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Det bedste fra Karolines kokken






det bedste
ra

karolines
kokken

Igennem 15 ar har Majeribrugets Hiemmemarkedskonior ud-
givet opakrifier med mejeriprodukter. Der er iseer mange an-
visninger pd anvendelse al de nypare produkler Som mejerienng
i dissae dr forsyrer markedel med.

D opshrifter der bliver tili Karolines Kakken er génnemarbaj-
chede, kritisk vurderal o forenklet, s det skulle vaare muligh
for selv den mest ukyndiga at T et godi resultal, hvis anvis-
ningarng lalges.

Det har fra mange sider varrel ot onske at 14 ¢n samling af
opskrilterne. Det onske oplyldervi med datte udvalg afea. 100
apskrifter.

Hushaldningsafdelingen



Mal og vaegt

For al apskritterne skal lykkes, er det vigligt, al de
falges naje, og at der males ofg wejes hver gang.
Dat ar tit hurtigerse at male end at weje. Vi har
anvendt standardiserede maleskeer og decilitermdl,
og hvor dar ar anvendt tsk. — spsk. aller dl ar der
altid regnet med strogne mél.

Der gr anvendt henholdsvis en lille g en Stor
maleska.

Dan lille maleska rummar Smleller &g wvand
Den store mdleske rummer 15 ml eller 15 g vand
Decilitermdlet rummer 100 mi eller 100 g wand

Er der angivel en knivspids, ef der regret mod
endnu mindre end Y sk, der ogsd er et anvendt
mil.

o
Maleskema
Mel og gryn
hvedemel 1dl = 5580 g 1spsk. = 8g
kartoffelmel 1dl = TO0g 1spsk =129
maizanarmel 1 dl = S0g1spsk. = Bg
kokosmel  1dl= 34 g
havregryn 1dl = b g
SukRer
gtadt malis 1dl = B5g 1spsk. = 1249
flormedis 1dl = 529 1spsk, = Bg
farin idl= GOg1spsk. = 89
Torskelligt
rasg 1dl = 43 g 13psk. = 65g
kakao 1dl = d5 g 1spsk. = T g
salt, groft 1apak. = 139
galt, fint 1 spsk. = 19 g

Indholdsfortegnelse

Suppar

Borgmestergdrdens suppa
Champignonssuppe med blomkal
Fiskeauppe

Kernemmiissuppa

Legsuppe med ostebrad
Tamatsuppe

Yoghurisuppa

Kod- ag lskeretter m.om.

Bol a la Karaling

Cordon blau

Dildhackhis

Farsaral kalkun mad waldorizalal
Fiskerat fra Skagen

Gryderet & 'espagnole

Helstegt okaelilet

Japansk rat

Kalveroulade mad hyidlogssmar
Kaly i dild

Karolines torskerat

Krokonens levarfad

Kredret kylling med llodesance
Eylling surprise

Marbrad & "arange
Okgemorbrad med radvinssauce
Ownstegte kyllinger

Cwnstegl torsk mad hvidlagssmar
Ungkarlens rodspaetie

Smaretter
Bearnaisesauwcs

Creme fraiche sauce 1l ked-fondue
Flodekaviar
Hallandaisesauce
Lerarans sild

Cstlebrod med krabber
Calegratinerede muslinger
Rejecocktail

Sondagens irokostsild
Tarteleiter med ostefyld

Salater
Ananag-sellensalat
Champignonssalat
Hvidkal-gulerodssalat
Hvidkidl-peberrodssalat
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Krabbasalat
Cslesalat

Ba nvidkdlsgalal
Aosenkal-ablesalat
Ay gesosisalal
Rodkil-mhlasalat
arm kartoffelsalat
Waldarfsalat
JEDle-zel lerizalat

Oate- og Karloifelretber
Bagle kartofler med o5t
Hartofal-cetlasoulllia
Oslefondue

Cslakariodler med tomater
Oeleomalad

Qstesoutlla

Crenbagie kariofler
Emoarmabred med oste
Smarstegte Camambeart oste
Stuveds kartoflar

WVarm oslesandwich

Desserter
Abrikosmousse
Cripies suzelte
Fladarand
Forarsdesserl
HindbaErdassart
Hindbsrmousse
Karamelrand med flodeis
Kirsebartrifli
Makronis
Mandelbudding
Mocca dessart

Aomiromage
Vanillebudding
Yrmeriromage
Yoghurifromage

A lar | yoghurtcrama

Bagvaerk
Amerikanske vafler
Brume Kager
Chokoladeloppa
Chokoladetzarta med noddafiodeskum
Cremeboller
Herregardzeblekaga
Horn med smar
JulekyE

Kagecrama
Hangl-lag h.&ga
Karalines kvarkkage
Kringle
Kvarkfranskbrad
Muffing

Remonce
Smarbirkes

Specier

Toscakage

Diribbko

Cacaompelk

Cappucging

Chokolade Special

Irish Coffew

Kakao

Milk-shake for born og wokene
Mocca Milk-shake med sharry
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Borgmestergardens suppe
(6 pers.)

5 porrer | 250 g guleradder og
2 mallemstore log | serter (frosne)
40 g smar | 1 dl piskellode
1 liter suppe [evi 1 15k, sall
2 suppeterningar + vand) | Y tsk, Iriskkvarnal paber
vz liter melk | purkag

1 kvist timian | revet ost {Danbao)

Parres og log renses og skeeres | tynde skiver og avilses |
smaorret. Darafier tilzmties suppen, maslken & timian, og dal
hele kager ca. 10 min, Guleradder og mrler sami piskefiode
kommes i Belfen koger atter 5 min., og smages til med sall
og peber. Lige Inden serveringen klippes purleg aver. Hewval
o5t serveres fil,

Champignonssuppe med blomkal
(6 pers.)

250 g champignoner | 25 g mal
1 blomkdlshoved (250 g) | ¥ liter maalk
1 liter wvand | 2 suppeterninger
1 tsk. sall péral
25 g smar

Champignonerme renses og skeeras | skiver, Blombdishovede
Shkylles og delés 1 sma bukelisr, 0 begae dele koges | salial
vand 10 min. Smer og mel rores sammen til en smorbolls,
der kommaes pd suppan og piskes torsigligl wd, uden at gran-
sapgarne gar | slykher, Suppan koger ca. 5 min, hyvorefior
mazlk og suppeterninger tils@ites. Det hele bringes | kog,
suppen smages Uil og hakkeot persille drysses over ved sene-
rimgen,



Tomatsuppe (4 pers.)

2 dl vand
4 spsk. creme fralche

i dise lomatsuppe (440g)
2 dl mmlk

Hild suppani en gryde. Kom malk og vand | tomalsuppan, og
v dan el Kort opkog. Serdar Suppen vanm med sméd toppe al
creme fraiche. Alle javnede supper smapger dobbeit 24 godl,
ndr de spapdes ap med halvt malk og halvt vand

HB. Brug kun de supper, hvor der pd etiketten er anbefalal
tilsmtning &l melk ellar flode

LURPAK

SMOR
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F.is kesuppe (6-8 pers.)

1 kg torsk | 1 spsk. mel
2 liter vand | 1 laurbaarblad
1 spsk. sall | sall, peoer
1 poere | 2 dl piskeflode

1 lag | 4 spsk. 18r hvidvin
1 gulerad | 1 stort St dild
75 g smor

Torsken renses og koges i ca. 15 min. | letsaliel vand. Grensa-
germne renses, snittes fint og svitses let | gyldent amar | en
arydie. Moelat drysses over, 0g iskesuppan, ea. 2 litar, tlismiles
sammen med laurbaerblad. Smdkoger | 10 min. og smages
fil med salt og pebar. Piskeflode og hvidvin Kemmes | sammen
mard fiskekodel, der ar plukkel | amé stykker alier skind o
ban ar (jernet. Suppean varmes godl igannam, indan den hael-
des | senveringsskalen. Dan find Klippede dild drysses over,
Kuwertbrpd servares il

HB. Hvis man vl gore ldt eksira ud af suppen, kan man
titsamite nogle rejer og muslingar.



Yoghurtsuppe (4 pers.)

5% dl yoghurt natural
2% dl mielk

Ve agurk | stave, oa. 2 cm
lange

5 spsk. kiippet dild

15 radisar i tynde skiver
(100 g)

Yoghurt og maelk blandes, hvareller de avrige ingredignser
titsamites. Suppen servares meget kold. Er den lor yk, tilsaies

okstra maHhk.

2 spsk. klippet purlog

Ve 15K, lorrel esdragon

i tak. terrat mynta

2 isk. zall

Ve isk. friskkvmrnel pober

Karnemalkssuppe med =g

(4 pers.)
20 g maizena - | 1.88p
elier hvedemal | 1 dl rosiner
1 liter kernamaelk | Vi isk revet cilronskal

3040 g sukker

Malat sores ud | Vo 6l kesrmemaslkon. Sukher o) Mg lilsanties
0g fevningan bringas | kog under stadig piskning. Resten af
karmnamasiken og roginer ssmttes, Bringes | kog under plsk-
ning, &g Koger igennem el par minuiter, Smages t med ci-
tronskal og evi. [idt meére sukker, hiviz man anskar dat,

Tips

Kemamaikssuppen kan ogsi laves uden feg. Fremgangs-
maden ar som dvanlor,

Danne kmrmamaslkasuppe er 38 walegnet il amaborn, Gl
hvem der ikke anbefales g dagligl.

Legsuppe med ostebrgd

(4 pers.)
200 g bog | 4 skivar franskbrod
50 g smor | smor
1 liter vand | powet o3t (Danbeo elber
Yz 15k salt | Samass)
1 knap, hvid paber
2-3 suppeterninger

Lagens pilles, skeres | tynde skivar og svilses | smor, Vandel
tlsmnes sammen med Krydderer og suppeterningarna. Dal
hele koper (A minutler, Tl logene er mare, — Suppen anrelles
| 4 portionsskale, som deekkas mod en skive smarsmurt fra-
nskbred og drysses med rigeligh reved ost. Gratineres hurtigt
i varm ovn ved 225°, Seqrveres sraks

Gratinerade cslebrod kan ogss sarvares ved siden al suppen,
Fvis man foretrmkker detle, framfar 8t komme bradene i sup-
pEn,
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Ungkarlens rgdspatte (4 pers.)

4 portionsrodspeatiar Y tabc friskkveernet peber

1 bdt. ditd | 150 g smar
1 zittauerlog (100 g) | % dl vand
2 store tomaler | —
1 tak. salt | kartoller

O rensedn redspastier leegges | en stegepande, der | fordajen
er amurt rigeligt med amar, Kyvista af dild, det hakkedo log of
skivar af tomater kegges over og imellem, herelfter drysses salf
o pihér over. Featen af amareel fordeles over retten, vand
haldes ved, og redspatterna dampes mere wed $vag varme
ca, 15 min. Lag llegges ph Serveres med sma hvide karofler,

Karolines torskeret (8 pers.)

2% dil tor hvidvin | 294 dl kattefiode
1 lak. zal 2 sk, cilromsall
1 lawrkserbiad | ¥ sk, salt

2 Spsk. hakket lag
Vo kg torakalilatar
¥ kg champignonar

d spak. smor
4 ansk,. mel
b3 dl fiskesuppe

52 tsk. friskkwaernet hvid pabar
2 spek. reval Danbo
2 mggeblommer

2 spsk. rasp
2 spak. s
flites

Vin, kryddariar og log bringes | kog, Torskefileter og cham-
pignonskiver lagges | gryden. og lilelerne dampes 5-10 min.
Suppen sias fra. Fisk og champignoner lordeles | 8 smurte
gratinskailar eller ol gratinfad

Smarral smelles | en gryde, melel kommes i, og derefter til-
setles fiskesuppe, keffeflede, citronsatt, salt og pebar
Saucen koges godt igennem og halvdelen af osten bandas i.
Dien legares mid @ggeblommer, og haldes over lisken.
Drysses med resten af osten og rasp, Smoerklatier fordeles
cvanpd,

Gralingres | ovn ved 225" | ¢a. 10 min

Sarvares sorm foerel med lune D0los.



Fiskeret fra Skagen (4 pers.)

200 g torsk | 30 g smor
4 rodspmttelilater (rullet) | ¥ f=k salt
1 ds rejar | 2 13k, hakkel persille

150 g muslinger

T8 g revel Danbao

300 g aspargessnitler | (ca. 1% dl)
25 g mel | 2 Spsk. rasp
2 di kalfeflode | smor

1% ol aspangesvand

De forskellige lisk, der er kogl, legges | et gratintad sammen
mied aspargessnitter. Mal, flede og aspargesvand reres fil en
jaa'.rnlng 1 grydhen, srmorrel Elseeties, hvorelier dat hele brnges
i ®og under stadig omraring. Smages til med salt, og den
hakkede persilie tilseiles, Denne sauce holdes over fiskon
Dar drysses med osl, derefler med rasp og til sidst fordales
nagle smarklatler over relien, inden den gratineres | owien
vied 2007 1 ca. 25 min,
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Ovnstegt torsk
med hvidlegssmer (6 pers.)

1 torsk oller kuller | 1 gk, torrel aller lide

{ca. & Rkg)
100 g smar
Vs 15K, sailt

1 fad hvidlog

frisk esdragan
U 1sk. sall

1% kg smia Karloller

2 spsk. hakko! parsille | 40 g smor

1 bdi. persille

Torsken renses, deles pa langs, ngben og linner jermes.
Skindat gnides med salt og fisken torres af, Et ovnfast fad
sments mod ca. 50 g smar of lidt salt drysses pa undersidan
af filet'erne inden de leegges med skindet opad | fadet. Der
skapries noghe snit | skinded pd skrd med ca, 2 om’s mellamrum
Knust hvidiog, persilie, esdragon og ¥ tsk. salt blandes |
50 g smar. Denne blanding legges ned | anittens op fisken
sailes | oown ved 225" i@ ca, 20 min, der dryppes avt, med
vaesken el par gange. Flsken servweres med ami. pillede kariol-
ler, som wandes hele | smer pd en pande, rystes, til de er
bt gyldne, og drysses med hakkel persille lige indan sene-
Firsgan.



Farseret kalkun med
waldorfsalat (68 pers.)

Farseret kalkun

{stegalid ca. 2% fima)

1 dyblrossan kalkun (2400 g)
100 g smediet smer

By Ner vand

Rular

¥ tsk. sall

Sauce

2% i pigkailade
evt, jmvning

1V spak. eliransalt
1 15k, sal

1 tsk. friskkvmenatl
pebear

ribsgele

Fars

250 g hakket svinoked
kriisa, lever og hjerta fra
Ealkunen

¥a 5k slodt salvie

3 spsk, rasp

2% dl kalfelleda

Ve Isk revel leg

250 g groft hakkel
champignonar

1% 1=k, zalt

Kalkunan opioes. og posan med indmad Liges ud. 08 hakke-
de svingkod blandes med den grofi skérne indmad og de
pvrige ingradiensar. Kalkunen fyldes med halvdelen af farsen,

Resten pakkes ind | smorsmurt alumintumsfolie. Vinger og
underldr faesines med kodnile allar tandslikkers s8 de holdes
ind til kroppen. Kalkunen legges pd en rist | bradepanden
med ryggen opad. s of smerret pensles over. Vand og kular
haldes | bradepanden. Sall drysses over kalkunan, og den
sarlles | ovn ved 160° og steger | ca 1 lime Vendes mod
brystet opad of overheldes med resten af smorrel. Farsen
i aluminiumsiolian kommes nu | ovnen ved siden af kalkunen,
Mir farsen har stegl med 1 lime, kan den brunes del sidito
kvarier med &ben lolie. Hvis kalkumen bliver for brun, lagges
aluminiumsiolie over under stegringen, Skyen Raeldes fra.
Hwis kalkunen ikke er brun nok, eflerbrunes den ved simrk
varma, 225", Kalkunen str 15-20 min. i slukket ovn, b kodat
kan =s@tle skgs, Flpde tisettes skyen, [@vnas evl lal og
smages Tl med citransaft, sall. paber og ribsgele. Hortil sgrve-
res brunede kartofler, ribsgelé og waldorfsalal,

Waldorfsalat | 4 sk, salt
3% dl creme frsiche | 70 g seller
2 spsi. sukker | 300 g gronne diuer
(kan udctades) | 2 mbler

60 g walneddokarnar

Creme fraiche smages il med sukker og sail. Her blandes
silleri skirat | smé tynde sidmiler, halve wdstenede druer,
sma mbleterningar og kvarte valnoddekerner. Salaten skal
st o Iraekke Y times tid og serveres kold, pyntel mad valned-
dekerner of halve druer,

Tips

Greme fraiche er tremstillet al symet flede, of lforhandles
med en fediprocent ph 18 elber 38. Crame fraiche kan spises
natural, f.eks, til frugt eller en frugtt®rta — men er ogsi dej-
lig, smagt 8l med forskellige krydderier t salatdressing eller
kalde sovse — tl ked- ellor liskeraliar, ;

Crame fraiche med 38% led! kan have an lidl tykkere kons:-
stans and creme fralche med 18%;: fedi, og den kan rares op
med sodmaelk elier ymer til an passende konsistens. Blol mi
man huske pd, at der 5d skal smages til med lidt flore kryd-
dariar

10



Kylling surprise
(4—6 pers.)

I stor eller 2 smé kyllingar
2 t=k, sall

Ve tsk. friskkvasrnet paber
Vo tak stodt ingatser

2 tamater [ev. fra dése)

1 fed hvidlag

1 peberirugl

50 g smar

1% di piskaflede

75 g revel Danbo {ca. 1% di)

flates

Kyllingerne skylles, torres, deles hvar i 4 aller B stykker og
vingaspidserne klippes af. Sall, peber og ingefasr blandes
o kyllingastykkarna gnides harmed. Tomaterns skheres | ghi-
war, hvidinget hakkes lint, peberlrugten skares | strimlar, og
laver, hjorte og krdse skeeres | smd stykher. Kyllingestykkerna
brunes | smar, tages op, heorefter Qrensagear og indmad switl=
sos. Kyllingestykkerne |mgges tilbage | gryden, og det hels
stager ca. ¥ tima

Kommes i ¢t avnlast tad, bvoralter lleden haaldes gver, Ravel
ost drysses pa og retten stilles | ovaen ved 250§ co 10 min.,
bl calen ar gylden. Sarvares med fldtes eller kogie kartofles.
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Krydret kylling
med flgdesauce (4 pers.)

2 hyllinger (& ca, 8-800 g) | 2% dl bouillon

Th g smar | [suppeterning 4+ wand)
1tak salt | 2% di piskeflade
1 1sk. Iriskkvaarnet pebar | persille
20 blade Irisk esdragon | —
eller 4 15k torrel esdragon | gran salat
+ 2 spsk. citronsaft | fMidles

Kyliingerne skylles, torres, deles hver i 4 stykkar og vingespid
sarne klippes af, Brunes | smarrel og drysses med salt, peber
og finthakket esdragon. (Anvendes larret esdragon lmgges
dan | 2 4psk. citronsalt en halv times tid inden don Kommas
vad). Boulllon og piskeflods tilssmiies og relien smisnurrar
under lig | ca. 45-55 min,, til kyllingerne er more.
Kyllingernd anrattes | at halvdybt fad, saucen sies og haldes
ovar, og der drysaes med hakket persille. Onakar man sucen
Iykkirre, kan den jevnes med lidl mel, Herlil servares gron
salal og fume MNites



Ovnstegte kyllinger (6 pers.)

3 kyllimger | 7 glas ler, hvid portvin
75 g smar | 2 dl piskeflode
2 1sk salt | 1 baeger crema fraiche
{180 mi)
Sauvee | Ve isk. sall
krdger | del tredie krydderi
liveger | =
hjarler | fdtes
50 g smor | gran salal
I imk. Karry

Kyllingerne skylles, terres og halveres, Vingespldsar kKlippes
el al, lor kyllingerne krgges | en bradepande, smares med
smar o drysses med sall. Kyllingeme saeties | ovn ved 225°
1oAY lime, Imens kyllingerne steger, tiberedis shucan pd
folgende made: Den lintskare indmad svitses | smar og karey,
evcrhmides med porivin og dampes ind &l det halve. inden
piskelleds og crema fraiche kommes ved. Saucen koger, 1l
konsistensen af [@vn, Der smages Gl med salt og det tredle
wrydderi, evt lidl mera portvin, Saucen kan tilbarodes | fonee-
jen og varmes far serveringsn,

Serveres med (Wies og gron salal.
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Krokonens lever-fad (4 pers.)

400 g kalvelaver | 3 dl meslk
30 g maed | sall
1 tsk. groft sall | peber
Ye tak Iriskkveerned pebar | evt karry
50 g smar | kular
2 leg (ca. 125g) | —
4 tomater | kartodler
200 g banner

Levoron shylles, befries lor sener og hindar og skares | Skiner
Verndas | me Eiksal krydderier og stegas « amoar (3 min. 411
fver sice). Tages op og holdes varm | serveringsfadet, Legane
pilles, skaeres | skiver of svilses sammen med iomatbdde i
resismarnel fra leveran. Panden koges al med maslk, smages
Uil med sall, peber og evl. karry. Tilsestles kulor og haeldes
wved leveren, Bannerme Koges | lefsaltat vand og Kommes aven-
pa lvveran ved servadngen.

Kogle karofler serveres til



Gryderet a I’espagnole
(4 pers.)

800 g svineasmdékod | v sk, irishkvmmet peber
ThH g amar | Y% tak. paprika
100 g bacon | ca. 20 gronng ollven
3 tematar | med paprika
Ye gron pebar | 2% dl piskollade
Ya kg Iriske champignoner | kuler

1 tak salf | —

ris

Kodat renses for fedi og hinder, Skeeres | fynde skivar og
bankos ligt. Smarret brunes let | on gryde (ma ikke blive for
brunt). Keds vendes hied til del er gyldent. Bacon, der er
skiret | eméstykker, fldade tomater, gron peber i strimlar og
champlgnoner | skiver Kommes | grydan. Salt, peber 6 papri-
ka drysses over. De gronne oliven deles og blandes forsigtigt
med grydens indhold. Fleden tilsmtes sammen med kulor,
Hatlen skal dorefter smasnurre | 45 min, Don $smagas tl mead
salt.

Loskogte ris sarvares til,

13

Mgrbrad a I'orange
(4 pers.)

2 morbrad | Sauce
50 g smer | 2 dl piskellode
We tak. salt | 1 tsk. Kular
s tak. friskkvarnel peber | 1 appelsin
Ve tuk. sal

Ve tsk. friskkvarrnel peber

L]

Sener og hinder skmres af marbrademe. Smarrel gyldnos
i an gryde, hvorl morbraderna brunes lidt, Keydres med sall
og peber. Merbraderne tages op al gryden, og piskefioden
wormmes i sammen mod kuler. Smages til med appelsingall,
salt og peber. Saucen glves et opkog, inden morbrademna
igen lmgges tilbage | grydan, og det hele sleger under 13g
| 20 min. Saucan kan om anskes evnes lidl. Yed anretningen
skares morbraderns | skiver, laegoes | el dybt fad og over-
hmides med saucen.

Sarvares moed lose ris.






N Ostekartofler
med tomater (6 pers.)

1 kg kariafler

4 hardkogle &g

b tomatar

2 spak. hakkal porsitle

2 hakkedo log (125 g)

50 g smar

Vo tsk. salt

Yy ek Iriskkvaarnel pebar
2% dl piskellode ellar
cremea fralche

1 spsk. mal

60 g ravet ast elles

o5t | terninger (Danko)

1 ek =alt

Va 13k, friskkvmrnel pabar
14 1=k paprika

2 spsk, rasp

B0 g smor

Kartoflorne koges, pilles og skeres | skiver lillige med mg
og lomater. Tomater, persille og log svitses sammen | smarral
og salt og peber drysses pd. | atsmurt gratinfad legges kartof-
felskiverne, of derovar aeg ogf Svilpede gronsager. Pandon
koges af med flode, melet drysses | og j@vningen koges igen-
nem, hworefler ost og krydderier filsmiies, Savcen haoldes
over kartoflerne. Der drysses med rasp, of smarkiatter lordo-
les gver retten. Bages ca. 28 min. vad 2507

(Se billede side 14},

Kartoffel-ostesoufflé (4 pers.)

Bef a la Karoline (4-6 pers.)

B di meslk

1 tek. salt

130 g kartaltalmos-
pubver (1 ph)

25 g smer

Yy tsk. hwid peber

3 mg

150 g revel o6t
(Samsa aller Danba)
200 g kogt skinke
B0 g revet osl

25 g smaar

e isk. friskkveernot paber
Vi ek, sallarnsait
vz led hvidlag

s g oksakod | 6D g smor
g | 2 dl piskeflode
? spsk, rasp | B8=10 tykke skiver
15 1sk. salt | mild Danbao (100 g)

4.5 amd tomaler

gren slat

Memlken bringes | kog, inden salte! kommas |, Gryden tages
al iiden, og haroflelmospulverel drysses | 0f piskas ot
Igennem. Smor op peber lilsmiles. ggeblommernse rores
i én ad gangen. Heraiter tiisanes den revne ost og den smat-
akhrne skinke. Til sidst vendes de stiftpskede hvider i, Hele
massen haldes i ot smurd, ildias) Tad. Aevel ost drysses over,
o smarklaler fordeles over retten. Bages | ovn | 30-358 min
wvad 200°, Sarveres siraks med kaldt smar og en skil gron
salat.

Mdtes

Det hakkede okseked eeites med @, rasp, sall, peber,
sellerizsall og knust hvidleg. Kedat formes 1 8-10 hakke-
baffer, der brunes og gennamsteges | smer pd en pande,
5 min, p& hver side Befferne anrettes | et ovnfast fad. og
panden koges al med piskeliods, som deralter hagldes ved
boflerne. Hyer bol diskkes med en osteskive, og haerover laag-
gies an haly tomat med den buade side opad. lgennem tomat,
osl op bal selles an landstik, s& det holdes fast Lige for
boflerne skal serveres, selles de | ovn ved 250° 0 ca. 10 min
til osten er smeltal og et gyiden.

Gran salat og MNites sornres L,



Japansk ret (6 pers.)

1 B skmart, mort
oksehod (Klump)

75 g smer

Vo kg Eittauerlag

¥: kg champignoner

Ve 1=k, friskkvernet peber
2% dl piskefiede
Rurler

ris

2 tsk. salt

Haodet skmres | 3 cm lange og tynde stanger. Logene pilles,
champignonerne renses o bagge dele skaras | skiver, Kodot
gvitses i halvdeben al smorred uden af brung, tages op, derefter
gvitses lagringens og champlgnanskiverne pi samme mada.
Det hele blandes sammen, krydres med salt o pebar og over-
heeldes med piskeflade og tilssties kulor. Retten smakoger
ca. ¥z time og smages til.

Serveres mod losé ris
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Dildhachis (4 pers.)

2 log (ca, 160 g)

25 g smor

500 g hakket aksekod
3 isk, kinesisk s0ya

1 bager crame fraiche

1 5k sall

Yz sk friskkvemel paber
kulor

1% di friskklippel oller

2 spsk torret dild

{180 mlj
¥z dl wand

spaghettl eller karofler

Lagene pllles, hakkes of avitses lot | amor. Kodel blandes
| og aviteas, 1l det har skiftet Teree. Soya, creme (raiche, vand
og kryddarier filsmites, og det hele koger ca. 15 min. Retlen
smages il og lilsmttes avl. kulor. Yed sorvaringen vendes
friskklippet dild i, og spaghetti eller karioflar serveres til. Hvis
dar bruges tarrat dild, skal dei koge med



Oksemgrbrad
med rodvinssauce (4 pers.)

100 g chalottalag | 2 di piskellode

50 g smar | Y tsk. sali
500 g oksemerbrad | kulor
Vs 15k, sall | —
Y gk Inskkvernal pebor | caratiar

25 g smer | haricots verls
126 g champignoener | pommes friles
1 dl rosclvin

Loagens pilles, skasnes | Kvarier o0 svilsss phan pands | amar.
Feges op. Oksemarbraden belries for saner, gkaaras | 4 shiver,
der bankes let med handen. Krydres med sall og pebar og
steges i letbrunet smar, ca. 3 min, pi hver side. Kodel tages
op of holdes varml, Logens l@gges tilbage | panden samman
med de rensede og skivade champignoner, hvaratlor radyin
0f piskalleds lilsmttes, og det hile kogar ca. 5 min

Saucen koger indtil den er jmvn, smages L med sall, Tilsettes
kubar.

Serverns bl kodol sammien med gronsager 60 pommes frites.
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Helstegt oksefilet (4—6 pers.)

i kn okaefilat

T8 g smor

1 tsk. salt

Ye tsk. friskkvarnet peber

2% dil piskeliade
gronmne Donner
franske kartoller

Dot er nemt af 4 den halstegie oksefilet hell rigtig, nde De
folger denne fremgangsméde: Evenlualla senar fjames og
cksalileten gnores Som en rullepelse, hvorehor dan brunaes
pit alle sider. — Husk, nfir man steger | smor, shal der kun
Yo varma i, Salt og pebar drysses pd, og plakeilpden haeldes
ved. Fllaten stegas ca 25 min, dv.6 ca. & min, pa hver side
Er fileten meget bk, steges den 8 minutter pd hwer al de
firg siger. Ved anratningon skares filelen ud i forholdsvis
tynde skiver, og servanes med gronne bonner og franske Kar-
Inllar. Saucen kan jeewnes, men det er ke nodvendigt.



Kalv i dild (4 pers.)

1 kg kahwebov | 25 g mal
10 hvide pebarkara | 2 dl kalvabouillon
2 laurbeerblade | 1 dl malk

1%z bdt. dild | 1 baeger cremea fraiche
2 sk, salt | (180 mi)
Sauce | kartofler
25 g amor | dild

Kodet skylles og kommes | en gryde med vand, som flige
netop davkker kadel Koges op ved lkke all for kraflig varma
o skummes, hvorelter dat koger langsom fardigl sammen
mgd peserkorn, laurbarblade, dildstilke og sail, Det hele ko=
ger. il kodal ar marl, ca. 1 limea,

Sauca

Smarrat smaltes, melet rares | og derefter den varmo Kalve-
Bublion og maalk. Saucan knggriganman‘l =3 min. og darafter
titsmttes cremo fraiche. Hele saucen bliver for tyk, tils@aties
der yderligere lict kalvebouillon, Klippat gild drysses |, og
saucen smages omhyggeligt til. Smd pillakariofler drysset
miad dild seréeres Tl
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Cordon bleu (4 pers.)

4 skiver Ealselilet 'z sk, pabar
ca, 400 g 1&g
'ty tok. fransk sannoep | 60 g rasp

4 tyndo skiver mager
skinka {ca. BO g)

75 g &mor il stegning

4 tynda skiver Svenbo citronbdde
{ca. BO g) prsillo
1 sggehvide
&0 g mal haricois varts
1 t=k. =alt pommes frites

Kodst bankes ud 1§l ea. 1 em’s tykkelse. Smores pa den ena
side med sennep. P& halvdelen af kedskiverne |agges an
Gkiva o5t og on skive skinke, der knapt ma nd ud til kanterns
Disse smores mad mgoehvide, for kedet faldes samman og
feestnes med tandstikkere eller kadpinde. Yendeas | mal, dir
er blandel med salt og peber. Derefler paneres de i sammanpl-
fkel ;g 09 rasp. Smarrot kommes pd panden, nar det ar
gyldent leegoes kadat |, og dat steger 3—4 min. pd hver side
Eodpindeng fjemes, og kodat anrettes pd ol Tad, ovarhmldt
med stegesmarmal, garnerel med citrenbdde og drysset med
hakkat peraiie

Hertil gerveres smordampede haricots varls og pammeas frites



Kalveroulade
med hvidlggssmer (4-6 pers.)
I kg kaltvebryst | 50 g amar
50 g smor | 21 di piskellada
1 Ted hvidiag elber | sakl, pabar
¥a tsk. hwidlegsall | kular

1 kg s kartotlar
30 g emar
1 bat, persille

1 isk. citronsalt

3= 5Pk, hakkat parsilla
1 154, sall

Yo tak, Triskkvaernel pabar

Kalvebrystet udbenes, bredes fladt ud og smores med hyid-
legamar, der er rart smar lilsat pressat hvidiag og citransall.
Herpa drysses ngehig persidle, og der Krydras med salt (i H]
paber, hvorotter kodat rulles fast sammen om fyldet og embin-
das mad bomuldsgarn, Kahwrovladen brunes | stogegryde
I amor, Krydres med sall og peber og tilsseties plakaflade
og kuler. Lad rouladen stege ved svag varme under 1@1slul-
tende g ica 1V time. Ved anratningen udskamres kalveroula-
dien | skiver, skyen indkoges op Hlasites evi. mere flode.
Smi pillede kartofler rystet | smar og drysset med hakkat
parsille serdsaros til sammen med yoghuri-Agurkesalal
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Yoghurt-agurkesalal

1 agurk | 1-2 tak_ sall
1 benger yoghurt naturel | 1 spsk, vineddike
(180 ml) | 1=2 spsk. olivenolia
1 fad hyidieq | 1 spsk. hakket dild

Agurken skeares | ami terninger, Yoghurien smages il med
ing redimnsarng indan agurkelarmingarne vandaes |

Tips om smgrstegning

1. Smaorred kegoes pd en kold stegepande

& Smorret opvarmes ved krafllg varme. Det ar tilpas stege-
warmi, rlr skommal ar ved &t Iagluga 5.i|;r, o Smsarral I;,:-qt;yn-
dar al tage farve.

4. For at opna den badsle stegatemperatur er det vigtigt, at
varmen neddasmpes, indan madvaren Ipa-ggas | smarral

4. Mir madvaren vendes, indsatilies pd krafiig varme i sh lang
tid, at smarrat kommer til al syde lel. Feerdigstegning pd
malvi Blus.

Diat er lat &t stege | smar. Og hvis De falger evenstende an-
givelser, bliver resultatel de lekreste sprode madvarer — og
efier andt siegning velsmagende, brunet smear 6l saucen,
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Rejecocktail (8-10 pers.)

1 beeger crema fraiche | 1 spak. HP sauce
(180 ml) | 1% di piskoflode
& 1=k, eitronsaft | 1 julesalat {125 g}
Y4 isk, sukkar | 300 g rejar
Vi sk gall | —
Vi tsk. revel log | salaiblade
4 spsk. tomatketchup | Nites

Crama fraichen smages Hl med citronsaly, sukker, sall, lag,
iomalketchup og HP sauce. Floden piskes til skum og rores
i. dulesalaten skaeres i strimlar og blandes | salalsaucen sam-
mgn med rejeme. Serveres atikolet | rejecockiailglas, som er
fyldt med knust . (Kan ogsd serveres | portionsgias). Pynles
med salatblade og serveres mad fldtes

I stedet for julezalat kan anvendas fintstrimiet gran satat, der
lmgges | bunden af cockiailglassal, og hercver haldes salat-
saucen.

Ostebrgd med krabber (4 pers.)

185 g krabbekad

4 skiver franskbrod

2 egehvider

75 g revet Danbo (ca.
1% di)

100 g mayonnaise
¥ s sall

Ya 1sk, papriks

1Ve spak, clironsalt
Ve dil piskeflade

Mayonnaisen smages tl med sall, paprika og citronsaft. Pi-
skefleden rores i, og dereftor vendes krabbekodel forsigligt
i. Salaton lmgges pd det smorristede franskbrod. De stiftpiske-
da mggehvider blandes med den revne ost og laegges over
salaten, og brodene saeites | ovnen ved 200° £l de er gyldne,
cn. 5 min. Serseras vasme, som lomet eller efter teatertid.
i5e billede side 21].

Tips

Dar kan laves mange andre slags varma oalebrod.

T astetrod anvendes altid on mild ost f.eks. Danbo. Brodel
kan anten veera friskl allar ristot franskbred smur med smor,
Herpd kan kmgoes folgende:

1. shinke, sennep of ost

2. rovet oSl of paprika

3. amoeristiede champlgnoner og ost

4. skinke, lomaler og ost

Brodene satles | ovn ved 2007 | 10 min, og serveres straks.






Ostegratinerede muslinger
(4 pers.)

200 g mushinger Vs tsk. sall
4 givar ristel franskboad s 15k, friskkveamet peber
60 g smmar 100 g rivel o8l (Danka,
1 fed hvidiiag Samso eller Svenba)
1 tsk. cltronsaf

Muslingerne lasgges pa det ristede franskbrod, Herover forde-
leg smar, der er rdrt med presset hvidieq, cilronsalt, salt og
pebar. Tl skdst deekkes muslingerme med réval osl. Brodena
gratinares | own ved 20° i ca. 10 min. Kan serverés som &n
frokostret, forred aller som natmad,
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Fladekaviar (4 pers.)

4 skivar Iranskbrod
1 glas kawviar
salathlade

1 tarmal

2 ladeosta (100 g)

1 di crame fralcha

2 isk. citronsali

Ve tak friskkveernet peber

Fledeostens moses maed en galfel, Reres op med creme frai-
che, citrongalt, sall o) peber. Legges pd ot halvt stykko ristet
franskbrod. Der laves en hulning | midten, hvort 2 18k, kaviar

lmgges. Et lille salatblad og on lilke tomatbdd legpes ved
SO fynl
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Sendagens frokostsild
(4 pers.)

2 marinerede sildafilateor | 1y fsk (riskkvarnel peber

1 spisemble | 'y tak. paprika
1 zitkauerleg | 1 tsk. sukker
1 beager creme Iralche | —
(180 ml) | karse

Fllatarne skaeres | passanda stykkor og lmgges | et habrdybt
fadl J/Eblot skrmllos, logol pilles o0 begge dele skeres | ynde
skiver, der fordeles over sildene. Creme fraiche smages til
med peber, paprika og sukker, og haeldes ovar. Pynl anrel-
rirggen mid kiorss o papri ki

Lererens sild (4 pers.)

1 knsp. muskatngd
2 marinerede sildefiletar

2% dl ymer

i tsk, friskkyamrnat peber
V=% tsk. galt | dild
Y zittaveriog | paprika

En dressing laves al ymer, rert med paber og Sall, lat hinthak-
kedelog og muskainad, Lavgges | bunden af et fad og harover
de marinerade sildefilgter, der er skdrel | passende siykkir
Anrginingen pyntes med gronne dildkviste eller smd persille-
dusks og et let drys papriki



Tarteletter med ostefyld
(6 pers.)

12 store tartaletier | 200 g rovet ost
50 g kogt skinke | (Danbo aller Samso)
Jmg | 3 dl katfellode
1 tsk. =all

Tartelettarne fyides med hakket skinke. fEg, revel ost, flode
o =&l rores sammen of heldes over skinken. Tarteletterne
bages | ovn ved 200° | 15-20 min. £ggemassen haaldes farst
i, lige for tartelatterne sa@ttes | ovnen, ellers bliver de blade
og lober wd,

Serveres gom forred

Creme fraiche sauce
til keéd-fondue (6 pers.)

Til en kod-londue anvender man skaerl morl oksekod, der
ar sharat | fingeriykke siykker 3—4 cm lange. Heril serveres
3 lorskellige sauce al crama fraichae, smagt 1l med lorekellige
kryddarier. (5a billede side 25).

Rod sauce | 1 spsk fintklippatl purag
1 bemger crame fraiche | 2 sk torret dild
(180 ml) | 1 knsp. friskkvaermet peber

2 tsk. sukker
Vs spek vineddike
Helt grant drys til pynt

3 spsk, lomatkeichup
Y tsk. groft salt
4 simnk tabBsCO SOVE

Y fed hvidlog

1 knsp, cayenne peber | Gul sauce
til pynt | 1 bager creme freiche
(180 ml)
Gron sauce | '3 tsk groft sal
1 begor creme fralche | 1% spsk. cltronsafl
1180 ml} 2 sk h.arr:,l
1 tsb. groft salt | 2 lsbk sukker

1% spsk. hakkat persille | lidt karry Hi pynt

Hollandaisesauce
4 mageblammer | Va tak, hvid pebaer
1% spsk. citrensaft | 250 g smor

¥ tsk. sall

FEggeblommer og ciironzall blendes nogle sekunder pd blan-
daren med sall og peber,

Smarrel smelies - uden a1 bruna = og haaldes § on wvn stralei
@egens, mens moloren gir ved hojeste hastighed. S8 snarl
saucon ar glat og cremeagiig, standses motoran, Anvoendes til
kiogl lisk. Er saucen for byk, tilsmlles fiskesuppa,

Soucan kan ogsa laves med hindpisker, fEggeblommaer
plskes shummende med citronaaft, sall og peber, det amol-
tadte smof haldes §, § en j@wn sirdle under plskning. Er
saucen ikke varm mok = kan den varmes | vandbad v 35°
under sladig piskning,

Bearnaisesauce

Erstaties citronsafien | ovennsawnie hollandaisesauce mad
2 spsk. hoarnsisessens o lidt hakkel parsille, t8r man en
Hge s& lin bearnpisesguon, dor serveres Ll stogie kodrattar






Salater

Gmldende Tor alle opskrilter med creme fraiche:
Hvis creme reichen er megel fast | konsistensen, reres dan
med lidt maeslk,

Tips

| rédkostsalater er sukker tilsat for al frembaeyve Kryddarigma
og rende smagen al, men kan udelades.

Rygeostsalat
180 g rygeost | Ve tsk friskkveernet peber
1 bemger crame fralcha | 75 g radiser
(180 miy | 85 g ula!;gurh
1 13K. salt 1 bat, puriog

Aygeoston rares op med cremea fraichen, smeges 0 med sall
of peber. Aadiserng skaeres | skivor, agurken | terninger og
purlog kiippes fint. Det hele Blandas sammen. Anvendas som
pidlaeg P rugbrod,
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Ananas-sellerisalat

1 mbile (100 g}
50 g sellen

1 baager croma Iraiche
{180 mi)
3 anAnAKring&

Creme (raichen blandes med ananasnngeans, der er label gody
al og akdret §| smi stykber, mblet der er skrallet og skbret
| atrlmler, og den meget lintstimieda sallari. Serveres il an
kodral.

Hvidkal-gulerodssalat

i beeger creme fralche | Ya sk muskatlblomme

(180 mil) | 1 gulercd (B0 g)
2 spsk. clironsall | 100 g hvidkdl (ca 2 di}
1 spak. sukker | persille

Creme fraichen smages til med citronsall, sukker og revel
miuskatblomme. Herl vendes den groftrevne gulercd og den
magal fintgnittade hvidkid], Ved serveringen drydaes lidt hak-
kel porsille over, Serveres 1l en kodnel.

Redkal-zblesalat

1%2 spsk. revel peberrod
1 mbia (100 g)
100 g rodikal {ca. 2 di)

1 bager crame fraicha
{180 mi)

2 spsk, citronaalt

1 spek, sukher

Crama fraichen smages Hl med cilronsalt, sukker og revel
peberrad, Her vendes groltrevetl @able og megat fintsnittel
radicll. Servares il en kodret.

Champignonssalat
1 baager crome fraiche | 100 g champignomner
(180 mly | 1 chalotelag
1 spsi. citronsalt | 1 salathoved
1 tsk. salt | 2 hArdkogle aeg
1 15k, sukker

Bland crame fralchen med clironsatt, sall og sukker. SHI blan-
dingen | keleskabet, De rengjorte champignoner og leged
skapres | tynde skiver. En skil fores med de skyllede, torreda
salalbladae. Lige Inden serveringan vendes champignonar &f
log i salatsaucon of den anrettes i en skil, Hakkede, hardkog-
te arg drysses over. Senveres Bl stegie liske- og kadratier



Ra hvidkalssalat

14 dl iyl

3 spek. kwark nabured

{5 el 45%) eller 3 spsk.
mayonnatsge

2-3 gk asdragonaddike
2 spsk. sukkar

{han e, udades)

Ve 1ok, gall

Ya 18k friskkvmrnel pehar
s tak. paprika

ity tak. sallarisalt

W sk, kommon

1% spak. finthilppet
purlag

Y2 kg heickdd [ca. Va
heved)

AEble-sellerisalat

2 dl ymer | 125 g seller
1 spsk. sukker | 125 g syrligl seble
1 spsk. citronsaft | (oa 1 stk)

Ymeran smages Hil med aukker og citronsalt. Seller og @ble

skrimlles, og rives pd den grove del af rdkosijernet. Blandes
straks | ymarblandingen.

MB. Mar selleri T43 med top pd, kan lidi &l def grenne hakkes
og drysses over salatan.

Hvidkal-peberrodssalat

2 dl piskefiade
ca. 2 di fintsaitiet rd
hvi il

i spsk. citronsalt
Ya fmk, zall
2 15k, sukkor

Tykmalken blandes med kvark gllér mayonnaise of smages
til med krydderiar. (Kammen stodes i mortaren). Purlag tilsmt-
fes. Hvidkélen anittes fint og vendas | marinaden. Stdr og
trazkkor an haly times tid. Serveres il Irikadeller eller llgnende.

rirvel peDantod

Fleden piskes ikke for stiv. Bland kiden i (lodeskummal. Smag
til med paberrod, citransaft, sall og sukker, Lad salaten traskka
| 10 min. p& et koldl sted, og server den med kolde skiver
spreengl oksekod,

Tips

| mange al mkostsalaterne ar der tilsai citronsalt for al i en
lidt ayrligere smag frem, og derfor er dressingen smagl 8l
mad sukkar.

Er man imod sukker, som smagsingrediena | salaterna,
kan delte undgls, forudsat man ogsd udekader citronsalien,



Rosenkal-ablesalat

Y kg rosenkdl
2 mbler

Ve citron

i3 appelsin

Ve tsk. sennep
£ spsk. sukker
2 dl piskellode

Rosenkdlen snimas finl, @olerne rives pd del grove rhkostjorm
Saften al Vs citron og Vs appelain kommeas over, Det hele blan-
des | dal knapl stiva flodeskum, der ar smag! il med sennep
ofg sukker. Donne salatl kan sorvares Bl en kodret

Ostesalat

I di plskefiede aller
crame fraicha
125 g mild os1 (Danbo)

100 g mayonnalsa
Y 15K, franok senneg
1 isk. karry

Ve tak revet log | 50 g skinke
citronaaft (kun lidt, hvis | 2 lomater
der anvendes crame fraiche) | Y agurk

Mayonnalsen smages tl med krydderer of l8g. Fladeskum
allar crema fraiche blandes §. Ost, skinke, fomater og agurk
Shmras i berninger, [Tomalorne md hiensta | an Sigle et siykke
ud, 54 veeden kan lobe (ra). All vendes | mayonnaisen, og
salaten anraffos | on skill. Drysses evt. mad lidt paprika of
pyntes msd aguiksndien



Varm Kartoffelsalat
(4-5 pers.)

1 kg aspargeskartofler | 1 1sk. sall
S0 g amor | Y tsk, peber
v di vand | 759 leg
1 dil eddika | 4 dl piskefleds
2 8psk. SuKker

Hartollerne vaskes, koges, pilles, afkoles og skeres | byada
skivar. Smaor, vand, eddike, sukker, salt og peber bringes |
kog. | denne lage koges de lintsniftede leg § ca. 10 min,,
edler til carwr klare, Kartotfelskiverne varmes igennom | gryden,
Tilsmtles den kogende piakelipde. Kariollelgalaten smages
kil og ar nu klar til sarvering

Hvis ovennavnte iremgangsmade lalges, skiller salaten ikke,
Herlil serveres {.eks. frikadeller eller medisterpalse
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Krabbesalat (6 pers.)

1 beEgeor creme fraiche
[ 1Rk mi)
1V spak, ravigoliesau o

1 tek. diet tredie krydder
Y2 tsk. salt

1 d3. krabbekiog:r

1 ds. aspargessnitter
(225 q)

# tomater skiret | bide
salatblade | strimler

1 spsk, sukker | 1 bdl chld
1Ve spsk, citronsalt | —
fiodeskum af 1 di | fldtes
piskaiblode | amor

Creme lralchan smages 1 med krpdderer og deraltar vendes
letpishet llodeskum i Saucen serveres Rold til krabbakod lagt
lagvis mod aspangessnitier, tomaibdde, strimlet salat og dild-
kviste. Krabbesalaten seiveres som lorret med fldtes og koldt
smer il
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Smerrebrad med oste
Til smorrebrad Arwendes usadel brod.

Cateamonmetrod som vigl pd Billeds: Svarste rmkke fra nadirsi righe Ira vensira:
vensing: Maribo [gemmelost) med Sky og brondkarse
Brie med rod og gran pebar Duel
Svenbo mad valnoddekamer Samsa med pare
Aygeost mad radiger Likarrulie
Daneblu med bla druar Revet ost mad agurk
Logast med rd lag og purleg Pebarost
Esrarm mad tomat Havarti med rod pober
Camembart med Karsa Paberost med gron peber
Danbo med mble Wycaita med granne drugs

Castelln blé med peera
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Osteomelet (4 pers.)

€& mg | e bsk, friskkvarnal pebor
2 dl Kaftellode | 150 g rovel ost (Canbo)
Vs t2k, salt | 50 g amer

Eggeblommer, llade, salt og peber piskes let samman, Halv-
delen af dan revne ost blandes | Hwiderne piskes stive og
vandes lorsigligl | Egpemassen hamldes | en pande med smel-
tet smar. Et glaslag (eller omwvendt fad) leegges over pandan
ag omal@massen stivner vad svag varme, ci 10 min. Hanefter
drysses resten al den revne osl over, og omelellen bager
videra 10 min. Ved sarveringen loldes omaletten sammen pd
ol fad og sorveros straks.
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Ostesoufflé (5 pers.)

2% dl kaflafade Svanba)
50 g mel 5 g
25 g smar —
W tsk. sall syltds ingelmr
Y 1k friskkvernet pebear smar

160 g revat o5l (Samsa ag

Fleden og malel rores 16l en jevning | an gryde. Derefiar
tlzmttes smarral, o &l kogas g'nn:ll:iggnnam whRder amearing,
Sall, peber og den revne ost tils=ettes, og ndr osten ar smeliat,
tages gryden al varmen, Eggablommerne reees | af 2 gange
og Wil sidst vendes de siiltpiskede hvider | Dajen hmldes i
@l srurt gratinfad og bages ved 180° | ca. 45 min. Ostezouffia-
N Sarvercss straks med syltede ingolaor og kaldt smar.



Ostefondue (4 pers.)

1 fed hvidlag 1 Bpsk. Sruyps
4 dl hvidvin i 1=k, freskkveamel pebar
4 15k, cilransall i 5k, paprika
350 g Svenbo —_—
350 g Samsa | ranskbradsterningar

1 spsk. maizenamal

En fandusgryde gnides indvendig med hwdlag. Hvidvin og
citronsafl hwides | og varmes op, naeston Gl kogepunkial
aver of hyriad.

Linder stadig plskning o vid svag varmae tiis@ies den fintrev-
ne ost ad 3=4 gange. Der piskes il ostemassen er hell glat
og lige netop kommat i kog.

Malzenamsl rores ud | seapsen og lilsattes. Fonduan koges
igennoam ol par minutter. Smages til med pebar og paprika
Til ostefandus serveres lranskbrod skiret | ref stare larnlnger
Ostefondue kan lilberades | on gryde og emhaaides il en
fonduagryde vod servaringean.

Fondua betyder ilalge ordbogen erormg med osts eller
sschweizisk osterat med vine, Mo forstér ordboeger sig ganske
vist meget ph oversmttelser, man kun lidl pd gastabud. Fon-
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dup betyder opsh fredeligt semvier, hygoeligt selskab, pro-
blemlos invitation = kort sagl: En lille fest | bverdagen, som
It lader slg improvisera wdan farudgdende besked, ford| det
ar nemt og ovarkommeligl

Fonduan serveres pd fyrfadet. At er parat: En kurndiuld brad-
farminger aller andel brod med magen skorma, ovl, ristel brad,
sami taeller hvidvin, og til hvar gaest anal lerken med fondue-
gaffel. Undar maitidet vil of glas snaps gare godt, Fonduagry-
dan stér pa fyrfadel midt pa bordet, hvor don skal koge sagla
videre. Og nu kan det Intima maltid Begynde. Hver enkelt
spidderot stykke brod pa sin gallel og rorer rundt i den duften-
de ostemasse, indlil brodet er godi ovartmikiket, Hyis der ranes
kraftigt til bunds, bibeholder fonduen sin retle konslslens
Til fondue knylier sig | ovrigt den akik, at hvis en herre tabar
sl brod eller kad | gryden, skal han give en drink til helo
salskabal. Er det an dame, der er §d ~uheldig=, mb hun paent
alievore et kys il de tilstedovierende herrarl

Smerstegte
Camembert oste

Haortil anvendes umodne og kolde Camambert oste i trakanter,
som vandas | sammenpiskel og og derafter | rasp, s del
dmkker alle sicher, Heralier kammes smar pﬁ pandan, og nar
skummet e hiojest, (@gpes Camoember! osfene | og brunes
pa alle sider. Under bruningen vendes ostena forsigiigh mod
2 irsspatler, Har man runde aller halvmanslonmede Camom-
bert, som er lor slore il en portionsanretning, kKan disse pane-
res og brunes hole og deles ud | passende portionar wed
bardel. Smorslegle Camembert serveres rygande varme med
rislal franskbrod og koldt smar til, som afshutaing pa an fro-
kost aller middag aller som natrvad. Som lilbehor kan sarveros
f.oks. gron salal, lomater, radiser eller salbErsylialo),

ME. Smid runde aller rekantede Brie osle kan sleges ph sam-
e made.

[Sa billede side 33)






Varm ostesandwich

2 thynda Skiver franskbrad | aeQ
15 g smar rasE
40 g o8l (Mozzaraila, smar
Danbo eller Samsa)

Framskbredskiverne smares med smor og legges sammen
om esleskiven. Sandwichen vendes | sammeanpisket g 09
derefier | rasp. Brunes | amer pd en pande 1l ostan er smisliel
Spises straks Servares til aftente oller s&m natmad,

Stuvede kartofler (4-5 pers.)

1 kg smé kartoller | 1% isk. salt
60 g smar | Y& Izk. cel tredie krydderi
2 spak, vand | e—
4 di meelk aller kalleflode | persilie

Kartollerne vaskis, koges, pilles, alkolos og skeros | shkiver,
Smar og vand gives etopkeg, hvorefler de gwrige ingredienser
kommes | sammen med kartoflerne og det hele varmes godt.,
Hakket parsille drysses over wed serveringen




-

by i .
Ovnbagte kartofler

Mellemsione ensarlede kartoller skrubbes godi og afterres,
lagges | at kil lad alber Bradepande mod ot 1'_|'h.l: Ing grn[l
salt. Smeres med smeltet emer og bages | own ved 250° |
40-45 min, Karteflarne tages ud, der skeeras et kryds | hver,
og man Klammer [1d] om dem. Serveres med koldt smor allar
crama fraiche til, samt groft san

2
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Bagte kartofler med ost
(3—4 pers.)

& mallemsiore Karfoller
fca. 550 g)
1 spsk. smar

Ve ek salt
200 g Danbo 30%

Karfoflorne skralles og habvares ph tveers. Anbringes med
shiprefladen nodad | et ildiast fad. Karioflerne pensles mod
smaltet smor, drysses med salt og s@tes | en 200° varm avi
i ga. 50 min (meerk efter om kartoflerne er bagte.)

Csten skieros | iykke skiver og lmgges over karledlerne, Kar-
tollerne stir endnu 10 min. | ovnen til osten er smaltet og
ayldeen, men ikke brun. Servares slraks til en kodrel {eks,
okgesteg.



Mocca dessert (5 pers.)

B blade hushias | 4 dl piskeliods
J@y | —
75 g sukker (6 spek.) | 1 di plakefiode ti pynt
125 g kogechokolade | chokolademoccabenner
1 di steerk kaffo ellar
1 sk, pulverkatfe + wvand

Husblasen seites | blod i koldl vand | & min, £q og sukker
piskes hvidt og skummands, Chokeladen rives og lilsaites
Den vdblodte husblas ameltas | vandbad med dot vand, der
haenger ved. Katfen haeldes i, og den blandes i da sammenpi-
skede @, Mirdet begynder alslivne, vendes den stifipiskede
flodai. Moccadesserten fyldas len glasskil. Pyntesmedfiode-
skumog chokolademoccabonner,
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Ymerfromage (4-5 pers.)

5 blade husblas o S1ang vanidle
"I liker ymar alfer tykmaalik 2 i piskofloda
50 g sukker (dspsk) naddar
blardeds frugter

Husblasen smites | blad | kaldl wvand | 5 min,, tages op med
det vand, der heenger ved, Udbledningswvandet haeldas bord,
og husblasen kommes tilbage i skilen og smellas | vandbad.
Ymeran rores med sukker o komene af W stang vanilie,
lidt af ymeren kommes | den smaltede husblas, og del hile
hastdes tibage | ymerblandingen. Floden piskes stiv og ven-
das |l sidst. Fremagen heldes i on glasakal, dar slilles koldt
nogla timar for sarveringen. Pynles med hakkeda nodder og
sorveres evl. med en frugisalal, der kan bestd af en dise
tlandede frugler, tllsat bananskiver og halve, udstenede druer
eller anden Irigk frugt. Ymerfromagen kan ogsa laves i en
ramdioem, dar vendes of Iyldes med frugter. Der titsamties
da ol ekstra blad husblas,



Romfromage (6 pers.)

4 blade husblas
50 g mandler
a liter piskeflode

60 g sukker (4 spsk.)
¥ dl rom

Kirsober

Husblasen ssiies | blod | kaldl vand | 6 min. Mandlorne skol-
des, smuties o shaeres i strimber, Denudblodie husblas smael-
tes | wandbad med det vand, der hanger wid, Floden piskes
= ikke for stiv. Mandier og sukker biandes | sammen med
den smeliede husblas, dar er (ilgal rom. Mar fromagen bagyn-
dar al stivne haeldes den | en skidl, der stilles koldl bl sarve-
ringan, Kan pyntes msd kirsebasr aller serveres med kirsebar-
Sauce.

Tips

Miir dar bruges husblas | dessertar, hvor der er ot lydende
smagaatof gom Laka, | fromager med rom — sherry — cilron
- appelsin — kirsabar 0.1, ér del en god regel altid at haxlde
smagsstollel op | den smeliede husblas, for den kommaear i
fromagen. Derved undglr man trevier og klumpar,
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Hindbardessert (6 pers.)

3 blade hushlas | 3% dl piskellode
12-14 sik. makrnoner | 3 Spsk. Sukker
{ca. 100 g) | 3 spsk. sherry
1 ph. dybirosne hindbsr
med sukker (ca.230 gl

Husblasen sailes | bled | koldt vand | 5 min. Makronammea
knuses og egges i on glasskll, De oploeds hindbaer heaaldes
aweer (lidt al baserone tages fra til pynt). Makroner og hindbr
akal nu sth og treekke ldt. Den udblodie husblas smelles
i vandbad med dat vand, dor hanger ved, nbr den trEkkes
op al udbledningsvandel. Fladen piskes — kke for stiv og
sukkeral vendes |, hvorefter den smeftedo husbias, der ar
tilsal sherry Blandos i, Fromagen lagges over hindbaarrena.
Desserten serveres kold pyntel med hele hindbaar,



-

Kirsebzertrifli (4-5 pers.

)

5 makronar

1% spak. sharry

150 g syllede kirsebmr
Yi liles piskeflodoe

Ve liver ymar allar bykmanlh
35 g sukker (3 spsk.)

d blade husbias

Ve dl kirsebaeraalt

Makronerne l@gges | bunden af an lav skil, sherryen haldas
over og derefler kirsebmrrene, Floden piskes. Lidt al llode-
skummel tages fra fil pynt, og reslen vendes | ymeran, der
er blandet med sukker.

Husblasen settes | blod | koldl vand | 5 min. Treekkes op
af vandet og smelles | vandbad, med del vand, der heenger
ved. Kirsebarsallen kommes | husolasen, og dat hele vendes
i fiode-ymerblandingen. Der omrares en gang imellem, til ded
begynder at stivne

Wir Hodablandingen ar halvstimel haldes den over. Stlles
tildazkkel | koleskab el par timer of pyntes med llodeskum
lige for senvaringen.
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Yoghurtfromage (6 pers.)

6 blade husblas | 4 eggehyvider
1 di Rirsabsmrsalt aller -¥in | 50 g sukkor
3% di yoghurt naturel | —
1 dl syitede kirsshar | 2 di piskeflade

uden saft

Husblasen sesttes | blad | koldl vand | 5 min., treekkes op
af vandet og smeltes | vandbad med det vand, der hangar
ved, Kirsabarsafien kommes |. Yoghurten blandes med kirse-
beprrane. Dan smaeleda husbins filsmites. Eggehvidarna pi-
skes, og lige for de ar hell stive vendes sukkeret i, Blandes
| yoghurten ndr den begynder al stivne. Desserten hmldes
i en skal eller portionsglas, stilles koldt og pyntes mad lede-
Lhum for sarvaringen



(6-8 pers.)

3Vs dl yoghurt natural

4 laste mbler, f.aks

cox orange | 2 dl piskeflade
2 mygeblommer | 8 store makrones
4 apsk. sukker | 25 g mandlar
1 t5K. vanillesukker (gller | 15 g smaor

Earmang al Vs stang)

Eblerme skrmlies, halveres og kernehusel udbores. Koges
iensukkerlage(2 divand og 2 spsk. sukkor) og afkeles, £gge-
blommer, sukker og vanilla piskes godl. Yeghurien vendes
loesigtigt | sammen med flodeskummet. Cremen haldes ud
pa et fad med kant aller | porionsglas. Do hele makronar for-
doles avar cramen og over hvar makron l@egges s& de halve
mbler. med den hvalvade side opad, Mandier, dar er smuttet,
skéret i flager og fstel lysebrune | lidi smor, drrsses over.
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Mandelbudding (4 pers.)

2 beegre 45% kvark

nmaturel (& 200 g)

75 g sukker (& spsk. )
kwornene al V& stang
vanilla

25 g sode mandler

1 bitter mandel (kan
wdaladas

3 bBlade husblas

2 dl piskefloda

kirsebaar

Kvarken rores op med sukker, vanillgkorn, smullade sade
mandler skarel | strimler samt den Bilre mandel, der er revet
fimt. Huablasen udblodes | koldt vand | 5 min, smaltes i vand-
bad og rores | kvarken, Den piskeds flode vendes forsigtigt
i, Buddingen haeldes | en glasskdl eller portionsglas, Serveres
med kirsabsrsauce til,



Vanillebudding (4-5 pers.)

T blade husbias

3v di piskellode

3% di malk | —
Ve atang vanilla | 1 glas syllede kirsebasr
3 @g | (3754

125 g sukker (1% di} | 2 1sk. kartolfelmel

Hushlasen smelies i bod | koldl vand | 5 min. Malken bringaa
| kog med den ikekkede vanille. Eggene piskes godl med
sukkeret. Halvdelen af den BEogende mmlk heldes op | mgoe-
na undar piskning, del hela heldes | grpden med malk og
warmies op, Wl cremaen bliver @vi = ma ikke koge. Husblasen
trapikes op af vandst og tilsates, Yanillestangen tages op
Floden piskes og vendes | buddingen, nér den begynder at
sliwnn, Buddingen hasldes | an sk Al el ligr huddlngfﬂrm_ slillns
koldi nogle timer og servares med lun Rirspbersauce. Do
syltede kirsabarr mad sall varmes op il kogepunklal, Gryden
fages vk fra varmen, of karollaimelst, der ar wdror mad
licht ®oldt vand, tilsmites,
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S
Forarsdessert (4 pers.)

ca. 250 g dybfresna
hindbeer

1 spak, sukkar
kornane af Y& stang
vanilla

3 di yoghurt natural
1 dl piskellode

Beriend optoes, of nogle af de penesie tages lra (i pyni,
Restan moses ud med sukker og vanille. Yoghurten vendes
i hindb=rrens ofg 0l sidst blandes doen stivpiskeda flode |,
Silkes kaligt inden serveringen | skal ellar portionsglas. Pyn-
tes med hete baor

Tips
Dat ar lattest at piske flodeskum, hvis man sorges for, at piske-
fladen er godt afkalat, o4 al skalan of piskarisat man brugaed
ogsa er gennemkolde. Dt er ogsd vigligt, at man har en
god skil, dws geme en ator rel Aben akdl, for at der kan
komrme lult Gl floden wunder piskningen. Flode kan plakes
=il dot Tmrdige llodeskum fyider op mod dot dobbelle al piske-
Naden, &f |okoldess lloden er, des mare fyldar fledeshummet.



Flgderand (67 pers.)

8 blade husbias

Ya liter manik

Ve stang vanille

75 g sukker (B spak )
&5 g mandler

Y litor piskefloda
friske eller dybirosne
joercibanr

Husbiasen smiles | Bled | koldf vand | 5 min. Maelkan koges
med den flakkade vanillestang ofg sukker. Mar dar er slukkat
for grpden, Blandes deo udblodte hushlos | samma med smiul-
tede, hakkede mandler. Floden piskes stiv og wendeos |, ndr
maelken er alkolet. Det hale haldes | an randlorm, der stillos
i koleskabat nogle timer. Lige for serveringen vendes Mode-
randen ud ph el fad, op fyldes med hele jordbeer.

Tips

Fladerand kan glimrende laves dagen | foervejen, man der
tilsates da kun 7 blade husblas. Dessertan egner sig derimod
ikke til dyblryaning.

Hindbzrmousse (8 pers.)

300 g hindbanr | & dl piskellode

100 g sukkes

Baerrene moses med an gallel og blandes med sukkeret, Fla-
den piskes og blandes med de mosede bar. Anrettes | porti-
ansglas eller en skl og stilles tildem ket | koleskab indiil Serve-
Fimigi,

NB. Arvendes der dybfrosne beer, der er tilsal sukker, skal
barrene forst optoes, darafter moses og avt. tilsmites mere
BLIKKRT,

Abrikosmousse (8 pers.)

125 g lyse abrikoser
3 dl vand

100 g sukker
4 di piskefloda

Abrikosarno skylles of laegges | kaldt vand ca, 1 dogn, Finde-
les pd blender eller persillehakker med del vand der evi. Ikke
ef opsugel. Blandes derefter med sukkerst. Floden pishes
og blandes lorsigligt med abrikozerne. Anrettes | portionsglas
eller am sichl o atilles tildae kil | kaleskab indlil serderingen,



Karamelrand med flgdeis
(68 pers.)

200 g sukker | 1 spsk. sukker
2 ol wand | Y liter mapdk
2 di piskeflode | —
5 g | 1 lilar vanillais

Sukkeral brunas til karamel, ag en randform beskimdes med
noget af karamellen. Resten af karamelien koges al med vand
undar omroring tl en iyk sirup, dor alkeles. Blandes | lode-
skumimel lige for serveringen, Eggens plskes let sammen
mied ukker og malk, oq Bandingen sies, indén den haaldes
i randformen. Seltes | vandbad | ovn ved 125° ca. 1 lime,

Alkples, vendes og fyldes med is. Servares mad karamel-
sauseEn il
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10=-12 makroner | 15 g smor
¥ dl sherry | 1 liter vanilleis
35 g mandler | 2 di piskaliode

Makronerne knuses lel, cverhmbdes med sherry og stér Y
times tid og traskker. Mandlgrne smuttes, snittes pd langs
of ristes |ysebrune | smarrat.

Isan skeeres i skivar og toppes op pd el fad, lagvis med makro.
METTHE,

Pyrilga med flodeskum of ristede mandlar,



Crépes suzette
(16 stk. — 4 pers.)

1 dl vangd
rpviel skal al 1 citron
100 g smeltat smor

4 oy
65 g mel (ca. 1 di)
2 dl piskellode

Allg ingrediensar roras sammen o dejen bages pa en lille,
i pande, De foldes sammen 2 gange. Pandekagerne kan
bages | god ld ler serveringen

Inde vad bordet eller umiddelbart lor serveringen laves seu-
can | servaringspanden

Sauce
100 g smor | 50 g smullede, hakkecds
80 g Mormalis (1% d1) | mandier
3 spsk. cltronsaft | =—
i% dl appelsinsatt | 2% dl piskellode

Smorrel smaeltes, Normaelis og rugtsalt lilsmites og det hele
koges godt ind Kl en tyk sauce. Pandekagerng varmes hori,

og drysses 1 sidst med hakkede mandier, Har man lyst, kan
saucen gores eksira ged wed at komme 2 spsk. |ikor ailer
cagnac | ige ler serveringen. Servanes | panden mod flode-
skum eller vanillals til.

Tips

Fln:dah;ugg-r bliver altid Deds), hvis man lader dejen hwlla
mindal an lima, far den bages.

Walk allar linde | pandakagedajen, gor pandekageme Bloda
og smidige, og er altsd godt al bruge, hvis pandekagarna
skal rulles sammen

Vand eller al (pllaner eller lys ol | dejen gear pandekager
sprode og knasenda

Pandekager og Ebleskiver er valegnet til dybsfrysning, og del
er an god ide, at bage en starre portion pandakager pa &8n
garng, 54 der bliver nogle B nedfrysning.

D= bagle pandekager rulles sammen of l®gges i en al.bakke
med frysefilm imellem lagene. Dak bakken med allag, og
frys dam. Dw frosne pandekager warmes | ovn ved 225°1 12-15
min,, eligr de varmes | amor pd en panda



Smegrbirkes (16 stk.)
150 g smar | Y liter maalk
S00 g mel | 100 g smar

1 tsk, sall | —
1 spsk. sukker | mggehvide
&0 g gmr | birkes

Do 150 g smar smuldres | malet. Salt og sukker lilseltes.
Gaeren rores ud | den lunkne maelk og blandes | melat. Dejen
@ites godt samman, inden den forhaves 20 min. Udrulles
| gnv aflang firkant pd ca. 20=50 cm, Pa den ene langa halvded
smores derefter blodgjort smar. Den anden hahvdel foldes
over og bukkes lidl ind under den smurte halvdel, s der
pliver =likket=. Pansles med sammenpiskel ggehvide, drys-
ses med birkes og skeres ud | trekanter. Bages | ovn ved
200¢ | ca, 15 min, Halveres og amoras moed Smar.

iiufﬁns (20 stk.)

150 g amar | 375 g mel (ca. 6% dl)
2 di meslk | 60 g subker (5 spekc)
2@y | 3 spek rosiner

50 g gmr

Smaorrat smeltas, maolk, &5 og g rores ud derl med doj-
skoan, Mal, sukker og rosiner tilsmttes, og det habe slies
godt igennem, Dejen fordeles | 20 smurte linseformea. D hee-
ves, smores med sammanpisket g eller flade og bages ved
2007 | ca 12-15 min. Halveres og smores med Smaor.



Horn med smgr (16 stk.)

100 g amar | 400 g mel (ca. 7 dl)
1% di maslk | % tsk, salt
1mg | 1 sk sukker
50 g g=r

Smaornat ameltes, meslk. eg og geer piskes ud der. Mal, salt
og sukker tils=iles op det hale aites godt igennem. Caraf-
ter deles dejen | 2 dele, og hver del rulles ud | en cirkel,
som dalas | B trakanter der rulles b o (o den brede ende.
O himves, penslos med sammenpiskel g eller flode og bages
vied 226% | ga. 12 min, Halveres og smares mad smaor,
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varkfranskbred

40 g smar | 2 1sk. sall
Ve liter madk | 800-1000 g mel
50 g geer | 200 g kvark natursl

2 sk sukhker | 5

Smorrot gmeliles, malken tilsatles og gasren fofes ud Rer.
Sukker. salt og Y al melet rares |, 34 dejen blover lind, dereftar
rares kvarken | og derefter restan af melet. Dejen e ltes, haves
ca. 25 min, og formes t2 brod, der skal eftechaves ph pladen
18 min. {Onskes brodene bagl | form, anvendes dar kun 800
g mel til opakriften). Pensies med sammenpisket g oflar
flode oy bages ved 200" i ca. 35 min,



Kringle (10-12 stk.)

1 di kold maalk | Fyld
Ya tsk. gaft | 50 g smaor
Yr spak. sukker | 50 g sukker [4 spek}
Tmg | Hidt mandler
50 g gmr | lidt rosiner
250 g mad [ea. 4 dI)
175 g simar

Cen kolde malk blandes med salt, sukker, @g, gaer og i
af mefet. (Reston al melet bruges ved udruiningan), Dejen
rudles ud § an firkant (ca. 2040 cm}. Dat kolde amar skares
i tynde skiver med ostehovien, Fordeles pd to trediedele af
dejen, Denne foldes sammen i 3 lag, shiedes at don del, der
ar uden smar, foldes ind forst. Derslter foldes dejon sammen
i 3 dela pd den anden led. Denne udrulning og sammeniaeg-
ning gentages 3 gange

Dejan rulles nu ud | en lang strimmal pd ¢ ¥ em’s Iykkelse
og 15 em’s bredde, Fyldal, der ar rorl sammen, aQges pé
midten, og siderne toldes ind, 53 de modes pd midten. Dejen
formas 1il kringle pa en smurt plade, Stilles 1] havning ca
20 min, Pensies med sammenpisket eeg og stros mad sukkard
Bages ved 200F i ca. 20 min
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Chokoladetarte
med ngddeflgdeskum

150 g mork chokolade | ' tsk. bagepulver

100 g smar | ——
170 g sukker (2 dI} | 3 dI piskeflode
4wy | 2 spsk. kKold, stmrk katle
¥ dl mel 1 dl noddakernar

iy di Kartolelmal | hoviet chokolade

Chokoladen brmkkes | stykker og ameltea | an dyb tallerken
avier en gryde med kogende vand, Smor og sukker rores hvidL
FEggeblommema samt den smedtede chokolade biandes heri

Mel og kartallelmal aamt bagepulver sigtes i, og de stivpiske-
e hvider vendes | al 2 ganga. Dejan byldes | on smurt spring-
form, der er dryssel med rasp. Kagen bages ved 175 | ca
45 min, Lige ter senvaringen lagoes fladeskum, dor er blandet
med steerk katfo, over kagen. Pyntas med hinkkede nodd eker-
nor og havlal chokolads. Kagan smager bedsl, hvis den bages
dagen lor den skal sarveras,



LY e
Ly 4 % &
Toscakage
2 mg | MandeHyld
125 g sukker (1% di) | 50 g smor
100 g smar | 50 g mandler
rennil skal og saft af | 50 g sukker (4 spsk)
1 citren (2 spsk.) | 1 spsk. mal
2 spsk, plskeflode | 1 tak lNods

100 g mal {em 1% dl)
1 f=k. bagepulvar

-I‘EEI;IB‘T'IH piskes skummende med sukkeret, smoarrel smelles
of) kommes |, deralfar cltron, flode, mel og bagepulver. Ded
il rores gndl SAMIMEN 0f kommos | oan Euring‘l'nrln_ 4 154
ar smurl med smor, Bages 20 min, vod svag varme, ca. 150%
Diokkes derefter med mande|fyldet, der er tilberedt pa folgen-
de mide: Smerret smeltes, mandierne smulles, hakkes og
Blandes | sammen med de avrige ingredisnsar. Det habe (& at
apkog, lige inden det keemmes pd kKagen, der nu bager videra,
Hil don er lysebrun, Bageliden er ca. 45 min. i alt,
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=]
Herregardsablekage
1756 g smar | 75 g sukker (6 spak.)
250 g mal (ca. 4 di} | 75 g rosiner
1 knsp. salt | 25 g hakkede mandior
100 g sukker [1% diy | Remonce
1 mg | 750 smar
2 spsk. loda | 75 g sukker (6 spek )
23 g hakkede mandlier
Fyid | —
1 kg ®bler | 2 di plskefloda

Smarrel smuldres | melel, sall, sukker, mg og flode kommes
i, og det hele @iles sammen. Dejen hwviler kokdl § ¢a. 1 limo
elier mere, for den rulles ud | Vs em's tykkalse, og skaeres
ud i to runde kager pd storrelse med en springlorm, Den
end kage anvendes som &g, den anden l@gges | bunden
al springformen, der ogsd beklades pa siden med resten
af dejen. Eblerne skralles og skaeres i tynde skiver, hvorolter
delegges i springforman of dryzases oved med Ssukker, rosings
og hakkeds mandlar. sLbgoet- lgges over @blome og pres-
&85 bl 1 kanten. Remoncen, d.v.s. smar, sukker og hakkede
mandler, rares heidt, fordeles pi laget. inden det prikkes maed
on gaffel hist og her, Bages | own ved 200%§ ca. 1 time. Kagen
serveres lunkan med kold flodeskum gl



Karolines kvarkkage

125 g amar | 1 tsk bagepulver
1258 g sukker (1% d1) | 1 tsk vanillesukker
4 mg | 50 g rosiner
250 g kvark naturel [52) | revet skal og satt af ¥
2 spak. hvede- eller | citron (2 spsk)
maizenamel | 30 g mandler

Smar og sukker rores godl, eggeblommar og Kvark tHsmies
lidt after lidt, Mal, bagepuiver og vanillesukker rores i sammen
med rosingr, cllronsaft og revet citfenskal, Til sidst vandes
de stiftpiskede hvider i. Dejen fyldes | en smurt springlorm
og bages siraks ved 170° | ca. 50-60 min, Ved serveringen
pynies kagen med snittede mandler, Serveres til kafle clior

te. Kagen skal vanre fuglly. Smager dejlig frisk.

Kanel-lagkage

125 g smor | 3 dl piskellode
100 g sukkar (1% dij | 100 g merk chokolado
1 lille sag | 1 spsk. smer
1% tsk. kamel | 2 spsk, Kogonde vand
125 g mol (¢a. 2 dij | mandler

Smaor, sukkes og eg rores godt, inden kanal og mel blandes
i. Dejon fordeles i 3 lagkageforme, der ar smurt mad smor
Bundena bages ved Z25% | ca. B min. Mar kagen skal serveres,
lmgges bundens sammen med iskold! lodeskum af 3 dl pi-
sketlode. Det overate lag overirkkes med chokolade inden
kagen lmgges sammen, Hertil smaltes chokolade, | vandbad
med 1 spsk, smaor og 2 spsk. kogoende vand, Kagen pynies
mard mandiar aller valnoddakernar
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Chokoladetoppe (ca. 100 stk.)

150 g smar

&0 g sukker (4 spskl)

100 g bys Farn {ca. 1%z dij
1 I8k wiamllesukker

1 &g

200 g mad [ca. 3% di}

i3 15k natran

50 g noddeamer

Ve plade mork chokolade
(75 a)

Smarret bladgeres og rores sammen med sukkar, farin, vanil-
lesarkkor og ag. Mel og nateon sbgies |, derefter Blandes do
grofthakkeds nodder samt dan grofthakkede chokolade |, og
defen mites sammen. Dejen satles pd ptade, med god alstand,
| smd leppa med 2 teskeer. Bages wed 200° | B=10 min,
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Brune kager (ca. 400 stk.)

500 g smar | 25 g kanel
450 g sukker (¢ 5 d1) | TE § pomerinsskal
250 g lys sirup | 100 g mandier
15 g pataskae | 1 kg mel

i brav nalliker = 8 g

Smaor, sukker og slrup varmes op under gmraring 1l det syder
| kKanfen, Fjgrmes fra varmen. Potasken udrores i lidl koldt
vand ofg hlsasttes Krpdderierne drysses | sammen med hakke
pomeransskal og smuttede mandler, der ar anitted groft pd
langs, Massen alkoles, il den or hlndvarm, og melat mlies
i. Dejan trilles | tykke palser, som lEgges keldl nogle limer
ollar dage, som det passer bedst. Udskeres | tynde kager
og Dages wed 1807 | 68-8 min,

Julekys (ca. 100 stk.)

Mordej

180 g smar

250 g mal (ca. 4% di)

BO g Normalis (ga. 1% dl)
2 eggeblommer

Marengasmasse

3 mggehvider

120 g sukker (ca. 1% dl)
180 g fin kokosmel

Smarrel smuldres | medet, hvorefler dejen siles let samman
med flormelis o egoeblommeer. Alkeles g rulles maget tvndt
udl. Welstikkes i runde kager (ca. 4 cm | diameter], som setbes
pd en plade. Derglter piskes mggehvidarna stive, halvdelan
af sukkera! kommes | of der piskes Kraltigt of ejeblix, hvoref-
ter resten af sukkerel o kokosmel vendes forsigligt | Ba-
rengsmassen saelles mad of par leskoar | 5ma loppe pa kager-
fii, der bages wed 200° i 8=10 min,



Specier (ca. 110 stk.)

¥y dl mandlar | 150 g floemaelis (3 d1)
400 g smor | grofl sukkes
500 g mel

Mandlerne vaskes og snittes pd langs. De skal (kke smuties
De ovrige ingredienser mites sammen, og dejen brilles | tykke
pobser, der rulles § grolt sukker. Polserne stie til neeste dag
i kalaskabel, og skesres derefter i ret tykke skiver, evi. pd
brodmasking, Kagemas lmgges pd en bageplade og pyntes
med mandelsplitterne. Bages, til de er lysebrune | kanben,
vad 2007

KB, Dajien kan (ryses efter at vaere formet tl palser.

= =

Vafler med creme fraiche
og solbzersyltetgj (ca. 40 hjerter)

Jmg | 1dial
250 g hvedemel | revet skal al %2 citron
Y tsk. groft satt | 50 g smer
1 tak. sukker | —
1V ik, bagepulver | 3=4 di creme fraiche
1% dl meslk $ﬂlﬂ-ﬂfﬂ-j'l1etuj

Pisk hwiderna stive. Bland mal, sall, sukker og bagepulver i an
skill, Kom malk og ol | og pisk det sammen. Tilsaat aeghe-
blommer og revet citronskal. Smelt smarret og haeld dat §
dajen.

Vend de piskede hvider | dejen tl sidst

Warm valleljernet godt igennam. Kom lidt smar pd 8l farste
hald vafier. Heeld lidt de| pd, men pas pd. o1 jernet ikke ar
dmkket helt Luk pernet sammen, og bag vallerne lysebrune pd
begge sidar.

Senver vallerma varme moed Kold crame fraiche og solbasrayte-
laj til
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Cremeboller (20 stk.)

1 18k kardemomma

Va liter kold mealk

1@g | ca 500 g mal
1 spsk. sukkar | 400 g koldl amar
50 g geer

Mk, mg, sukher, gmr og kardemommae rares samman med
de ta trediedeles al melel. Mad resten al malet udrulles dejen
til an firkant pd ca. Y2 om's tykkelso. Smorret skanes | tynde
skiver, der fardeles pa ¥ af dejen. Denne foldes sammen
i 3 lag, séledes at den dal, der ar uden fodistof, foides lorst
ind, derefter Toldes dajen sammen pd den anden led. Dajen
udrulles igen o3 foldes sammen pd samme made 2 gange,
dog uden smar. Efter sidste udrulning skatres dejen ud | styk-
kor pib ca, 10=10 em, og der l[@gges 1 tsk. kagecrame pd
hwer. Dejen samies om fyidel og formes til boller, som atilles
pd pladen med sammentajningerne nedad. Ballerne stilles
il havwning ot lunt sted ca. Y tkme o bages derefler ved
250°, til de ar gyldne, ca. 10-158 min, Bollerne dyppes, méns
do andnu er varme | smeltel smer pd oversiden, og derefter
I stadl miis,
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Kagecrame

2 g | 3 dl maalk
3 spak, sukker | Vp stang vanilie
3 spsk, mal

Alla ingradienser tdandes sammen | en gryde og koges igen-
fem under plekning.

Variation

Har man lyst 1l an variation al samme dej, kan en del af den
formes sam spandaverns.

Hertil skares dejan ud som til eremebaoller, Kagecrame of
syllelej lazgges pa, o de 4 hjarner samles mod midien,
Fansles med sammenpisket @y for bagningen,
Cramebollerne kan ogsd laves med mindre smer, . oks, 2509 1
stedat (or 400 g, men ballerne bliver da ikke bladel som wi-
anerbrod.

Tips
Hvis man brugaer bagepapir, er man fri for bide at smore pla-
don og vagke den al.
St altld bagvaerket pd den rigliga rille | ovnen. Hajl bag-
vaerk som {eks franskbrod smettes pd nedarsie ovnrille.
Mindre bagveerk som boller o, smites ph midtersie ovnrille,
of smikager pd oversie ovnrille
Lad altid bagvaerk afkele pd en bagerist, si det bevarar den
sprode akorpe.



Milk-shake
for bgrn og voksne

FOR BORMN | FOR VOKSHE
Jordbarrmazlik {1 glas)
2 spak. vanillais

Ve dl jordbasrsaft

2 dl 2odmaslk

Bel-Ami (3 glas)
2 spsk, vanilleis
b dl cognac
Y2 dl abrikoslikar
3 di kalfeflode
Golden [1 glas)
Y dl appelsinsal
2 dl kearnamaalk
avl, sukker

pynt:

1 appelsinryller

Hvid dram (3 glas)

2 spsk. vanilles

Y2 di gin

2 dl hvid cacao likar
3 dl kallellade

Vanilleis og smagsstol kommes | malken aller flodan. D
nela rysles aller piskes, til det er ansartet. Af rodskaber kan

anvendes: piskers, hjulpisker, el-pisker eller bBlender. Milk-

shakes servenes afkoleda | haje glas med sugarar,
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Cacaomeelk

Til bernalodselsdag er cacaomalk of fastligl raklemant. Ca-
caomalk kan serveres som dan ar, lige fra begaret, kartonen
eller flasken, eller den kan anrelles | haje glas med sugerar,
hvori der er anbragt &t flag. Vil man gore noget akstra ud af
tastligheden, kan der | sidste ajeblik kegges an skefuld vanil-
Iels | glasset.

Cacaomakan ar beregnet il at drikkes kold men kan glimren-
de varmes op of sarveras som varm cacao. Hvis 28 g mark
chokolade smaltes | ¥ liter varm cacaomaelk bliver smagen
| den warme catao mera fyldig.

Cacaomplk indeholder mange viglige naeringsstioffer, og er
derfor bAde en sund og megel velsmagende drik.
Cacaomalk er framstillet af homogeniserel sadmaalk, tilsat
cacao, sukker og stabilisator, sidstnamvnie bevirker, at sukker
og cacao holder sig flydende | maelken, s& man undgér
bundfald. Lavpastaurisers cacaomaalk ar holdbar 1 uge | ka-
leskab beregnet fra den phtrykte varmebehandlingsdato.

UHT cacaom#alk (UHT = ultra-haj-temparatur)
er | ubnet emballage holdbar | keleskab 3 mdr. beregnet fra
dan patrykte produktionsdato.

Steriliserel cacaommlk
er i udbnet emballage holdbar i keleskab 3 mdr. beregnet Ira
den ptrykte produktisnsdate.

Tips

Der ths forskellige fardige malkedrikike fra mejerierne, bla.
melk med citronsmag, der kun indeholder 05% fedt pr.
100 q.

Denne melk er velegnel 1l mellemmaltid, og er en sund
leskadrik.

Mange steder fis yoghurl med saft, entan appelsin- jordbar-
aalbser- allar kKirsebaprsall,

Konsistensen pd yoghurt med saft varigrar. Nogle kan drik-
kes som milkshake | glas, medens andre spises sam frugt-
yoghurt med ske.

Alle warialioner ar velegnede 1l morgenmad, 1l et let mel-
Iprmmdltid aller som afslutring pd middagen.



Mocca Milk-shake
med sherry (1 glas)

2 apak. vanilles
Y dl sherry
I tsk. pulverkatio

1% 15k, sukkar
2 di saammik

Dot haxle piskes sammen med piskeris eller blendar, Sarvares
med det samme | haje glas mad suganar.

Chokolade Special (1 glas)

fladeskum
mandlar

2 di kold cacaomaalk
4 spsk. vanillels
1 tsk. pulverkatie

Cagapmaiken, halvdelan af isen og pulvarkatien blendes eller
prakes samman. Hobdes | et hojt glas &g resten afisen Kommes
i. Pyntes med flodeskum og mandlar
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Irish Coffee

14 lrish Calfes glas kommes 2—4 spak. whisky (halst irgk) og
1=2 tsk. puddersukker after smag. Glassel Iytdes 3 op mead
steerk katfe og der rores til sukkeret er smeltel. Glasset fyldes
op med 2-3 spek. letpisket flodeskum, Dereftlar rones ikke
T FE.

Kakao

2 spsk. smar | 7 dl malk
1 dl kakas | sukker
1 dl vand | 2 di piskeliade

Smorret ameltes | en fykbundet gryde. Herl kommaes kakacen,
og deiie reres godl sammen som fil en afbagning Vand og
meell apmdes | lldt efter lidt umdar piskning 1§l Kaksoen e
| kog. Smages il med sukkear. Kakaoan SeroefEs vaim med
flodessum

Cappuccino

Engod sterk kalle garceres med llodeskum og revel chohola-
de. Sarvanes warm.



Mejeriprodukternes omtrentlige naeringsindhold (pr. 100 g)

Kal
Probein  cium  Foslor

ki Keal Fedt  Kulh, Jern Wit A VL B: Vit Bs VL VLD
o] Q g mg mp mg i@ mmg  mmg mg i,
SoOmmIK ... 266 64 35 46 34 128 & 01 'R w0 Jii 43
ORI .eveevinninreeinneee: 102 46 15 47 38 128 85 04 50 40 70 05 g
Kok ... ... e 147 34 03 45 4 115 80 o1 a0 30 160 - -
Skummotmmlk ............ 153 38 03 48 35 123 95 01 33 40 7y - -
L 204 & 17 88 35 110 100 03 50 3% 6o - *.1
Cacaomlk ................... 248 8§ 06 100 a5 117 100 03 0 3 w0 - -
Mumlk med citronsmag _.._..... 234 5 05 93 35 123 97 01 30 40 7D 10 -
Tykmalk, Acidophilusmesle ... 268 64 35 45 34 128 87 01 R 40 190 Faf ¥
¥ o 318 76 35 44 &S M5 90 01 67 45 20 1.0 1
[, i R 238 57 1.5 4.4 6.5 115 &7 [k ] &5 30 1.5 =
Yoghurt natusel ............... 20 B4 35 48 34 12 & 01 §F 40 10 yip § T
Yoghurd miiregt oo 364 &7 3.0 120 4 100 76 o1 7 3 156 4.1 -
Yoghurt misaf................ & &7 30 120 30 100 75 01 O 35 0 4 -
Letmantksyaghurt . ............ 10 74 15 120 A0 W00 75 Q) g 40 80 & -
Creme Fraiche 18% ......_.... 791 1@ 180 38 28 90 85 01 % 38 1w - e
Crame Fraiche 38% ......_.... 157 385 380 30 23 75 65 01 1167 25 AT0 - ¥ 1
Crome Fraiche 50%/Flode 50 .. 1854 468 600 26 18 6D 8301 1500 @0 140 - 20
Flooe 18 ..ruenrnnenneee.. 781 188 180 0 38 028 290 0 BS 01 oM 3 70 - o
Flode13..................... B07 145 130 41 30 100 B0 01 o= a8 170 - 3
Flodo § ...................... 484 111 90 43 32 101 85 01 yhna 4 W0 - ¢}
Flode 38 (piskefiode) .......... 1550 370 90 230 023 75 6 01 1187 25 170 - 15
SO 3180 760 840 06 05 16 19 o1 E® 7 35 - O3RN
FIOBEES ... ... 845 200 117 202 39 40 117 01 440 39 250 3
Kivark 45% fedi® natunel ....... 628 150 113 34 8.7 B8 @ 03 755 60 300 1 5
Kowarik 30% fedt” naturel ..., .. LT 121 7.0 a8 1.4 70 180 0.3 455 A5 k] i a
Wvark 20% fedt” naturel ... ... 410 98 44 B0 116 T6E 200 04 105 45 300 2
Wvark 5% fedt® naturel . ...... 280 67 05 20 135 71 189 04 25 46 30 1
Hyteost 20% fedt® ............ 418 100 4B 10 132 76 200 D4 338 45 300 1 2
Fygeost 45% 1edt ............ 552 13 W03 20 77 70 190 03 756 60 450 1 4
Fygeost 5% fedt™ _.......... 280 67 05 20 135 70 10 03 25 45 450 1 -
OstB0% 180" . oo cvvnnnininn: 1738 414 372 1,0 188 B0 00 05 g1 45 i 15
OB 45% 1801 ......euennnss, 1439 344 263 1.0 25T 8O0 600 05 756 S0 3930 - 1
* | torstalet 2. Lomimar V. winlar
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K Keal  Fodt  Kulh Protein cium  Fosfor  Jem Wit A WL By VILEB: VIEC VIt D

g 9 g my  mg  my ig. mmg mmp mg i8
Cial 404% Poadt” ... oooiiaiiiiaan 13 318 227 10 273 B0 B0 0.8 155 50 L) - 8
Ot 300% Poelt” . ..oiaaiaiaa 1075 57 15,4 1.0 286 BOHY GO0 0.5 455 55 A25 = i
Dol 20 Poet® ... i 912 218 a9 10 H.1 BNy GO0 0.5 2T G0 320 = 4
Ol 10% PBdt” v B3 192 5.9 1.0 345 BNy GO 0. 135 G0 320 = 2
Mysaoal 5% fedt” ... 1253 e a0 550 11,1 5l 260 0.5 150 130 1500 = 1
Camambart 60% fadi™ ......... 1556 372 A5 1.0 16,5 2TE 291 0.6 2500 aw ang = 12
Camembert $0% fedi” ......... 1305 312 255 10 @5 3@ 1B 08 1800 42 s = 0
Carnemibart 45% fedt® .. ....... 1201 287 22,1 10 20,8 353 1T 0.5 1500 49 450 = B
Bl BO% felt® ................ 1184 283 0 1.0 18,0 400 200 0.5 510 50 340 - B
Canablu 60% fedt® ., .......... 1586 378 4,1 1.0 16,8 0 50 0.5 200 ot Y = 15
Danatdu 50% fedt® ............ 1468 351 28,6 10 224 00 50 05 800 & S = 10
Mycalla S0% bdt™ .. ... 1468 351 28,6 10 234 00 a0 0.5 S0 =0 500 = 12
Fladeost T0% bedt* . ........... 1454 357 36 20 94 W0 0 03 B0 L 14
Flodeost 60% dedt* . ........... 1186 276 48 Fi] 1,2 100 S0 0.3 T25 4 0 - 10
* | eorghothat & sommar . wintar
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Deres egne notater




Menuforslag
1) Dip (udfra sawcer 1l kodiondua) 4) Fiskaret fra Skagon
Oksamarbrad med rodvingsawce, ovnbagie kariofler Cripas suzelte,
Osteanmatiing (Mycalla — Bria)
ol Romiromaga. &) Leeronens sid
Warm karioffelsalat og varme nkadeller
2) Flodekavinr Smorslagle Camambear] oS,
Bal 4 la” Karoling
Makranis, 6) Flskesuppo
Crstosauls
3y Fejecockial Specier 1l kafan.
Cwnglagle kyllingar
Harregardssablekage,
Cigafiak produbinion

Fhanis-Trykkeriet ns Arhus
Miljocentiliceret BS 7750

,f?;']'l}"h: pd odibeieh miljogodbemli papis.
HEF Liccnang, 308047
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