kel i 30 minutter.
Kom lidt smgr og olie pa en stegepande, og varm op ved jeevn varme.

Om du er til sma eller store frikadeller er selvfglgelig en smags sag, men tag en spiseske og dyp den i
fedtstoffet pa panden. Leeg sa frikadellerne pa panden, og dryp hver gang skeen i fedtstoffet inden du |
den naeste. S& haenger farsen ikke fast.

Steg frikadellerne cirka-6 minutter pa hver sidede er feerdige nar de har faet en flot og mark stegeskorp
(her sidder meget af smagen). Bliver de mgrke for hurtigt skruer du lidt ned for varmen, men varmen m
heller ikke blive for svag.

At nyde er sanseligt, at spise er meningsfuldt,
dieeter er meningslase.

11



https://madensverden.dk/salt/
https://madensverden.dk/loeg/
https://madensverden.dk/aeg/
https://madensverden.dk/hvedemel/
https://madensverden.dk/maelk/

&&AOOAOAAA DBI OOAO

Somjeglaver dem

(4 pers.): Tilberedningstid: ca. 45 min.
200 g hakket kalvekad

200 g hakket fleeskekad

Eller 400 gr. Blandet fars

1 dl hvedemel (60 g)

1/2 spsk salt

1/2 tsk. peber

1 revet lgg

1&g

ca.l dl vand

2-3 porrer (ikke for tykke),

50 gr. rasp

salt

smgr eller margarine til stegning + sovs

e S N o A R R X S

Sov

(%]

25 gram smgr eller margarine

2 spsk.mel, med top

4-6 dl. kartoffelvand eller veede*.
Evt. 1 tern grgntsags bouillon
Knivspids muskat

Salt og peber

FEEEEE

Rar det hakkede kad med 3/4 af melet, salt, peber, revet lgg, seggehvicdatog
vand til en smidig, ikke for lgs, fars. Lad farsen hvile ca. 15 min. pa et kaligt sted

Rens porrerne og skaer dem i stykker pa ca. 6 cmPdwhet er ca. 6cm bred).
Kog stykkerne ca. 5 min. i letsaltet vand. Lad porrerne Igbe af i et dgrslag.
*Veeden fra porrerne bruges til sauce.

Et stykke bagepapir leegges pa bordpladen, og der drysses med rasp ovenpa. Herpa laegges en stor s
fars, der trykkes til en flad firkant pa ca. 8x8 cm.
Herefter laegges der et stykke kogt porre ovenpd. Bagepapiret bruges til at forme farsen omkring porref
der fremkommer en tyk pglse af fars med rasp omkring.

Laeg et stykke porre pa hver, og rul sammen som til roulader.

Vendes i rasp og fedtstof pa en stegepande til rullerne er sprgde og gyldne. Beregn ca. 10 min.
Sovs
Smelt lidt margarine i en gryde og tilseet mel, ca. 1/2 dl. Rer til en melbolle og tilseet lidt efter lidt veeden

Smages til med salt og peber og tilseettes saucekulgr, grantsags bouillon efter behy

Kan serveres med: Grgn salat med flaiteon-dressing.
Kogte kartofler + brun soeler Flgdekartofler

V!

a

B
»
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500 g hakket kahog svinekgd
2 &g

3 spsk. Rasp

2 spsk. tomatketchup

Y tsk. merian

% tsk.sambal oeleKchilli paste)
% rad peber

% gul peber

130 g ost (Gouda)

100 g bacon eller salami

20 g smar

Y tsk. Salt + Peber

1-2 revne skalottelgg

ek ol S S S SRS S

Til PusztaSauce

% rgd + gul peberfrugt
1lag

1 gulerod

30 g smar

3 spsk. Tomatpuré eller ketchup
salt og peber

1 spsk. paprikapulver
stegesaft

Y4 liter vand

sauce, bouillon

3 spskflade

FrEFEFEeEreEee

Grgntsager efter eget valg og Hasselbagte kartofler.

Hakket oksekgd, rasp, ketchup celtes sammen. Peberfrugter ost og bacon skeeres i sma tern og tilfgjes
Smag til med salt, peber, merian og Sarietek.

Form farsen til noget der ligner et brgd, og laeg det i et ildfast fad. Smarklatter kommes pa og derefter i
en kold ovn.

Bag den forlorne hare i ovnen ved 200 graders over/undervarme i ca. 1 time, startende i kold ovn.
10 min far den forlorne hare er feerdig kan du haelde bouillonen og/eller vand fra grantsager over i
kasserollen (brug afkog til at spsede sovs op med).

PusztaSauce:

Grgntsager og lag i sma tern, derefter svitses i smar. Tomatpuré, salt, peber og paprika tilfgjes.
Heeld stegeskyen-iragr rundt og lad det simre i 30 minutter.

| slutningen forfines med flade og lidt sukker.

Nar de 60 min i ovnen er gaet, sa sluk ovnen, og seet ovndgren pa klem i ca. 15 minutter. Imens kan sg

laves feerdig. Tag lidt majsstivelse og bland op i vand, og rar lidt af gangen i den kogende sovs, indtil d
passende konsistens. Smag til med eglpeber.

V!
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http://www.dr.dk/DR2/camillaplum/Krudt_og_Krydderier/Opskrifter/uds_10/20110531113700.htm
https://da.wikipedia.org/wiki/Puszta
http://da.wikipedia.org/wiki/Puszta
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3 personer

150 g bacon (enten i skiver eller i tern)
1 squash

1 bdt. purlag

6 &g

150 g creme fraiche

150 gmornaysauce

3 tsk salt

20 g revet parmesanost

20 g rasp

ca. 20 g smar

F F F o E

Serveringsforslag

1 salat
T rugbraed
1 smar

Steg baconen sprgd i ovnen ved 200 grader i cd.ZLthinutter. Hvis du bruger skiver, skal bacone
breekkes i mindre stykker efterfglgende.

Skru efterfglgende ned pa 180 grader.

Skyl squashen, og riv den pa den grove side af rivejernet. Kom det op i et rent viskestykke, og
meget vand ud som muligt. Klip eller hak purlgget fint. Saet squash og purlgg til side til senere.

Del aeggene i blommer og hvider. Sgrg for, at hviderne kommer op i en helt ren skal. Pisk hvid
helt stive. Pisk efterfglgende seggeblommerne sammen med creme fraiche, mornaysauce og S
Tilseet squash, purlgg og bacon til eeggeblommeblandingen, ogdaotdedt de stiftpiskede
aeggehvider forsigtigt i.

Bland revet parmesan og rasp sammen. Smgr en form grundigt med smgr, og fordel noget af
raspblandingen pa bund og sider af formen. Heeld gratinmassen op heri, og drys med
raspblandingen ovenpa. Fordel resten af smgrret ovenpd, og bag squashgratinen-86a. 30
minutter, til den er stivnet og gylden pa toppen.

Servér gratinen med en leekker salat eller rugbrad og smer til.

14



https://www.webopskrifter.dk/opskrifter/nem-squashgratin-med-bacon-23850/
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Fyldets tilberedning:

+ 500 g. hakket fars (skinkeller oksefars)

+ Y%, hvidkal, finsnittet Bruni en gryde.

+ 1 ds. bannespire eller friske Nar kadet er brunet tilseettes hvidkal og guleradder

+ 3-4 store gulergdder, nittet i stave sammen med karry og koriander, afheengig af hvor steer|

+ 1 bundt forarslag det skal veere.

+ 1 pak fillodej Nar fyldet er faldet sammen i gryden kommes
Krydderier: bgnnespirerne i sammen med forarslag, hvidlag og rest

+ 1 spsk. Karry af krydderierne i (ingefeer, salt, peber og soja (igen efter

+ 1 fed hvidlag (finhakket) smag)- svits det et par minutter.

+ ¥, tsk. ingefeer, Hvis der dannes vaeske i bunden, sa haeld det ud, da fyl

+ -1 tsk. koriander, A11S YA OnNB ¢ FT2N nRibd

+ 1 tsk. Salt

+ 1 tsk. Groft peber Behandling af dejen:

+ 1 spsk. Soya Gar et viskestykke vadt og vrid det middel op. Fillodejen

foldes ud og placeres pa den ene halvdel af viskestykke|
og leeg den anden del af viskestykket over. Det er meget vigtigt, at dejen er deekket til, ellers tarrer pla
ud og bliver ubrugelige.

Sadan foldes de:

Leeg en plade med den korte ende mod dig selv og lee
2-3 spsk. (grydeske)}2cm fra enden. Form fyldet s&
det bliver en aflang pglse og stolBZm far kanten.

Fold derefter siderne ind farst (go' ide at folde siden
hele vejen ned), derefter enden (de32cm du har ind mod dig selv) og rul hele rullen feaerdig og laeg rullen
en bageplade med bagepapir.

Bagning:

. F3Sa OSR wWwnnd A DINNEddZFGE 20y OHHpX FEYD 20y
med olie inden bagningen.

Frysning:

Forarsrullerne er gode at fryse ned. Hvis de skal i fryseren, skal de ikke bages farst. Husk nar du pakks
feerdiglavede ruller, at leegge bagepapir eller andet mellem rullerne, ellers klister de sammen og kan ikk
skilles ad igen. Nar de skal spisedyssk at ta dem op farst, inden du laegger dem i ovnen, sa far du det
bedste resultat.

Et par gode, store skefulde af den greeske yoghurt kommes i en sk
hvor der rgres lidt salt, peber og citronsaft i. Dressingen ma godt vas
lidt syrlig, der skal absolut ikke sukker i.

De grgnne abler skeeres i sma tern (med skreel pa).

Bladsellerien skeeres i sma tern. Snit hvidkalen i fine strimler.
Hasselngdderne hakkes groft.

Bland alle ingredienserne i dressingen og du har en god frisk salat.
Hvis du gnsker en metaksusudgavaf denne salat kan halverede
vindruer uden kerner tilseettes. Evt. kan ananas, appelsin og andre

Tilbehgr salat{til ca. 4 per9
Greeske Yoghurt 10 %

2-3 grgnne aebler 2

3 steengler bladselleri

Y, hvidkal, snittet fint i strimler
1 handfuld hasselngdder
Salt, peber

Citronsaft

frugter bruges.
Dressingen skal fordeles jeevnt over hele salaten.
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6 pers.

Ingredienser:
+ 1,2-1,5 kg. svinekam uden ben
+ 1-1% spskgroft salt
+ evt. 23 laurbaerblade

Sauce
+ 4-6 dl. sky fra fleeskestegen, bouillon, fond, vin eller sky fra stegeben
+ 2 spsk hvedemel eller 3psk majsstivelse
+ salt + peber + evt. kular

Sauce2
+ 1 skalottelgg, 1sk.stadt kanel, ksk.stadt nellike, 1 knsp. allehande, 2% dl bouillon, salt og pebef
+ 1 dl mark sgd portvin, 1 knspukker, majsstivelse

Tilbeher:Evt. kogte kartofler. Brunede kartofler. Gammeldags redkal

Rids sveeren helt ned til kedet med %2 cm mellemrumen undga at ridse i selve kadet. Har slagteren ridse
stegen, sa ga den efter. Nogle gange er ridsningen ikke dybisesk ikke i siderne.

Vaer omhyggelig med at fa salt ned mellem alle sveerene. Stik laurbaerblade ned mellem sveerene eller
dem under kadet.

Leeg stegen pa enrist i en lille bradepande, sa sveeren ligger sa lige som muligt. Laeg sammenkrgllet s
eller et stykke skreellet kartoffel under stegen, hvor den er tyndest, for at fa svaeren til at ligge helt vand

Hzeld %2 | vand i bradepanden og seet stegen midt i en kold ovn. Teend ovnen pa 200 grader og lad stegd
ca. 1% time.

Sadan bliver kadet saftigt og sveeren sprdstik et stegetermometer ind midt i kadet. Meerk om svaeren ef
sprad, nar centrumtemperaturen er 55 grader.

Hvis sveeren er sprad-ortsaet stegningen ved 200 grader, indtil centrumtemperaturen er 65 grader.

Hvis svaererikke er sprad Skru ovnen op pa 250 grader, indtil centrumtemperaturen er 65 grader. Hold 4
med at sveeren ikke bliver for mark.

Tag stegen ud af ovnen.

Fleeskestegssauce
Si skyen op i en gryde, lad den sta et gjeblik og skum sa overfladen fri for fedt. Supplér evt. skyen med
bouillon, fond eller vin. Ryst vand og hvedemel fri for klumper i en melryster eller udragr majsstivelse i v4

Kog skyen og tilszet jeevningen i en tynd strale under konstant omrgring. Saucen skal herefter koge ca.
minutter, hvis der er brugt mel og 3 minutter, hvis der er brugt majsstivelse. Smag til med salt og pebe
tilseet evt. kular.

6
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4 personer

4 store bagekartofler

2 dl. Cremefraiche el. yoghurt
1 rgdlgg

1 hvidlag

7 skiver stegt bacon

purlag

salt

peber

revet Cheddar ost

-+ &

- vask kartoflerne godt

- bag dem i ovnen/mikroovnen til de er mgre
- Tag dem ud, og lad dem kgle lidt af

- halver kartoflerne og skarp kartoffel massen ud og lzeg det i en skal (pas pa du ikke gdeleegger skrald
- mos kartoflerne til mos sammen med Cremefraiche, salt, peber, hvidlag og purlag

- skeer baconen i stykker, og steg det spradt pa en pande, og lad det dryppe af pa noget kakkenrulle
- vend bacon i kartoffelmosen

- fordel kartoffelmosen ud i skralderne igen

- bag dem i ovnen ved 200ca. 1520 mn (til de er gyldne pa toppen)

- Dryssesned Cheddarost

Viste du at Danmark importerer mere en 75%sif samlede baconforbrug

Dansk bacon, Made in Polen eller Tyskland, lyder laekkert ikke sand?

17
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Tilbehgr til 4 pers Tidsforbrug i alt: ca. 2680 min

Min udgave har en kraftig smag af gorgonzola, tilfaj gorgonzolaen eller
5FylFofdz f ARG STGSHIsmAgGR® = AYROACT

1 bananskalottelgg, finthakket

1 hvidlgg, finthakket

35 g smar

1 dl sherry eller portvin

4 dl hgnsebouillon (2 bouillonterninger)

75¢1509 gorgonzola eller dansk blaskimmeld3ahably.
1/2 liter piskeflgde

salt og peber

1 1/2 spsk.hakket frisk persille

Evt. lidt maizena + koldt vand.

FrEEFEEREEER

Svits lgg og hvidlgg i smar ved middelvarme til de er Kklare.

Tilseet sherrfportvin og gg temperaturen. Kog til meengden af vaesie
halveret.

Tilseet bouillon og kog igen til maengden af vaeske er halveret.
Daamp varmen lidbg tilseetosten sammen med persille
Ladostensmeltemens durgr af og til.

Tilseet flade, smag til med salt, peber og evt. lidt mere sherry.
Lad saucen koge op, jeevnes evt. med maizena.

Kan laves dagen far og varmes op kort fagr brugen.

Passer til culottesteg.

X RSy &11ft 1dzyyS Kny3s TFI &

(Paul Littrup 2013)
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Til 4 pers.

500 gram hakket oksekad

2 rgdlgg i strimler

1 tommeltot ingefaer revet

3 fed hvidlgg presset eller hakket

1 spsk. dijonsennep

1 spsk. Karry

10 soltgrrede tomater i strimler

1 spsk Kapers (kan udelades)

10 blade salvie hakket (kan udelades)
1 spsk hvedemel

O S S oK SR S SR A

Rer alle ingredienser sammen og form dem til 4 baffer. Leeg bafferne pa grillristen og grill dem ca. 5 mi
pa hver side.

Varm tomatsalat
Det skal du bruge (4 pers.)

1 bakke alm. tomater i halve

1 bak cherrytomater

2 rgdlgg i bade

3 fed hvidlgg hakket ikke presset
1 bundt basilikumblade

1 dl olivenolie

2 spsk rgdvinseddike

1 spsk.rgrsukker

salt og peber

Dobbelt foliebakke

FrEEEREEREEREE

Vend alle ingredienserne godt sammen, sa olien bliver fordelt og laeg dem i et ildfast fad eller en dobbe
foliebakke. Saet fadet pa grillen og leeg 1&g pa grillen. Lad dem sta i ca. 30 minutter.
Serveres straks

4

& w

Det kraever en specidijerne at kunne se det smukke ved en burger.
Ray Kro§19021984)
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4 personer

2 dl kogende vand
8 soltgrrede tomater

mMmvyn G&1 3INRTFI

1 finthakket zittauerlgg

1 lille finthakket fed hvidlag
MVH Gail GDANSI
friskkveernet peber

75 g Salatost i tern

2 tsk olivenalie

FEFFFEEEEE

Tilbehar

300 g gren salat

mMvyn (&1 3INRTFG
friskkveernet peber

2 dl sedmeelksyoghurt naturel
125 g Salatost i tern

FEFEEEE

Ved serveringen Kom de graeske frikadeller og

kartoffelbddene i hver sin skal.

Server salaten drysset med salt og peber sammen

med yoghurt og osteternene.

Arla

Heeld det kogende vand over de soltgrrede tomater og |
dem traekke i ca. 2 min. Lad tomaterne dryppe godt af i«

300 g hakket svinekgd (ca. 6% fed sigte- gem 2 spsk. af udblgdningsvandbu kan bruge

~

a I demiglas.
Hak tomaterne fint.

p
Rar det hakkede kad med salti ca. 1 min.

Kom lgg, hvidlgg, rosmarin og peber i.
Ror de hakkede tomater i farsen sammen med dpsk.
udblgdningsvand.

Smuldr osteternene og vend osten i farsen. Lad farsen
treekke tildeekket i kgleskabet i ca.15 min.

Form farsen til 20 sma, aflange frikadeller.

Lad olien blive varm i en pande. Steg frikadellerne pa 3
sider ved jeevn varme, ca.7 min. i alt, eller til de er gyldn
0g sprade.

1 kg ovnstegte kartoffelbade eller Graesk kartoffelfad

alk ta
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http://www.arla.dk/opskrifter/graske-frikadeller/
http://www.google.dk/imgres?imgurl=http://images.superbest.dk/PRODUKTER/130627_Faerdige_PNG/6965014b3e9ab8c88d6191a155539bfc.jpg&imgrefurl=http://www.superbest.dk/liste/kolonial/konserves/soltoerret-tomater/1/alle/sortering-standard&h=395&w=395&tbnid=d-K9_iX4_XQTkM:&zoom=1&docid=thGRHgbxGeU5GM&hl=da&ei=DUBaVPGWCJfxavXEgZgB&tbm=isch&ved=0CHMQMyhKMEo&iact=rc&uact=3&dur=1818&page=4&start=69&ndsp=25
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1 kg kartofler
0,5 dl olivenolie
2 spsk.Gtronsaft

2 tsk oregano
2 fed hvidlag
salt og peber

3 stk. peberfrugter

10stk. graeske sorte
oliven

75 g fetaost

Persille

Skyl kartoflerne godt og skaer dem i bade.
Kom dem i en lille bradepande og dryp med citronsaft og olie.

Drys, salt, peber og oregano over og vend knuste eller finthakkede
hvidlggsfed i.
{nid FFIRSG A 20ySy @GSR uHnnx®

Skaer imens peberfrugterne i strimler pa langs. Bland dem i kartoflet
efter 35 min. Giv kartoffelretten endnu 10 min.

Drys til sidst med fetaterninger og sorte oliven og kom persille p& in
servering.
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Kadboller Tomatsovs:
+ 500g hakket oksekad + Olivenolie til stegning
+ 29 + 1lag
4+ 2-3 spsk. hvedemel + 1 fed hvidlag
+ 1lag (gerne radlag) + 2 daser hakkede tomater
+ 2 fed hvidlag + 1 dase tomatpasta
4+ 2 tsk. basilikum + 2 dl madlavningsflgde
+ 1Y tsk. salt + 2 tsk. basilikum
+ 2 tsk. oregano
en smule olivenolie til stegning + 14 tsk. cayenne peber
spaghetti, bandnudler, ris eller kartofler + smages til med salt
evt. revet parmesan + Evt. en smule vand hvis saucen er for tyk

Begynd med tomatsovsen. Hak et lgg og et fed hvidlgg fint, og svits det i en gryde med olivenolie. Tilsg
tomatpure og hakkede tomater, og lad det koge op.

Tilseet madlavningsflade dgydderier, og smag retten til med salt.
Skru ned pa svag varme, og lad tomatsovsen simrekoge i gerne 30min.

Imens tomatsovsen simrer laves kadboller. Hak lag og hvidlgg fint (brug gerne en minihakker). Bland |4
hakket oksekad, seg, hvedemel og krydderier sammen i en skal til en ensformig masse. Form kgdbolle
med en ske i din hule hand eller en kgdbolletang.

Steg kadbollerne pa en varm pande med olie til de bliver let gyldenbrune
Kog kadbollerne faerdige i tomatsovsen i calbmnin.
Skeer evt. en kadbolle over for at tiekke, om den er gennemkogt inden retten serveres.

Spaghetti, bandnudler eller ris koges som anfgrt pa pakken.

Kgdbolletang
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2 pers.

250 gr. oksefars

1 tsk Korianderfrg eller %4tsk stadt
% tsk Spidskommeller ¥isk stadt
1 tsk Peberkorn  eller %4tsk stadt
et godt drys groft salt

en handfuldparmesanost

1 stor skefuld fransk sennep

1&g

1 handfuldrasp

1 lgg stegt ved lav varme uden at det tager farve.

FEFEFEFEEEEEE

Knus ¥sk. Spidskommen + tsk. Korianderfrg + et godt drys groft salt tsk. Peber og kom det i farsen
sammen med lgg.

Meget utraditionel tilfgjes en handfulpdarmesanost

Det hele a&ltes sammen. Hvis det fgles klistret tilfgj lidt mere rasp.

Form burger og seet dem i kaleskab. Kan laves dagen fgr man skal bruge dem.

Steg dem pa panden med lidt olie.

Rosmarin salt %
+ 1 gren frisk rosmarin- \)f
+ Riv en citron i‘éﬁ,

+ Salt W

Knus det hele i en mter til det er en grgn masse, evert tilfaj meresalt ogkom dethelei et glas.

Rosmarin salt kan holde sig manedsuvis.

Fornemme Pommes frites

Kom en bageplade i ovnen og saet ovn pa 230 grad.

500 gr. Kartofler med skrael i strimler koges med skind i ca. 7 minutter. Afdryppes.

Varm en pande med olie kom en hel hvidlag med skreel i panden.

Kom kartofler i panden og ryst det hele. Fordel det hele pa den varme bradepande tilfgj lidt peber og s3
tilbage i den varme ovn i cirka -2® minutter til de er spragde og gylden.

Drysmed rosmarin salt.

Hakket salat
+ Y radlgg
+ 1Romainesalatller Hjertesalat
+ 2c¢3tomater
+ 1 agurk
Det hele hakkes og blandes.
Tilfgj 2 spsk. Olie, saften fra ¥ citron, en lille sjat hvidvinseddike, en nip salt + peber.
Vend salaten i dressingen.

De fleste bgrn tror, abalanceretkost er en burger i hver hand.

>
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http://www.google.dk/imgres?q=jamie's+burgers&um=1&hl=da&sa=N&rlz=1T4GGHP_daDK439DK440&biw=1536&bih=712&tbm=isch&tbnid=9RALZ1AaTJ_j8M:&imgrefurl=http://www.dailymail.co.uk/news/article-2092127/Jamie-Oliver-Victory-McDonalds-stops-using-pink-slime-burger-recipe.html&docid=Li-0jiD4ZPPfqM&imgurl=http://i.dailymail.co.uk/i/pix/2012/01/26/article-2092127-025431DB0000044D-920_306x423.jpg&w=306&h=423&ei=SZarUP3UCMTHswbE6IGYCQ&zoom=1&iact=hc&vpx=1123&vpy=268&dur=2379&hovh=264&hovw=191&tx=65&ty=151&sig=111771015892348188854&page=1&tbnh=140&tbnw=102&start=0&ndsp=28&ved=1t:429,r:12,s:0,i:103
http://www.denstoredanske.dk/Natur_og_milj%C3%B8/Botanik/Kurvblomstordenen_(Asterales)/romainesalat

Til julefrokoster bgr man kun servere(faaks.7) men ordentlige retter, tilberedt med gleede og kaerlighed
ellers kan man lige sa godt lade veere.

For det andet prgv at lave frokosten som sammenskudsdilaieé hver isaer bidrage med en ret som man er
god til at lave.

Her ernogleidéer til julefrokostretter. Siden jeg godt kan lide medister vil jeg leegge ud med dem.

Julemediste(grgnlangkal, brunede kartofler)

Grgnlangkat Sgnderjysk ki Rgdkat Oldemorkal

Sma bbunede kartofler

Tartelet med hgnsekad i asparges

Glaseret skinke

Smaéjulefrikadeller

Leverpostej med bacon og champignon
Karrysildg Sennepssild Porresild
Rejer med mayonnaise og citron
Ferskrgget laks med slikasparges
Laksemousse med rejer og dressing

Tunmousse med rejer og dressing

Steqt sild med lggStegte julesild i frugteddike

/Ebleflaesk
Rugbrgd

Pglsehorn til bgrnene

Pgalser til bornene
Hotdog til bgrnene

% Risalamandened kirsebeersovs

Og huskg du tager ikke pa af hvad du spiser imellem jug nytar, men det du spiser imellem nytar og jul!
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https://madenimitliv.dk/groenlangkaal/
https://www.soenderjydsk-kaal.dk/fileadmin/Arkiv/Billeder/Opskrifter/PDf/Gammeldags_hvidkaal.pdf
https://da.wikibooks.org/wiki/WikiKogebogen/Brunede_kartofler
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2,3 kg nakkefilegller fars med min 20% fedt
700 gr. raget bacon

4 1gg (fint hakket)

1tsk. ingefaer

1tsk. allehande

4 tsk.peber

40 g salt

% tsk. koriander

% tsk. nelliker

1 tsk.muskat

4 &g

4 dlkoldbouilloneller julegl
2 spskKartoffelmel
Svinetarme (ca. 1 kg =2 m)

e o S S SR SR R SR

Leeg Svinetarmen i blgd i vand i ca. 20 min.
Vej alle krydderier og bland dem sammen. _
Gar bouillon klar og seettes til afkgling. I
Kar bacon og nakkefilet igennem kadhakker e
Logae kanhakkes i blenderen sammen mé&dld bouillor/julegl
Komkrydderiernei farsen

Det heleeeltesgrundigt. Man kan bruge haenderne eller en raremaskine. Farsen skal rgres sej. Lad farsg
kgligen halv time. Steg en prgvetiepa panden og juster evt. krydringen.

Svinetarmen skyllegodt igennem nogle gangaed lunkenvand.

Traektarmen pa pglsehornet pa kadhakkeren, pglsestopperen eller hvad man har. Det gar nemmest hv
tarmen er godt vad. Bind en knude for enden. Pres sa stille og roligt farsen ud i té@imeavt. medisteren
et hurtigt opkog far stegning.

Man skal passe pa ikke at stoppe tarmen for fast. Farsen udvider sig under kogmargen kan springe

Nar farsen er kommet i tarmen, drejes pglserne i den leengde som man syntes er passende. Jeg laveds
ca. 40 cm lange, sa er de til at styre pa panaem mindre kan gares

Jeg har brugt denne opskrift og krydret til nedfrysning. Fryser du ikke pglsen spar en smule pa allehang

Og husk Stol aldrig p& en mand som ikke kan lide en pgilse.
KlausSender(1949)
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4 personer

500 g hakket svinekad el. blandet sving kalvekad, maks. 10 % fedt
1% tsk. salt

peber

2 spsk. finthakket persille

1 revet lgg, ca. 4 spsk.

1eeg

1 knsp. allehande

3 spsk. hvedemel

1Y% dIHancockulebryg (rest er til kokken)

1 spsk. olivenolie

15 g smear

Tilbehgr:

Rugbrad og syltede rgdbeder

A N SR R K S SR S A A AR

Rar farst kadet med salt og peber.
Rar herefter persille, lag, eeg og hvedemel i.

Raor til sidst gl i.

Nu kan du stege frikadellerne eller lade farsen sta i kaleskab Y time. Hvis farsen har hvilet,

skal du rgre den igennem igen, tilsaet evt. lidt mere gl, hvis den er blevet for fast.
Dyp en ske i koldt vand. Tag herefter en portion fars op pa skeen, og form en frikadelle i handen.

Varm olie og smgr op pa en pande. Leeg frikadellerne pa panden, og brun dem pa begge sider.

Skru ned for varmen, og steg dem faerdige ved jeevn varme ca. 15 min. i alt. Vend dem flere gange und

Tjek, at frikadellerne er gennemstegte.

Velbekomme
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Du skal bruge:

1 stk.kogt eller rd medister
Olie- margarineblanding til stegning
Forkogt medister

Kom s& meget vand i gryden, at medisteren er daekket og bringes i kog. Skru her efter ned for varmen
medisteren simre uden |ag ca. 20 min.

Olie og/eller margarine smeltes pa en tilpas stor stegepande og varmes godt op.
Panden skal veere meget varm uden fedtet branker, fgr medisteren skal pa.
Leeg hele medisteren pa, dog ikke for teet, og brun den godt pa begge sider ved god varme.

Skru ned for og steg den i ca65nin ved middelvarme pa hver side til den er tilpas bywend den et par
gange undervejs.

R& medister
Brunes ved hgj varme i ca. 5 min pa begge sider.
Skru ned for varmen og steg den feerdiga. 20 min. Vend den et par gange undesvej

Medister i ovn

180-200 grader afhaengig af ovnen, prikket, penslet med lidt smgr og s&-é@ 80n til den er brun og
leekker vend den et par gange undervejs.
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Der findes mange forskellige opskrifter pa Hasselbagte kartofler. Feelles for dem alle er falgende:

Til4 peroner skal du brugé & 1 I f i3dukdn lide dem sa laver Hareflere.)

Forvarm ovn pa 200 grader og Kartoflerne skreelles.

Snit 1/3 nede i kartoflerne med meget teette afstand. Snittene skal veere pa kartoflens korte side. Snitte
skal ga neesten ned i bunden af kartoflen. \

[
Vi har en speciel ktoffelholder af tree sonietter detat snitte kartoflerne uden at -
skeere helt igennem.

Kartoflerne skal bages i ovn i en smurt bradepande eller ildfast fad cairditer.
Hold gje med farven og tag kartoflerne ud nar de er blevet brune i kanten.

Hasselbagte kartofler med hvidlgg

10 mellemstore kartofler
1 dlolie

2 spsk. salt

1 spsk. paprika

1 fed hvidlgg

ek R o

Bland olie, salt, paprika og knust hvidlgg og pariaartoflerne.

Hasselbagte Kartofler med krydderier
+ 10 mellemstore kartofler
+ 1dl Olie
+ 1 spsk. Salt & peber

Basilikum eller provencekrydderi efter smag og behag. Bland olie, salt, peber og basilikum
provencekrydderi. Pensles kartoflerne med blandingen.

Mine Hasselbagte kartofler med smgr og rasp
+ 10 mellemstore kartofler
+ salt, peber
+ Rasp
+ 50 g blgdt smar

Smelt forsigtig smgarret. Bland salt og peber i og pensle kartofler med blandingen. Drys rasp ove

Hasselbagte kartofler med hvidlgg og parmesan

10 mellemstore kartofler

2 fed hvidlag

3 spiseske olie

1 tsk Paprika

1 tsk Salt

2 spiseske revgtarmesanost

1 Handfuld purlgg

Pres et fed hvidlagdak purlgget fintBland olie, hvidlgg, salt, paprika pgrmesanost en lille skal.
Pensl kartoflerne med denne blanding, og s@rg for at der kommer noget ned i revnerne.

FEEEFREE
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—

4 personer
Ingredienser

800 gram kogte kartofler, skaret i skiver eller mindre tern

4-5 spsk. Hiemmergrt mayonnaise

2-3 spsk. dreenet yoghurt (jeg bruger graesk yoghurt)

1-2 spsk. Fiskesennep (kryddersennep eller lign. kan ogsa anvendes)
Et bundt radiser i tynde skiver

2 skalottelgg hakkede eller i tynde skiver (eller 1 stort lag)

Et bundt purlgg (B spiseskefulde fintsnittet)

Salt og peber

Lidt citronsaft

e ek o o S S SR

Kartoffelsalat: Rar mayonnaise, yoghurt og sennep sammen. Bland kartofler, radiser og lag i.

Smag til med salt og peber og evt. lidt citronsaft. Keghskefulde purlag i.

Gem lidt hakket purlgg til at komme pa den feerdige ret.

Servér ikke alt for kagleskabskajag kom et godt drys purlag pa toppen.
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750g Sma kogte kartofler
M V' H Lag (revet)

2dl  Creme fraiche

1dl  Mayonnaise

1ltsk Dijon sennep

M Vtsk Karry

1 drysFrisk purlgg (klippet)

FEEEEEE

Salt og friskkveernet peber (efter smag)

A

1. Rens kartoflerne og skeer dem i mundrette stykker.

Tomatskiver til pynt

2. Kog kartoflerne i letsaltet vand i ca. 15 minutter. Heeld vandet fra og lad dem kgle af.
3. Bland alle ingredienserne bortset fra tomatskiverne og en smule af purlgget.
4. Vend kartoflerne i dressingen og pynt med tomat og purlag.

Seet kartoflerne pa kel i mindst 30 minutter fgr serveringen.

+ AOOUZAIAAD® Al AOAO

Ingredienser

+ 1-2 &g Kog aeggene til de er hardkogte, lad dem kgle af, pil dem
4+ 2 drueagurker gerne flere som ekstra tilbehgar)

+ 1 lille eeble Hak aeg, agurker, aeble i cirka lige store stykker, ikke for
4+ 2 skalottelag store.

+ 2 spskgod mayonnaise Hak lggene fint

4+ (gerne hjemmelavet) Bland fyldet sammen med de resterende ingredienser
4+ 1,5 dl cremefraiche fromagdeais,

4+ Skyr elfladeskum Smag til med salt og peber

4+ 1-2 tsk karry til at justere den gule farve

4+ 1 spsk. kapers

4+ salt& peber

4+ evt. gurkemeje

@ Forfatter: Gastromand.dk

b
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4 pers.

4 @kologiskéyllingebryster
Ca. 350 g mel

2 spsk. Salt

2 spsk. hvidlggspulver

1 spsk. stgdt paprika

1 spsk. hvid peber

1 tsk. stadt chili

Y% | rapsolie til stegning
Yoghurt

Panko rasp

FrEFEEEFeEee

Renskylling brysterneved at fjerne evt. blod, fedt og urenheder.
Del brysterne pa langs, kom dem enkeltvis i en plastpose og bank dem flade uden at mose dem.
Haeld hvedemel og krydderier i en anden plastpose og bland det hele grundig.

Komkyllingestykkeenkeltvis i. Sgrg for at hele stykket bliver deekket med mel. Kom det neeste styk kad
ryst posen osuvndtil al ked er pudret med mel/krydderblanding.

Tag kadstykker op og leeg dem til side.

Kom Panko rasp pa en tallerken og yoghurt pa en anden.

Vend kyllingestykkerne enkeltvis i yoghurt og derefter i Panko rasp.

Laeg kyllingestykkerne til side og lad dem hvile-130ninutter.

Olien opvarmes og maks. 2 snitzler ad gangen laegges i.

Steges i & minutter pa hver side til de er gyldenbrun. Holdes tildeekket varm i ovn.

TIP: prgv ogsa i stedet for Pankazdet Cornflakes

>
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Flgdestuvet grankal
Tilbehgar til 4 personer

1Y%, kg friske grankalsblade

4 liter vand

Eller 600 g frossen, hakket grankal.
25 g smar

Y4 liter Piskeflgde 38%

1 tsk.revet muskatngd

1 lag

1 tsk. groft salt

friskkveernet peber

” “ o)!f.'\

Blanchering af grenkalSkaer midterribber af kalbladene og skyl bladene grundigt. Kom kalen i en stor g
med kogende vand. Bring atter vandet i kaglen lag. Heeld kalen i et dgrslag og brus den over med kold
vand. Lad kalen dryppe af og hak den med en kikie for fint

FrEEEEEEEE

Lad smarret smelte i en tykbundet gryde ved kraftig varme, men uden at det bruner. Svits lgg. Tilseet ki
og svits yderligere i ca. 5 min. Tilseet flade, muskatngad, salt og peber. Lad kalen koge ved kraftig varmg
under omrgring i & min. Smag til.

Variation z 1 Flgdestuvede hvidkal:
Svits 600 g fintsnittet hvidkal i stedet for grenkal. Udelad muskatnad og tilseet i stedet 1 stykke hel kang

Variation z 2 Fladestuvede rosenkal:
Svits 600 g friske rosenkal i kvarte i stedet for grgnkal.

Variation z 3 Flgdestuvet Grgnkal med hvidlgg:
25 g smar

4 fed hvidlgg

2 store lgg

En sjat piskeflade eller madlavningsflade
Peber

Salt

N
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Oldemorkal
Henrik Pind/iLettere mad for finere maend

Ingen julefrokost hosLettere mad for finere maend 6 udenat Henriks Oldemorkdommer pabordet.

Ingredienser.

1 hvidkalshoved
Smagr eller margarine
¥2-3/4 | piskeflgde
salt og peber

1 knivspids sukker

e

Sadan gear du.

Del hvidkalshovedet i @ele og skeer stokenfra.

Kog kalen i ca. 1 time, heeld vandet fra og lad det blive naesten koldt.

Vrid vandet fra kdlen og hak det meget fint, Det tykkeste af bladene skaeres fra.

Smelt margarine i en gryde (det ma ikke blive brunt) og tilseet kalen. Tilsaet piskeflade, rgr det i gennen
lad det simre under meget svag varme i ca. % time.

Rar jeevnligt i kalen, sa det ikke braender pa.

Smag til med salt, peber og lidt sukker "
QS
&
Tilbehgr:

Medister/sylte/kogt flaesk. e
Dertil radbeder og steerk sennep.

Blomkal er ikke andet end kal med en uddannelse.
Mark Twain
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Karry kal - traditionelt

1 mellemstort hvidkalshoved
40 g smgr/margarine

1 dl finhakkede lgg

ca. 1 tsk karry

500gr. henkogte tomater
salt

ca. 1dlvand

FEFEFEFEEE

Fjern de yderste blade. Skeer kalen i kvarte. Snit den fint.

Smelt fedtstoffet i en gryde. Damp lagene heri, til de er kidilsaet kal og karry.

Svits begge dele uden at kalen bruner.

Skeer tomaterne i mindre stykker. Tilseet dem sammen med veaeden fra dasen, salt og vand.
Damp kalen mar under lag, ca. 30 minutter.

SERVERING: Anret kalen, og server den til farsretter, medister eller retter med fleeskekad.

Karry kal med medister - en anden udgave

500 g medisterpglse

Karrykal: 1 stort lgg, 1 hvidkalshoved, 4 spsk. mild karry, 4 spsk. Olie, 200 g langkornede ris, Vand, So
og peber.

Som tilbehar maske sgd chilisauce.

Pil lzget og hak det. Skeer kalen i kvarter. Skeer stokken fra og hak den fint. Skeer resten af kalen i tynd
strimler. Steg l@g og karry i olien ved god varme i 1 min. Tilsaet risene og steg det hele under omrgring
yderligere 2 min. Tilseet kalen, heeld 6/dhd pa og bring det hele i kog. Vend det rundt, deemp varmen og
lad retten simre under lag i ca. 20 min. Smag til med sojasauce og lidt peber.

Steg pglsen pa en pande over middelstaerk varm&Q &in. pa hver side.

Blandet kalgryde

1 lille hvidkalshoved,-3 gulergdder, 2 lag,-8 kartofler, salt, friskkveernet peber;2dl bouillon samt
hakket persille.

Snit kalen fint. Leeg den lagvis med lgg, guleradder og kartofler skaret i skiver.

Drys lidt salt og peber mellem lagene.

Haeld bouillon ved. Damp grgnsagerne under lag ved svag varme, indtil alt er ndrin@i@utter. Drys
hakket persille over.

Serveres til farsretter, reget medister og flaesk.

Braiseret spidskal : velegnet som tilbehar

Fjern de yderste blade. Skeer kalen i kvarte og kog den mgr i ganske lidt vand tilsat en klat smar. Tag
kalen op, og leeg den pa et fad. Drys hakket persille og lidt revet muskat over. Hzeld smeltet smar over,
server det til.

Hvidkal kan fas hele vinteren, sa dybfrysning er ikke seerlig aktuelt.

Hvidkal er velegnet til dybfrysning.

Kalen snittes fint og blancheres 4 minutter. Holdbarhed 12 mdr. Optas direkte i suppe, stuvning eller i |
vand og smar.
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Taend ovnen til 200 grader.

+ 1 svinemgrbrad

+ 4 porrer Rens porrerne grundigt, og skaer dem i tynde skiver (evt. brug en
4 MVH aLJAR&1 F mandolinjer).

+ 1 hgnsebouillonterning Skyl spidskal, og snit det fint. (evt. brug en mandolinjern).

4+ 2 dl vand (kogende) Kom porre og spidskal op i et ildfast fad.

+ 4dl flade

+ Salt + peber Afpuds svinemgrbraden for bi mgrbrad, fedt og sener.

+ 6 skiver bacon Skeer herefter svinemgrbraden halvvejs igennem pa langs, sa du 1
+ 1 tskDijon sennep stor flade.

+ 1lag Fordel sennep pa hele fladen.

Hak halvdelen af lgg og fordel pa senneppen.
Krydr den med salt og peber, og pak den ind i bacon.

Gar fladesovs klar ved at oplgse hgnsebouillonterningen i det
kogende vand. Tilseet flade, og krydr blandingen med salt og pebe
Heeld fladesovsen over grgntsagerne i fadet.

Lag mgrbraden i og seet fadet i ovnen

Lad det stege det i 20 minutter.
Skru derefter op pa 250 grader, og giv retten yderligere 10 minutte
til mgrbraden er gennemstegt, og baconen er gylden.

Kan serveres med f.eks. kartofler, ris, pasta eller en god salat.



https://www.google.com/search?client=firefox-b-d&q=dijon+sennep
https://www.webopskrifter.dk/opskrifter/moerbradifad-med-porrer-og-bacon-23916/
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Vi skal bruge som fglger

4 kyllingelar. Parter dem i ovesg underlar

Til marineringskal vi bruge:
+ 1 liter keernemeelk
+ 1 tsksalt

Til panering skal vi bruge:

1 spsk.salt

125 gram mel

1 tsk paprika eller cayennepeber
1 pisket aeg

Rasp, nok

Stegning 1/2 liter olie

Marinering
Leeg de otte stykker kylling i et lille fad og deek dem med kaernemaelken.
P !

Heeld den ene tsk salt hen over.
Dzek til med folie og lad det sta i keleskabet, mindste et par timer, helst natten over.

FEFEEEF

Heeld kylling og keernemeelk i en gryde og ladsietreindtil kyllingen er mgar.
Smid ikke maelken ud bagefter. Si den og lave sovs af den, eller kom den i en gryderet.
Tag kyllingestykkerne op, lad dem dryppe af og afkale lidt pa en rist.

Panering

Bland mel, spsk.salt og cayennepeber i et fad eller en skal.

Dyp kyllingestykkerne i melet

Vend i det piskede aeg og sgrg for at dryppe det godt af. Kyllingen skal kun vaere sa fugtig af eegget at
kan sidde fast.

Dyp dem i melet én gang til.
Du kan sagtens skifte den sidste tur i melet ud med en tur i rasp, der er krydret ligesom melet. Sa komr,
der lidt mere skorpe. En dejlig dobbelt panering.

Lad dem tarre i et kvarters tid.

Varm imendedtstoffet op i en sauterpande med hgj kant, eller en bre
gryde. Nar olien er godt varm (1480 grader) er kyllingen sikkert tar
nok.

Steg kyllingestykkerne-d minutter pa hver side indtil de er gyldne

Link:Kvalimad
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http://leksikon.arla.dk/Teknikker/Simre-skalve
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Mayonnaise handler meget om temperatur og tempo. Sgrg for at dine ingredienser har nogenlun!e samme

temperatur. Ikke en iskold aeggeblomme til en olie, der har stuetemperatur. Sa kan det skille.

Olien:en smagsneutral olie er bedst. Vindruekerneolie, majsolie, jordngddeolie og rapsolie er gode til
mayonnaise. Jeg bruger rapsolie som er rigtig smagsneutral.

Pisk, jeg mener pisk, alle ingredienser undtagen olien sammeskal. Det gar nemmest med en handmikaléer
stavblenderpasat etpiskeris Tilseet nu et par dréber olie, mens du pisker hele tiden. Sa en lidt mere olie. Og lidt mq
Olien skal ga i forbindelse med seggene, og det bar den ggare relativt hurtigt og synligt. S& kan man tilszette olien |
tynd straleg lidt ad gangen.

Nar mayonnaisen begynder at tykne, kan man tilszette starre og starre maengder olie. Jo mere olie, jo tykkere bliy
mayonnaisen. Man kan efter sigende komme olie i mayonnaisen, indtil at den nar en fedtprocent pa 85.

Stop nér du synes, den har den konsistens som du mener den skal have.
Mayonnaisen kan holde sig en uges tid i kaleskabet.
Mayonnaisen kan tilsmages pa uendelig mange mader:
Med finthakket frisk r@d chili og vupti har du en chilimayonnaise.
Med hvidlgg har dioli, en hjemmelavet italiensk/spansk hvidlggsmayonnaise.
Er den blevet for tyk, kan man endda give den en anelse galed skiller den ikke af.
Blander duriskekrydderurter i sa skal du bare spise den i lgbet af en dag.

En blanding af halvdelen 10% draenet yoghurt og halvdelen mayonnaise er godt som base for dressinger, eller so|
lidt slankere udgave af mayonnaise. Prgv dig frem.

Mayo-opskrift & la Price

2 pasteuriserede seggeblomme
3 deciliter vindruekerneoli§eg anvender rapsolie som er smagsneutral)
1 tsk. sennep

1-2 tsk. hvidvinseddike

Saften af ¥ citron (koncentrat kan bruges)
Salt, mere end man skulle tro

hvid peber

=52

En hjemmelavet mayonnaise kan slet ikke sammenlignes med den, man kaber i supermarkeder. Laes bare hvad
puttet i den du kegber.

FEFEEEEF

Varedeklaration pd¢ | DAn8yénnaise: E
F b

78% veg. olie, vand, 5% past. seeggeblommer (aeggeblommer, salt), eddike, salt. s

Tilsat konserveringsmiddeE202 kaliumsorbat emulgatorer E412guargummj E415xanthangumny,
surhedsregulerende middel (meelkesyre). pH under 4,5.

€«

N
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Soyameelk, neutral

Rapsolie

Smages til med det du gnsker
Stavblender VIGTIG

-

Holdbar i flere uger

Heeld soyamaelken i et blenderbeeger. Seet stavblenderen ned i soyamaelken og teend for den. Pisk luft i meelken i
det bliver let cremet. Mens du pisker haelder olien i, i en tynd strale, indtil mayoen begynder at tykne. Du nar nok {
punkt, hvor du taenke"den kommer aldrig til at tykne!". Men pa det tidspunkt skal du bare blive ved med at heelde
olieniien tynd stréle. Den skal nok komme.

Hvis olien laegger sig pa overfladen, lgfter du stavblenderen lidt op en gang imellem. Hold igen med olien, nar ma
begynder at tykne! Sa snart mayoen tykner, lader du mayoen sta et par minutter, og rarer godt i den med en spis
Hvis der stadig mangl lidt pa konsistensen, kan du tilsaette lidt mere olie.

Tilsaet ingredienser lidt ad gangen, sa du kan smage til indtil den sidder lige i skabet.
Opskrift 1

1 dl neutral soyameelk

Ca. 22% dl rapsolie

¥ spskeeblecidereddike

1 tsk. sukker (kan udelades)

1 tsk. staerk sennep

% tsk. Salt (smages til)

2 tsk. Citronsatft

Evt. en knivspids sort salt (dufter og smager af aeg)

FEFEFEFEEEE

Opskrift 2

1 dl. neutral sojameelk

1v22Y dl rapsolie

2 tsk. citronsaft

1 tsk. dijonsennep

% tsk. Havsalt (smages til)

1 fed hvidlgg

1/4 tsk. karry

Evt. en knivspids sort salt (dufter og smager af aeg)

FEEEEEEE

Opskrift 3

+ 125 ml neutral sojameelk, stuetemperatur
125 ml rapsolie eller solsikkeolie

1 spsk. Hvidvseddike eller citronsaft

1 tsk sennep

+
*
*
+ Salt + hvid peber
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Her er en opskrift som stammer fra Helga Bielefeldts udgave af Frgken Jensens Kogebog (1936).

125 g smar

125 g hvedemel

2,5 dl vand (eller suppe fra et stykke kogt oksekad)
4¢5 eeg

1 tsk. salt

FEEEE

Kom de 2,5 dl vand en gryde og teend.
Smelt smgrret langsomt i gryden, tilseet mel og bag det sammen. Praecis som om du skulle til at lave e
almindelig hvid sovs.

Spaed med det kogende vand, lidt ad gangen og fa det til at haenge sammen i en blank og elastisk klun
Tag gryden af pladen og lad den sta lidt for at kale af.
Imens fylder du vand og lidt salt i en anden gryde og saetter det til kogning.

Mens vandet varmes op til kogepunktet rarer du seggene i meldejen. Et ad gangen. Til den er fast og b
Tilseet salt.

Rer godt sa det bliver en blank og jeevn de;.
Du kan sagtens lave bollerne dagen fgr de skal bruges!

Ligesom de feerdigfrosne sa skal de varmes forsigtigt i suppen, helt til sidst, sa de ikke flyder ud.
Link

497. Melholler. (Til 12 Personer.)

Et Hundrede og Femoglyve Gram (1/; @) Margarine smeltes, og deri
bages 125 Gr (1/4 &) Pillsbury Mel, der opspedes med godt 21/s DI {1 god
Pmgl} kogende Vand. Naar Dejgen er afsvalet, rores den med 5 /Egge-
blommer, ubetydeligt Salt, Sukker. Kardemomme og til sidst de piskede
Hvider. Bollerne afstikkes straks i kogende Vand med Salt og maa kun
koge ganske svagt et @jeblik. De tages op med en Hulske, afpudses og
kommes i Terrinen. Bollerne kan koges flere Timer i Forvejen, men maa
da lige for Serveringen gives et Opkog i Suppen eller i Vand. Original opskrift fra Faken

Jensens Koge og Syltebog 1921

Melboller, tillavede efter ovenstaaende Opskrift, kan ogsaa anvendes
til Bollemeaelk, men da beregnes den dobbelle Portion. Bollerne ben®mvnes

efter de forskellige Tilsmininger, hvormed de krydres. De efterfalgende Bem.
Sorter anvendes dels til Mmlk og dels til Frugl-Suppe eller til Boller i Det gamle tegrﬁs: pund
Saft-Sauce. 1 pund = 500gr.
Citronholler [Melboller med Citron-Essens),
Appelsinboller {  do, - Appelsin- do.},
Korendeholler | do., - skoldede og afterrede Korender).
Mandelboller | do., - stadie, sede oz et Par bitre Mandler],
Sukatholler (el -  fint skaaret Sukat).
Vanilleboller [  do,, - Vanille- eller Vanille-Essens).
Naar der t Opskrifterne er anvendt Margarine, ¢r det
af Hensyn til Okonomien: Retterne kan kun pinde &
Velsmag ved at tilberedes med det gode Smor.
% Oplysning fra Frgken Jensen 1921
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http://www.anne-birgitte.dk/opskrifter/melboller.html
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Hovedret til 6

1 afpudset oksefilet (ca. 1v4 kg)
bomuldssnor

25 g smar

1 spskvindruekerneolie

1 tsk. groft salt ’ ey =, o y
friskkvaernet peber & g, ' Wbl s
3 dl vand - 35 —

FEEEEEE

Ga fileten efter for sener og hinder. Bind
bomuldssnor om kadet-b steder, sa det
holder faconen. Lad smgr og olie blive
gyldent i en pande og brun fileten pa alle \
sider (ca. 3 min. i alt). Laeg stegen pa en rist
over en bradepande (ca. 22 x 30 cm). Drys
fileten med salt og peber og kom vand i
bradepanden. Steg oksefileten midt i

ovnen. Mal med et stegetermometer

kadets centrumstemperaturse tip. Tag stegen ud og lad den hvile godt tildeekket. Skru op for eAT&.

Tip: Mal kadets centrumstemperatur efter ca. 1 time og 15 miten skal vaere 58° (rgdt), 65° (rosa) eller
68° (svagt rosa). Centrumstemperaturene er hgjere,lagttmperaturstegningend man maske er vant til.
Det skyldes at temperaturen ikke fortseetter med at stige i stegen, efter den er kommet ud af ovnen.

Sauce med sennepsfrg og peberkorn

Ovnbagte grgnsager

Bgnnepesto

Oksefilet

Mad skal farst gleede gjet og derefter maven.
(Johannwolfgangvon Goethe)
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https://gocook.dk/opskrift/ovnbagte-grontsager/
https://madogdrikke.rema1000.dk/opskrifter/ungkvaegfilet-med-bonnepesto-og-sauce-af-sennepsfro-og-gron-madagaskar-peber-2
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200 g perlelgg

300 g sma gulergdder

300 g agurk

100 g sma blomkalsbuketter

Rl ok =

Lage

3 dl eddike

2 dl Sukker

3 dl vand

1 tsk. gule sennepsfrg

Pil lagene. Skyl de gvrige grgntsager, og skaer dem i stykker.
Bland ingredienserne til lagen, og kog den op.

Tilseet lag og gulergdder og kog i 4 minutter.

Tilsaet blomkal og agurk og lad det fa et opkog.

Tag grgntsagerne op og leeg dem i varme skoldede glas.

Kog lagen op igen og skum.

Heeld den varme lage over grgntsagerne og luk glassene teet.
Lad glassene std og treekke et par uger.

Opbevares kgligt.

Opskriften er udarbejdet af

Dt
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http://www.dansukker.dk/dk/opskrifter/pickles-dk.aspx
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En remoulade er i bund og grund lige dele mayonnaise og finthakkede gjaklsssennepssyltede
grgntsager.

Opskrift af James Price

4 spsk. mayonnaise

2 spsk. yoghurt naturel
3 spskpickles

1 spsk. kapers

1 spsk. syltet asieagurk | .
Sukker

Karry

1-2 spsk. gurkemeje
Salt og peber

FrEEFEEEEEE

Bland mayonnaise og yoghurt. Hak pickles, asie og kapers ganske fint, og r@r det i. Smag til med salt,
og evt. lidt sukker og et nip karry, og kgurkemejei, til farven er passend&kemouladen har godt af at
traekke lidt i keleskabet.

Opskrift fra Maduniverset

4 spsk. Mayonnaise

1 dl. Cremefraiche

1 tsk. sennep

1 spsk.revet lag

1 spsk. Hakket kapers

1 tsk. Estragon

1 spsk. Karvel

1 spsk. Syltet hakket agurk
Salt og peber

FrEEEFREEEEE

Rar mayonaisen med cream fraich&mag til med sennep, salt og peber. Tilseet l@g, kapers, estragon,
karvel, purlag og syltete agurker.

Bayer&e Remoulade

4+ 200 g. Cremefraiche
+ 1 tsk. Dijon sennep
4 1 aeg, hardkogt

; «i; O‘ 4 4 spsk. pickles
, &% + 1-2 spsk. Hakket purlag
. r#

+ 1 spsk. Hakket karvel
] Okitoberfest |( o chiisart

R .
+ 1-2 spsk. Grgntsags bouillon

Bland Cremefraiche og sennep. Z£gget hakkes. Det hele blandes forsigtig s&intdbarhed cirka 2 dage i
kaleskab.

V!
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http://www.sundhedslex.dk/gurkemeje.htm
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Saucer til julekalkun
Haeld skyen fra bradepanden over i en lille gryde, lad den st lidt og skum sa alt fedtet fra.

Brug lidt af fedtet til at bage op med lidt hvedemel.
Spaed med skyen og suppe kogt pa hals, vingespidser og krase, sa-Gedlara.
Bring det i kog, lad det reducere tHAdI.

Smag til med salt, peber og evt. lidt kulgar.

Mormors sauce:

4 dl stegesky

1,5 dl piskeflgde

3 spsk.Hvedemel

Y dl gasefedt (eller vand)
2 spsk Portvin

Kular

salt, peber

FEFEEEEE

Heeld 4 dl stegesky og 1,5 dI piskeflade i en gryde og bring det i kog.

Rer 3spsk.hvedemel og 0,5 dl gasefedt (eller vand) sammen til en jeevning.
Pisk den i den kogende sky.

Lad saucen koge ved svag varme ca. 5 min.

Smag til med salt, peber, lidt kular ogj@sk. portvin.

Hurtig sauce:

1 ternhgnsédouillon

1 dl hvidvin

3-4 spsk cremefraiche (38%)
Kulagr

salt, peber

saucejeevner (Maizena)

FEFEEFEE

Hzeld skyen fra bradepanden over i en lille gryde, lad den st lidt og skum sa alt fedtet fra.

Speed skyenp med fierkraebouillon, sa der er 5 dl i alt.

Spaed med 1 dl hvidvin og lad det koge et par min.

Tilseet 34 spsk cremefraiche (38%), bring det igen i kog og jeevh med lidt Maizena.

Smag til med salt, peber og evt. lidt kular.

Huskat en lille smule god sauce er en stgrre nydelse end masser af tynd sauce uden kraft @g smag

X bare der er nok af det!

N
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6-8 personer
Sovsen kan forberedes i meget datifgr den skal brugesg den smager bare mums!

2 selleri steengler, renses og groft hakket

2 gulergdder, groft skaret

2 lag, skreellet og skaret i kvarter

5 friske laurbaerblade Yﬂu
5 friske salvieblade

4 kviste af frisk rosmarin

1-2 stjerne anis

2 skiver af rgget flaesk, den bedste kvalitet du har rad
8 kyllingevinger

Olivenolie

Havsalt og friskkveernet sort peber

4 spsk. hvedemel

Valgfrit: 60ml sherry eller porin

2 toppet tsk. tranebeer sauce, efter smag

Tub

e

ek ek o S S SR SR S S S

Forvarm ovnen til 200 °C

Knus kyllingevinger lidt det frigiver mere af deres smag. Kom det hele i en bradepande.
Drys salt + peber pa. Strint lidt olie over og bland det hele.
Seettes i 1 time i ovnen eller indtil kadet er mgart eller falder af kylling knogler.

Tag panden ud af ovnen, og szt det pa en kogeplade ved svag varme.
Mos det hele godt og grundig og skrab alt det gode som har sat sig fast i bunden og mos videre mens (
samtidig rarer rund i.

Gradvist blandes melet i og tykner blandingen. Jo laengere du ladamadtege, jo markerdliverdin sovs.

Nar melet er helt rart ind tilszet 2 liter vand (V2 liter vand per spiseske mel).
Skru op for varmen og bring det i kog i 10 minutter eller indtil sovsen tykner. Skru ned for varmen og lag
simre i yderligere 25 minutter under jeevnlig omrgring.

For smagens skyld kan der tilfgjes %2 dl sherry eller portvin.

Nar du synes sovsen har den naet konsistens smag til. Heeld derefter det hele igennem en sigte i en st
Pres det sidste ud af massen. Resten smides veaek.

Nar sovsen er afkglet til stuetemperatur kan du fylde sovsen i en beholder eller fryseposer og seet det i
fryseren.

Sovsen gares helt feerdigd at tilfgje stegeskyen fiealkunen eller din juleand. Varm sovsen igennem og
skru derefter ned for varmen. Hold sovsen varm indtil du skal servere. Skim al fedt af overfladen inden
servering.

b
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https://www.youtube.com/watch?v=XmxJeptDDlY

Grund-hollandaise
+ 250 g smer
+ 3 aeggeblommer
+ Saft af % citron
+ En skefuld fiskefond
+ Salt og hvid peber
Grundhollandaise

Klar smgrret. Det gares ved at smelte det langsomt og derpa skumme vallen af pa toppen, inden det h3 S
forsigtigt over i en anden gryde, uden at bundfaldet kommer med.

AEggeblommerne piskes sammen med fiskefond over et vandbad til massen bliver lys og skummende,
det klarede smar tilseettes, farst ganske lidt ad gangen, mens der piskes, siden i en rolig stram.

Smag til med citronsaft, salt og hvid peber.

Skulle den skille, kan man tilsaette lidt iskoldt vand og piske kraftigt.

Serveres helst med det samme, men kan holdes varm over ganske svagt blus i vandbadet.
Rar i den af oqg til.

Standard til Kongen af Asparges (hvide asparges). Den gar ogsa til grenne asparges og er fremragend kogt
og stegt fisk.
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Passer til diverse stege
1tsk sorte peberkorn
1tsk sennepsfrg
Ystsk. groft salt

1 spsk saucejaevner
evt. kulgr

FEEFEEEF

1tsk. tgrrede rosa peberkorn

% liter Madlavningsflagde 18%

Hak de 2 slags peberkorn groft med en kniv.

Kom peber og sennepsfrg i en lille gryde. Rist dem ved kraftig varme i ca. 2 min.

Tilseet flade, salt, stegesky fra bradepanden og sky fra kadet (ca. 1%2 dl i alt).

Bring saucen i kog. Tag gryden af varmen og drys saucejeevner i under omrgring.

Kog saucen ved svag varme og under omrgring i ca. 1 min. Smag til.

Passer tilOksefilet med ovnbagte grgnsager og bgnnepesto

God mad tager lang tid ogvinermeget
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http://www.pind.info/page6.html

31 OO0IAd OBA 10 Dz

Dette er med garanti en sauce som passer til bgffer, stege mv.
At det nok er den nemmeste sauce at lave er bare et ekstra plus.

1/2 L flade (det er bare guf)

1 stor bakke champignon

1 stort lgg

1 bouillonterning

1-2 appelsiner

Madkular

X 23 S a19ni LRNIOGAYS gKAale SttSNI 023yl O

FEFEEE

Lag & champignon snittes fint og svitskas pa at lggene ikke bliver sort.

Tilseet derefter saften fra min. 1 appelsin, 1 bouillonterning og meget gerne et skvaet sprut.

Rar indtil bouillonterning er oplgst.

Lad det simre til saften vaeden er svundet ind til det halve. (Alkoholen er forsvunden men smagen er dg
Tages af varmen og lad det kgle lidt af.

Tilseet nu, mens du rarer, fladen og lad det simre i 10 min ved svag varme.

Til sidst tilseet kulgr til saucen er lysebrun og jeevn evt. med maizena.

Smages til med salt & peber.

Tip: Hvis din sauce skal piftes op kan man tilseette en skefuld eddike/balsamico.
Lad det simre ved svag varme indtil du skal bruge den.

Jeg elsker at lave mad med vin.
Nogle gange kommer jeg ogsa noget i.
Klaus Sender

47




-1 Ol AU OAOAA

Du finder mange opskrifter hvor der skal brugésrnaysauce

Jeg fortreekker nu at lave den selv, fordi det er ikke andet end en opbagt sauce (Bechamelsauce) med
ost i.

50 g margarine

1 dl mel

Y5 | meelk

salt, hvid peber efter smag
Y- % reven muskatngd
1509 reven ost

FEEFEEF

Smelt margarine i en gryde, tilsaet mel og pisk det godt.

Heaeld maelk i til en passende konsistens.

Smag til med salt, peber og muskatngd.

Hvis du vil bruge ost, sa rar det i efter du har taget gryden af varmen.

Denne sauce kan bruges til lasagne, graesk makaroni og meget mere.

INFO: Kgbesovs

LETMALK, FL@DE (30% fedt), 6% OSTEPbWiERret majsstivelsenaltodextrin salt, emulgatorkE
4729, stabilisatorerE 412 E 419, lagpulver, hvid pebegeerekstrakt <0,1% muskatngd. UHEhandlet.
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https://da.wikipedia.org/wiki/Mornaysauce
https://da.delachieve.com/modificeret-stivelse-hvad-er-det/
https://www.hvidovrehospital.dk/undersoegelse-og-behandling/find-undersoegelse-og-behandling/Sider/Maltodextrin-24132.aspx
https://dk.openfoodfacts.org/additive/e472e-mono-og-diacetylvinsyreestere-af-mono-og-diglycerider-af-fedtsyrer
https://dk.openfoodfacts.org/additive/e472e-mono-og-diacetylvinsyreestere-af-mono-og-diglycerider-af-fedtsyrer
https://da.wikipedia.org/wiki/Guargummi
https://da.wikipedia.org/wiki/Xanthangummi
https://ordnet.dk/ddo/ordbog?query=g%C3%A6rekstrakt
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150 g stribet fleesiBacon tern
1 lgg, finthakket

3 spsk. olivenolie

1 porre

3-4 gulergdder

3 store kartofler

200 g linser

1 L hegnsebouillon

1/4 tsk. spidskommen

1 tsk. sukker

3 tsk. hvidvinseddike

3 Wienerpglseeller kalpglser
salt og peber

Lol ol ol ol ol ol ol o ol ol ol ol

Skeer fleesiBaconi sma tern. Skrzel og hak lgget.

Varm olien i en stor gryde og steg fleesk og lgg ved medium varme.

Vask porre og skeers i tynde ringe, skreel gulergdder og selleri og hakkes i sma tern.

Varm olien op og kom gr@gnsager i og rist det hele lidt.

Skreel og skeer kartofler i tern.

Skyl linserne. Kom kartofler, linser og bouillon i gryden og lad det simre med et 1&g i 30 minutter.
Krydr med spidskommen, sukker, eddike, salt og peber.

Skeer pglser i skivisma stykkerog kom dem i den varme suppe i et par minutter.

= rgget Klpglser
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4 personer

4 stk. lammekrone & ca. 160 gr.

eller Provence krydderi*.

salt og peber

3 tsk. olivenolie eller smgr

4 fed upillede hvidlgg

2 kg skraellede kartofler

3 fed hvidlgg

6 dl Hgnsebouillon eller kalvefond
2-3 bt. persille

Myntegele

el el ko SR S S

*Provence krydderi
bestar timian, rosmarin, oregano,
merian og basilikum

Fremgangsmade

Kartoflerneskeeres i tynde skiver. Hvidlgg og persille hak

2 tsk.bl. krydderier (ex. rosmarin, timian)Kartoflerne lsegges lagvis i et stort ovnfast fad eller

bradepande. Der krydres med masser af persille og hvidl
samt salt og peber mellem lagene (hvis bouillonen er me
salt krydres kun med peber). Sagn haeldes over kartoflerr
sa de er knapt daekket og seettes i ovnen ved 200° i cirke
60 minutter.

Hvis kartoflerne har suget for meget heeldes mere bouillc
ved.

Rids fedtsiden lammekronen og skeer den ud i stykker m
ca. 4 ribben pa hver. Tips: Husk evt. at afpudse lammekr
for fedt. Krydr med krydderierne, salt og peber (undlades
marinering). Skeer hvidlggene i halve. Forsegl|
lammestykkerne i eminut pa hver side i olie pa en varm
pande sammen med hvidlggene.

Lammekrone seettes hgjkant pa kartoflerne det sidste
kvarter.

@nsker man at skeere for i kgkkenet, anrettes kadskiverr
ovenpa kartoflerne.

Lad kadet hvile ca. 10 min far servering

Server evt. Myntegele til.

Tilberedningstid:Ca. 1 % timer, heraf ca. 1 time i ovnen. (
temperatur: 200°

Eventuelt kan du marinere kgdet som fglger: olivenolie
revet citronskal

frisk rosmarin

presset hvidlgg efter smag

friskkveernet peber

Bland det hele sammen og kom det sammen med kadet
fryseposeMasser marinaden godt ind i kadet og lad det
marinere i mindst 8 timer.
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6 pers.

1.5 kgafpudset lammekglle
1 fed Hvidlag

2 spskSmar

2 kg Kartofler

2 kviste rosmarin

2 Lag

4 fed Hvidlag

2-3 bdt. fisk persille

1-1% IGrgntsagh@nsebouillon
Salt + peber

O R ol SR N A A

Teend ovnen pa00°C

Snit fedtet pa lammekgllen med en skarp kniv pa kryds og tveers.

Gnid lammekgllen med salt, peheosmarinog et fed hvidlag og smar med lidt smar.
Skeer kartoflerne og lggene i tynde skiver evt. med agurkehgvlen.

Hak hvidlag og persille. Leeg kartofler, persille og lag lagvis i et stort ovnfast fad.

Krydr med salt og peber (er bouillonen salt krydres kun med peber). Haeld Bouillonen over sa det knapf
daekker kartofler.

Leeg lammekgllen oven pa kartoflerne. Steg kallen i ovnen ved 200°C i ca. 90 min.
Efter 45 min. vendes kgllen og samtidig haeldes evt. mere bouillon ved, hvis kartofler har suget meget.
Steg yderligere 45 min. sa kgllen er paent brun pa begge sider og kartofler har faet en gylden overflade,

Lad den hvile ca. 15 min. far den skeeres ud og serveres (Lad kartoflerne sta i den slukkede ovn mens
hviler). Tip! Det kan veere ngdvendigt at pudse kgllen af for fedt.

Rosa lammekglle: 60 2Gennemstegt lammekglle: 65 °C

Tip:

Nar kallen skal skaeres, sa start med at skeere store stykker af
rundt om benet (musklerne), og skeer herefter kgllen i tynde
skiver, det ger, at du far meget reelle skiver og ikke sa stort spi
Hvis du skeerer skiver direkte fra kgllen, risikerer du anhfa e
masse meerkelige skiver og lunser til sidst, da benet kommer til
sidde i vejen. Brug en smal, let og fleksibel udgave af en
kokkekniv, som kan komme rundt om benet i kallen og samtidig
skeere nogle flotte reelle skiver.
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Hovedingredienser i den kanariskiojo saucer er hvidlgg,
olie og eddike. Men man gar ikke af vejen for at tilfgje ost,
appelsin, avocado paprika eller mandler. Det interessante
vedMojo sauce er at det hele bliver tilbered og pureret i ra
tilstand. Derved bibeholdes alle vitaminer.

Alle som har veeret pa de kanariske ger har sikkert stiftet
0S1SyRGA1IT06 YSR RSy ¢NDRS¢ Sttsn ~Sy|Mé3
som regel trofaste folgesvendi Apfipastarrugadas = RSy Ge LA a| S||@EY
kanariske kartoffel som serveres og spises med skallen.

\H_#/'

Desveerre ggr restauranter ikke ret meget ud af andre varianter sa som ehojgeeller mandlefMojo.

I mange Mojo opskrifteanvendeskrydskommen eller Cuminum cyminum kort cumin.

OADAQOOCAAAO

+ Kartoflerg helst sma, nye
+ Havsalt

+ Vand

+ Stor gryde

Kartofler vaskes og kommes i gryden med meget saltet vand og jeg megetsaltet vand.
For at finde ud af hvor meget salt oplgses salt i vand indtil kartofler ikke lsenger synker til bunds.
Kartofler koges som saedvanlig mar.

Heeld vandet fra, saet gryden tilbage pa et lille blus pa kogepladen og damp det resterende vand fra. Ry
gryden hele tiden indtil al vand er dampet fra og der har dannet sig en saltlag pa kartoflerne. Og disse |
faet deres karakteristiske rynkede udseend

Serveres med grgn eller rddojo sauce

>
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1-2 rgde peberfrugter (bruger du grenpeberfrugterbliver det,overraskendenok, til granMojo)
1 rad chili

1-2 fed presset hvidlag

1 dl franskbrgdskrumme

3/4 tsk. havsalt (efter smag)

1/2 ~1 tsk. stgdt spidskommdpfter smag)
1 spsk. Hvidvinseddike (smages til)

1 dl olivenolie

FrEEFEEER

Eventuelt
51 dl. Creme Fraiche

Tilberedning
Rens peberfrugter og chilien og skeer dem i mindre stykker.

Kom brgdkrumme, peberfrugter, chili og hvidlgg i en blender.

Blend det godt sammen med salt, spidskommen og hvidvinseddike.
Tilseet olien lidt ad gangen mens du blender.

Det hele blendes til det far den rette konsistens. Rent guf.

Jeg har hart fra en gammel dame pa Tenerife at hun aldrig vil bruge en blender fordi den moser alle
ingredienser og strukturen i sovsen gar tabt. Hun har altid brugt eren Tja, det kan da veere noget om.

Serveres med sma, nye kartofler kogt i havvaanh kaldess Papa#\rrugadagrynkede kartofler)

Papas Arrugadas
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32 pglsehorn

500 ml. vand Vand lunes og geeren rgres ud heri.
100 gr. Geer
Smagrret smuldres med fingrene i melet til det ligner revet ost.
100 gr. Smar
1200 gr. Mel

75 gr. Sukker Vand med geeren, salt, sukker og aeg tilseettes og dejen eeltes glat
10 gr. Salt og smidig.
1&g Dejen haever overdaekket 20 min.

Dejen eeltes herefter let igennem og deles i 4 lige store stykker,
der hver rulles ud til en cirkel og deles i 8 trekanter (der skal veere
32 trekanter ialt).

Ketchup En lille klat ketchup leegges pa hver trekant sammen med en pglse
32 Brunchpglser og trekanten rulles sammen fra den brede ende og laeegges med
snippen nedad pa bageplade.

1&g Hornene efterhaever 30 minutter, pensles med aeg og bages 15-20
min i forvarmet varmluftovn ved 175x C. (200x  alnovn.)
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Med stigende smgrpriser og fornemmelsen af at der bliver tilsat mere og mere af ting og sdgegtitie
danske smgbesluttede jeg at prgve og lave mit helt eget snm@g. resultatet indfriede mine forventninger.

Jeg fandt ud af, ved at Google i nogen tid, at smgar findes i et hav af forskellige varianter, alt efter hvem
fremstiller eller hvilket land det kommer fréeg besluttede mig for noget som jegener, er det som
kommer den gode, danske smgar teettest.

Her er opskriften jeg prevke og som jeg fandt hosww.kvalimad.dk

Ingredienser

+ 1 liter piskeflade
+ Y5 dl keernemaelk
+ Ystsk Salt ¢ efter smag

Efter 48 timer

=

Bland keernemzelk og piskeflade i en skal.

2. Hensta tildaekket ved stuetemperatur i 28 timer. Indtil det bliver tykt.jég ventede i 48 timer og
aYlFr3aSy @GN FLyidlaidral ¢é¢&aYDANBGE @ {YF3Sy ¥
Nar fladen har staet med keernemaelken og er blevet tyk, sa eoldeet til syrnet flade.

Nukan du komme det i kaleskabet nogle dage indtil du skal keerne smgr af det. (Dette punkt
hoppede jeg over ved min farste forsgQ)

5. Pisk det (kaerne). Farst til fladeskum og sa videre indtil fedtet skiller fra og
du har en del flydende veeske og en stor klump fast fedt som haenger fast
piskeren. Vaesken er hjemmelavet keernemeelk, og kan drikkes eller bru
til at bage med. Fedtet er smgarret.

6. Pres sa meget af keernemeaelken ud af smarret som muligt. Pres det
imellem haenderne. Hvis smgrret er for varmt kan det godt veere sveert at
handtere. Kom det i en skal med koldt vand indtil smgrret er kalet ned og
du kan fortseette.

7. Til sidst eeltes saltet ind i smgrret.

Smagen kan slet ikke sammenlignes med industrielt fremstillet kabesmgar.

Kab fladen pa tilbud og hvis du ikke beregner gleeden og tid ved fremstilling bliver der penge at spare,
ikke at tale om smagen.

Vil du lave amerikansk smgar skal du kun bruge flade og salt.

how

Smgrbart smar

Pisk 4 dele smgr med 1 del olie. Dvs. 80% smgr og 20% olie. Du kandartrgéolie ellerjomfruolivenolie
Jomfruolivenolien er meget gennemtreengende. S& vaer varsom med det.

Dvs. ca. 65 gram eller 3/4 dl olie til en pakke smar pa 250 gram, eller (1/4 dI) olie til 100 gram smar.

@ Farvenpa smarfremkommer via foder eller hvis der er tilsat farvestoffer. Den typiske gule farve
fremkommer nar keger spiser frisk graes pa marken. Spiser kger hg og kraftfoder vil smarret blive
mere hvid i farven. Fedtprocenten har ingen indflydelse pa farven.
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(8 pers.)

*
*
+
+

Eddikelage:

FEFEEE

8 sildefileter
1 dl rugmel
salt, peber
20 g smar

2 dl sukker

2%dl hindbaereddike eller aebleeddike
1 dl aeblemost

1-21gg

1-2 laurbeerblade

2 tsk. sorte peberkorn

Pynt: radlgg og kapers

1.

Noagakwd

Kog sukker og eddike sammen i en gryde, til sukkeret er oplgst. Bland sorte peberkorn og lgg i
i lagen, og kog det sammen-b4min.

Afkal.

Vend sildefileterne i rugmel blandet med salt og peber.

Steg dem i smar.

Heaeld marinaden over de ny stegtitd. (nogen siger over kolde andre over lune sild)

Lad dem treekke i kgleskabet-B2imer. (jeg fortreekker 8 timer)

Pynt med lggringe og kapers.

3OACOA EOI AOEI A

Lagen til sildene laves 4fl eddike,1 dl aeblemost250 g markmuscovado sukkerl laurbaerbladl
kanelstang, 2 hel stjerne anis, 9 éallehandebaer21 peberkorn5 nelliker groftrevet appelsinskadg et
skud havsalt. 3 lag skeeres i tynde skiver og simrer mgre i.lagen

De melpudrede fisk steges gyldnemgr/rapsolie pa en hed pande.

Lage haeldes over (det skal deekke helt) og sildene saettes pa kgl i ca. 3 dagn fgr man begynder at spis

dem.

Stegte sild kan holde sig op til en uge i kaleskab.

Jeg kunne ikke leve uden mad
KlausD.Sendel(1949)
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(8 pers.)
+ 8 sildefileter Eddikelage
+ rugmel 250-300 g mark muscovadosukker/rgrsukker
+ Dijonsennep 6 dl hindbaereddike eller eebleeddike
+ salt, peber 3 lgg i tynde skiver
+ 20 g smgr + evt. esmule 20 sorte peberkorn
rapsolie 1 laurbeerblad

2 hel stjerne anis
1 kanelstang

5 nelliker

9 hele allehande
og et skud havsalt

+ Pynt: radlgg og kapers

FrEFEFEFREEEee

Kog sukker og eddike sammen i en gryde, til sukkeret er oplgst.

Bland sorte peberkorn og l@g i skiver i lagen, og kog det sammen til lagringe er mgre.
Afkgal.

Smgr dijonsennep pa kadsiden

Vend sildefileterne i rugmel blandet med salt og peber.

Fold dem sammen pa langs, og steg dem i gragsoliei cirka fire minutter pa hver side.
Heeld lagen over de ny stegte, stadig lune sild (det skal deekke helt).

Lad dem treekke i kgleskabet-Bdage.

evt. pynt med ekstra lggringe og kapers.
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500 gr. kogte kolde pillekartofler
1dl. vand

2 store finthakkede lgg

3 spsk. Smgr eller margarine
6-8 wienerpglser

2-3 tsk. paprik&Edelsigs
1dl. Tomatpuré (eller mere)
2> dlMeelk

% dl.Sennep

Eddike efter smag

salt og peber

purlgg til pynt

O o SN A N S R X RS

Kog kartofler i vand. Pil og hak lggdimes.
Kog vand og 2 spsk. smgr eller margarine op i en gryde, kom lggene i og kog dem mgre deri.

Tilseet maelk og tomatpure og smag omhyggeligt til med salt, peber og sennep.
Skeer de pillede kartoflertérn og svits dem i $psk.smgar eller margarine. Kom dem i gryden.

Skeer pglserne i skiver og svits dem i samme pande. Kom dem i gryden. Kog igennem. Hvis det er nagd
jeevnes let med mel og vand.

Smag til med eddike.

Heeld retten i et ovnfast fad. (Til dette punkt kan retten tilbdes i forvejen).

Seet fadet i ovnen ca. 20 min. ved 225°. Gratiner til overfladen er gylden.

For servering drges med purlag.

Jeg har kun ét princig ingen mad uden spiritus.
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Opskriften er fra Rosi Schippeen god ven af familien. Nok til 4 personer.

1-2 lgg

600 g skreellede kartofler
250 g gulergdder

100 g bacon

2-3 frankfurter pglset

1 rgget pglst

1 liter hgnsebouillon

1 kvist persille

3 porrer

salt, peber

*eller en ring raget medister

FEFFFREREEEEF

.

Kom gulergdder og kartofler i en gryde, tilsaet h@nsebouillon og bringes i kog.

$
Skeer kartofler, lgg, bacon og gulergdder sma tern.

Hak lggene, svits dem sammen med bacon gylden og kom det hele til kartofler.
Snit porrer og kom det ogsa i.
Skeer pglserne i sma stykker og tilfgj til kartofler.

Lad suppen smakoge indtil kartoflerne er mare. Er suppen for tyk tilfajes mere hgnsebouillon
Persille tilfgjes kort far serveringen.

Husk at rgre jeevnlig ellers breender det pa

Smag til med salt og peber og server suppen rygende varm evt. med et godt stykke
brad.

Spis i dag du vil, det feddprsti morgen og i morgen er du alligevel ikke hjemme.

Klaus Send€g1949)
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Meengde: 23 personer

1 Hokkaido greeskar

1 lag

2 fed hvidlgg

2 spsk. olivenolie

11vand

2 grgntsags bouillonterning

1 pakke fladeost, f.eks. Philadelphia

Lidt cayennepeber
Brad og creme fraiche som tilbehgr

FrEEEEEEEE

FREMGANGSMADE

Graeskarret skylles, renses for kerner og skeeres ud i mellemstore stykker. (info: Behold skrzellen pa, d4

bliver blgd nar det senere koges og blendes.)

Svits hakket lag og hvidlgg i en gryde oqg tilseet graeskarret. Svits et gjeblik.
Tilseet vand og bouillon og kog i ca. 20 min.

Suppen blendes med stavblender og fladeosten tilseettes.

Bland det hele sammen, evt. brug stavblenderen igen.

Tilseet til sidst cayennepeber efter smag, og server med bragd og creme fraiche.

&

V G
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Tzatziki eller bare graesk agurkesalat.
4 pers.

1 Agurk (revet og dreenet for vand)
4 dl (ca. 450gr) greesk yoghurt%QGraesk og tyrkisk yoghurt er dreermy merefast i konsistensen)
1/2 dI creme fraiche (bruges skyr er det valgfrit)
2-3 fedt finthakket hvidlgdefter smag og behag)
1 1/2 tsk. CitronsaftAeblecidereddike

2 spsk. olivenolie

Y tsk Salt

1 knivspids hvid peber

Dild (bruges i nogle egne, er derfor valgfrit)
Sorte Oliven til pynt

FrEEEEEREEEE

1 spiseske honning giver tzatzikien en laekker balance.
Fremgangsmade

Skrael agurken og riv den pa den grove side af et rivejern.
Leeg agurken i en skal og strg salt pa som traekker vand ud.

Lad det sta i 10 min.

Bland olivenolie, citronsaft, hvidlag, salt og peber grundigt i en skal.
Heeld agurken i en si/sigte og lad den dryppe godt af. Knug veeden ud af agurkerne.
Pisk yoghurt og creme fraiche og olivenolieblandingen sammen.

Tilseet agurk og bland forsigtigt rundt.

Resultatet skal vaere cremet og ikke flydende, siden det skal spises og ikke fBel

Smages til og seettes pa kgl fgr servering.

0 Tip: Husk afrive¢ agurken(billede)- ikke skeere den i tern, skiver, steenger eller lignede "nemme"
lgsninger.
Hvem gider tygge pa "Agurk klumper".

Sult er ikke diskutabel.
Harry Hopking17.8.1890¢ 29.1.1946
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Feelles for alle marinader er at man blander alt sammen i en skal og sa putter man marinaden og kyllingen i en frq

og sa skal det hele sta og traekke mindst en times tid i kaleskab. Jo leengere joftze@@emin. til 1 dagn.

P.S. nar kyllingen er feerdig kan man tage resten af marinaden og lave en fremragende sovs ud af.

til 4 fileter skal vi bruge P

1,5 dl.Olie - helst citronolie- ellerstilseet revet citronskrael
2 spskMangochutney

Salt/peber

knivspids chili

2 spsk. basilikural.lign.Krydderurt

Chutney

-+

Herefter gennemsteges fileterne pa en mellemvarm parides. pdvarmen er forard bliver de kan hurtigt breendte

Min grillmarinade: :
Olivenolie (2 dele) Sy L—\

Lidt vand (ca. % del) ay
Koncentreret tomatpurdlille dase) R U
Citronsaft (efter smag) N
Paprika (efter smag) -
Soyasauce (efter smag)

Salt (efter smag)

Peber (efter smag)
Hvidlgg (1 fed eller efter smag)

!

I

FEFFFEFEFEF

Kylling marinade

4 stk kyllingefilet

Marinade:

2 spsk.ketchup

1 spsk.brun farin

1 spsk. olie

2 tsk balsamico eddike g
1 tsk lager eddike &
1 tsk paprika ‘
1 knsp frisk revet ingefaer - i
1 knsp stadt koriander .

1 fed hvidlgg presset

1 jalapenjo chillimeget fint hakket; er det for steerk brug da alnghili.
evt. en sjat cola eller hvidvin for mere smag

salt og peber

— -—

FREFFFFFFEEEREE

Hvis du kan segennemet ngglehul med begge gjne samtidi§top din slankekur omgaende
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Standardmarinadeblandinger.

1 dl olie-1 tsk. Barbecue krydderiv tsk. Salt

1 dl olie-1 tsk. paprika %2 tsk.Salt

1 dl olie-1 tsk. karry- % tsk.Salt

1 dl olie-1 tsk. estragon 2 spsk. citronsaft % tsk.Salt

1 dl olie-2 fed presset hvidlggl spsk. honningz tsk.Salt

1 dl olie-2 spsk. grgn pesto

Tip til grill:

Nar der bruges sukker eller honning i marinaden. skal man passe pa ikke at stege ved for staerk varme, da sukke
karamelliserer og evt. branke.

FEFEEEE

Marinade til grillstegt kylling

1 fed knust hvidlag

Y tsk. salt

lidt peber

% tsk. tgrret timian

4 spsk. olie

1 spsk. finthakket, ra lag

3 spsk. Citronsaft

Ingredienserne til marinaden blandes sammen og pensles pa kylliggsiraks klar til grilning

FEEEEEE

Sennepg; honningmarinade

4 spsk. Dijon sennep

4 spsk. dansk honning

4 tsk. chili

4 tsk. finthakket frisk timian

4 tsk. salt

3 dI. Jomfruolivenolie

Alle ingredienserne piskes sammen i en skal, og opbevares i kgleskab til brug.

e SR

Norske Marinader
2 spsk. mild sojasauce

1 kop olivenolie I
1 spsk. Dijon sennep di
1/2 tsk. stadt hvid peber

3 knust eller fint hakket hvidlag

EEEF

X #gdentil X

Saftenaf 1 appelsin

saftenaf 1 citron

1 knust eller finthakket hvidlgg

1/2 tsk. oregano, tarret

knivspids stadt nelliker (ca. 1/4 tsk.)
1/2 tsk. spidskommen

knivspids kanel (ca. 1/4 tsk.)

1 tsk. salt, flad

sort peber

FEEFEEEEEE

Hvisdu kanlzese, kan du ogsa lave mad.
Klaus Sender
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Ingredienser:
+ 1 kg. svinemgrbrad
+ 125 g. margarine (evt. lidt mindre)
+ 1/4 1. suppe af oksekadbouillonterning

Sauce:

1/2 I. piskeflade

1lag

1 fed presset hvidlgg

1 spsk. karry (med top)

2 spsk. paprika

1 tsk. sukker

70 g. koncentreretomatpure
Ca. 1 dl. tomatpuré

lidt salt

FEFEEEEEEE

Sener og hindefjernes og marbradeskaeres i sma skiver og brunes pa panden.

Brun ikke for meget kad pa en gang ellers er der fare for at temperaturen falder i panden og det hele kd
Leeg kadskiver i en stor gryde.

Kog panden af med bouillonsuppen.

Saucen

Svits lgg og hvidlgg til de er klare.

Heaeld pandesaucen til.

Tilfgj resten af ingredienser og rer det hele sammen.
Heeld saucen over kgdet i gryden.

Lad det hele simre under 1&g i ca. 30 til 45 minutter.

Skal helst sta i et dggns tid far genopvarmning/servemgagen kommer megeeldre igennemmar den
opvarmes neeste dag.

Pyntes med strimler af let kogt grgn eller rad peber.
Kan serveres med pommes frites eller kartoffelmos med fintsnittet kinakal og agurk.

Kom f.eks. dressingtalian€ over salaten.

+ 1 3%dlolie Bland alle ingredienser i en melryster.

+ Y dl aebleeddike Lad det treekke i en time eller deromkring,

+ Y dl vand Kan du vente til neeste dag vil smagen veere endnu bedre.
+ 1 tsk. Hakket hvidlgg Hvis der er noget tilbage skal det opbevares i kagleskabet.
+ 2 tsk. Sukker

+ 1 tsk. Salt

+ 1 tsk. Revet parmesanost
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Fra Arla

3% dICremefraichel 5%

2 spsk. sukker (kan udelades)
Y tsk. groft salt

70 g knoldselleri

300 g grgnne vindruer

2 aebler i sma tern (ca. 100 g)
50 g valngddekerner

FEFEFEFEEE

Fraiche smages til med sukker og salt. Heri blandes selleri skaret i sma tynde strimler, halve udsteneds
vindruer, aebletern og kvarte valngddekern8alaten skal std og traekke ¥ times tid og serveres kold, pyn
med valngddekerner og halve vindruer.

Herer et andet forslag til hvordan man kan lave den laekre saldtiétal Waldorfi Wien. Salaten er
fremragende til de fleste slags stege, og iseer til vildt.

Ingredienser:
+ 2 syrlige eebler i tern
+ 2-3 stilke blegselleri, fint hakket
+ 100 ml valngdder, groft hakkede
+ 100 g halve druer

Original dressing Den Ekttere udgave
+ 100 g mayonnaise 200 g Cremefraiche
+ 100 ml piskeflgde (1dl) 3 spsk. mayonnaise
+ Citronsaft dtronsaft
Fremgangsmade:

Rer dressingen sammen og lad den hvile 5 minutter. Laeg alle frugterne i en skal, gem nogle druer og 1
til pynt. Vend forsigtigt dressingen i skalen og pynt salaten med druer og nadder.
Link:Verdens leekreste opskrifter

Waldorfsalat fra Anne Larsen

2 dl. fromage frais Korn fra 1 stand vanilje

Havsalt og friskkveernet peber 2 steenger blegsellerii fine skiver

1 aeble i meget fine tern 1 sma salatlag

1 lille handfuld valngddekerner 2 spsk. lyse rosiner eller soltgrrede tranebaer

1 handfuld grenne, stenfri druer. Deles i halve eller kvarte
Tilberedning:

Rar fromage frais med vanilje, salt og peber.
Meet salaten med selleri, seble, 1@g, druer, valngdder og rosiner/tranebaer.

Enhver kvinde er modtagelig for god mad
% Casanova
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1| (liter) =10 dl = 1000 ml. 1 tsk.=5 ml

1 cl (centiliter) = 1/100 | = 10 ml ltsk.=5¢g

1 ml (milliliter) = 1/100 dl =1/1000 | 4sk. =2,5¢

1 dl (deciliter) = 1/10 =100 mI=0,1 | 1spsk.=15¢g

125ml=1/81 1str.spsk.=10¢g

250 ml=1/41 1 spsk. =10 ml

375 ml=3/81 4 spsk. =1dl

500 ml=1/2 |

1000 ml=11

1 aeggeblomme jeevner som 5 gr. mel. 1 liter meelk stivhes med 15 blad Husblas
3 aeggehvider fylder 1 dI 1 liter saft stivnes med 15 blad Husblas
6 seggeblommer fylder 1 dI 1 liter piskeflade stivnes med 10 blad Husblas
1 dl helaeg svarer til 2 &g 1 &g stivnes med 1 blad Husblas

1 spsk. hvedemel =Ca. 10 g 1 dusin = 12 stvkker
1 spsk. kartoffelmel = Ca. 12 g 1 snes = 20 styykker
1 spsk. mannagryn = Ca. 10 g 1 pund = 500gr.

1 spsk. melis=Ca. 15 g 100 pund = 50 kg

1 spsk. salt, fint bord = Ca. 20 g

1 spsk. semuljegryn = Ca. 10 g

1 spsk. smgr =Ca. 15 g

1 spsk. havregryn=Ca. 5g

1 spsk. svarer til 3 stragne teskeer.

1 spsk. friskhakkede krydderurter svarer t

ca. 1 tsk. tarrede

1dl byggryn=Ca.55¢g 1 dl flormelis = Ca. 50 g

1 dl havregryn = Ca. 30 g 1 dl hvedemel = Ca. 60 g

1 dl Kakao =Ca. 459 1 dl kartoffelmel = Ca. 70 g
1 dl kokosmel = Ca. 35¢g 1 dl mannagryn=Ca. 70 g
1dlrasp=Ca. 465 g 1ldlrevetost=Ca.30¢g

1 dlrisgryn=Ca. 80 g 1 dl sagogryn = Ca. 65 g

1 dl smgr/margarine = Ca. 90 g 1 dl sukker = Ca. 85¢g

1 dl eerter (gule) =Ca. 80 g

Engelske mal & veegt

1 min. (minim) = 0,0592 ml 1 gr. (grain) = 0,0648 g

1 fl.dr. (fluiddram) = 3,552 ml 1dr. (dram) =60 gr. = 3,888 ¢

1 fl.oz. (fluidounce) = 28,41 ml 1 oz. (ounce) =437,5gr. =28,350 g
1 pt. (pint) = 0,568 | 1 Ib. (pound) = 16 0z = 4530

1 gt. (quart) = 1,136 | 1 gr. (grain) = 0,0648 g

1 gal. (gallon) = 4,544 |
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Vidste du at 2015 kgbte 74 pct. af de danske husholdninger feerdigretter, og det tal er i dag steget til 87

Skal man koge mange asparges, er det lettest at bundte dem med bomuldsgarn eller en strimmel alufo
omkring. Aspargesene stilles eller laegges skrat i gryden, sa hovederne ikke daekkes af vand. Hovederr
kraever kortere kogetid end stilkene, og vil pa dead®a dampe mgre.

GRONNE ASPARGH®ges 4 6 minutter. HVIDE ASPARGEEoges 6 8 min.

Nardu kgber vindruer er det en god ide, at ryste en drueklase forsigtigt. Falder druerne af er de ikke fris

Vidste du at Mikrobglgeovn ogsa kanuges til stegning af baconRriverne lsegges mellet par stykker
kakkenrulle inden de tilberedes.

Vidste du at mark farin, der er staet og blevet hard som sten kan reddes, hvis hele klodsen laegges i et
mikrobglges et minut ad gangen indtil den er blgd og til at handtere.

Vidste du at et baeger popcorn med 135 g indeholder flere kalorier end en portion med tre kyllingelar,
kartofler og aerter?

Vidste duat kaffedrikkere har op til 65% mindre chance for at fa Alzheimers, som er en fgrende arsag ti
demen®

Vidste du at et almindeligt l@g pa ca. 40 gram svarer til ca. 8 gram lggpulver.

Bacon er spragdt og smager dejligt, men indeholder desveerre tyramin, som er et stof, der er med til at g
dig ekstra vagen. Derfor skal du ikke spise bacon teet pa sengetid, da det giver dig den modsatte effekt
veere afslappet.
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