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. fest er godt for sjelen

Foil med og uden anladaing. Med
lang horisant ellar kart lunte. Fest
fredag, lordag, mandsg eller anadag.
Med gode rhvarer of okilis lmkker
mad | det hals tagel mad ldi mads
wmhy og lidi sterre armbeavegelusr
wrnd gller

Wi har lyttet 10l dam, dar ringer ag
shriver il o%= 58 har ar 60 siders
Imput thl festmadon. Smagen er
bregt som kompas, og hensynet 1il
ginEnngen har v Al | paremtes. |
atbejdel med opsbeilterne kar v
glafl 83 slor umage los, an alle sl
peene skal bunne tiiberedes § dit
wgel kekkwn,

FEigtig god feel og Fooe)eluel

Farratter og snacks . . ..

HevedraTesr ..o iisas
Tilbaher ag brad . . - . .
Desderyer ag hager ., .. . .
Til amilige lajligheder . . .

Facti ag gadae iddar

Allsbatisk indhabdisenuigt

&



Forretter

o'g snacks




@rredmousse pa salatbund

# wrreduwrowse

2 ragede arreder
fea, 425 g)
100 g Hwdeosd aature!
Fil+ (378
2 i eremiefraiche 35%

I spak frighpressel fmed
4 tsk grogt sall
Srslkesarrnel faber
25 g rensel rucolgzalng
144 liter feldsalal |
bnekelter fea, 75 gt
T liter hpertesalal revel |
grove sipkber fen. [25g)
Sab g eifereet Rarviar
I limefiugt § kvarte skiper

Tilbehar
150 g rigiet kfertehrad
Dirikkesarer
ruget o fed sk krever
ea tor ag syrerig hoidein,
v riesding fra Alaee

wida i 2

6 pergamer

Rens arrederne for skind og ben - ca,
35 g oorredked. Findel Gekeksdes
med o gafler. Bor flodessten blad
meil cremelmaiche. Tikeet fishekod,
limesadt, salt oF peber og rar blan-
dingen godt sammen. Smag . Kom
arredmcussen §oen slelil {ea. 2% Blerk
o slil den tildwekket | koleskabet |
mine=t 2 fimer,

Voo serverimgen; Anrel ph illerkener
o0 bund af de 3 slags salnt. Lasg her
2 "™ ol orredmousse - farm
“wggene” mad 2 splseskeer dyppei |
varmid wandd, Fordel kaviar og lime-
shiver gl tllerkenerne

Gemvef: Erredmonssen kan Hilberades
dagen far,

Fiskesuppe med
jomfruhummerhaler 510 persomer

¥ pillede pomgfraknmnmer-
fialer ag dew frdkogte
shfEe

S el pormyTu R R
hiler (e, 5060 g)
& redimEenicher moe
shingd e 400 g

4 jrndrslog fea. 150 g)
2 fenirikler fon 300 g)
2 Iiter fekebowiilin
3 guleniwlder § grove
sipker g, 150 5l
2 piltaueriag § grove
siybker fog. 100 gl
U bk grrogt sall
Fernpdlodeskum
Ly Irter prskefade
£ TPk prrued

1 sk friskpressed citrowsaf
1 o1 frick, hakked drld

1l pond
2 sk frizkpresser
crfronsafl
Y tsk prof salf
5 zorte peberdiry

Tilhekar
22 bnverivnod,
#r opskrif? side 28
Drikkevarer
kalig fing sherry eller en
der, heid aonsrerende vin,
Jx enen

Ml jemirahummerhalerne - gem
skallerne. Bens o tor fisken, Skar
den | mimedre, mundretie sivkher,

Skeer bund of top al forirdege
wi=. Gae=m toppene off skaer de rense-
e forirslag i tynde strimler, Fjern
i yilersie grove blade og stokken
i fennillerne. Gem blade og stok.
Glaer de rensede fennikler § horie,
tynde sirimler. Kom hummerhale-
skaller, blade og stok fra fenmikler,
forfirslagiop, bouillon og de ke
ingredienser i en stor gryde. Kog
bauitlonen ved svag varme og under
g i ca. 20 min. Flern gromsager o
skaller mved en hulske, Set et Kalls
filler i en site over en skl o si sup-
pen genmerm filberet (udskift ovt. filte-
ret 23 pangel. Koge suppen ind Gl der
er e, 17 fiter, Smag il

Peruodfiadeskim: Kom flede, pernod
o citron=aft | en aldl. Pisk det G et
bet skum o vend den hakkede dild 1.
Sl Maleskummet tillakkel § kole-
shabet |ea, 15 nrin. Sag til

Biring imens vand tilsat citronsal,
salt og peberkorn | kog | en gryde.
Damp Jomfrubommerhaler og fisk
wiedl swag varme of under gt en. 3

mif.

Ved serperingen: Forde] fennikelstrim
ler, rodiungefilet, jomfruhummerha-
ler o fordrsbog | virme portionssks
le. Hoeld den varme suppe over. Ser
vir pernod edeskunmed til,



Tip: Fenmikel ag peruod ban
erehaiies af forre oF eogHac.




Okserulle med oliven

& obsernile

Il priske besifikwmblade
I dl friske oreganoblode
200 g hakke! oksekad
(P2 fadl)

I spak fintreve! fianenog
{ @y (six stor)

I di wralk
I spsk hverdgonel
I sk grofi salt
Sriskirpaeruet peber

75 g grawne oliven med
prinend
{AresEing
2 ql bl
1 ilfe, kst fed Reidiog
b ek T sali
friskkmErnel peber
aninid
I dse artisdobigerier
fem 4060 g
14 liter hopedsadal
rewdt | grope shatker
few. 50!

Tithehar
1580 g futes

flogeiid
e 158 Nwre wed 2K

r-lh-ll

& fiersorer

Riv basilikumbladens grof. Vend
dem o de ovrige ingredienser s
mien i en skiil, St forsen tildckket §
kalesknbed i co. L lime,

Blip ot stykke bogepapir (o, 42 x
42 cmp. Lo herpl forst habodelen of
farsen | en stribe [ca. 6 x 20 cm), 54
de gronne allven og til sidst resten af
farsen. Rul lapepapiret (st ombring
fars o oliven of luk pakken ved at
st enderine, Lasg okserullen pd en

plade mwed bagepapir og bag den
pridedt 1 cvnen. Lad olserullen hole af,

Diressing: Vend imens afle mgredien=
serne sammen. Stil dressingen til-
deckhket i koleskabet i mindst 12 tis
Satal: Lad artiskekhjerterne dryppe
af | en siple ogr Miek dem, Ly o wal
lerkener en bund al salal og fosdel
haerpsh e badve artiskokhjerten. Skeer
okserullen i 12 skiver og laeg & skiver
pid bver talberken, Dryp ldy dressing
md salaten og server resten af dres
singen il

Tinkkevarer
kalig. fldip o ler rosémn,
Ji fra Chile




T Koder fra de kogle bflinger ber
anendes bl fe mafpoandekdager mad
kRling, s¢ ofskrf side 42,

Gren ®rtesuppe

% grumdsappe of maudler

Crrundsupe
2 kyllinger fo e 6} )
4 [iter vernd
o sittanering i grove
shybber foa, 225 g
J shrmllede grleradder
{oa. 156 gb
6 hele melliker
6 Lrnrbarrblmds
1 spsk groft salt

Gran @ricsufhe
gricndaiffe og eot hamee-
Bopillon, 4 liter § all
100 g fromae, fine @rier
3 di piskeflode
o gpk hvedemal
1 liter cremiefraiche 358

3 i tar kheidutin,
I frimcd Blawe

L g smnutede mandier

Pt
trvcdbiadet persille

Tilbekar
4 dl ervinefraicive JHE
o 48 enlie filokiks,
se opsbr]? side 30
Bagetid
& 15 mifn. ped 2KF

24 persrner

(ermmaiutes Halver kyllingerne, rens
[ ﬂiﬂ dem, Hr'mg !I:].-Iiiugm' rrgvmd
i kop i en stor gryde. Shum suppen
o libsad resien al ingrediesserae,
Ko suppen ved svag varmie of under
g i ca, 1 iime, T kisd og groiss-
ger ap. Si grundsuppen og skum ted-
tet od.

Gran ariesapfe: Kom gprosdsuppe
o erber | den renglorte gripde of
bring suppen | Rog uden Mg Blend
supeen § mindre portioner (ld un
blenderglnsset 14 op). Blend hver
partion ved hortigste Bastighed §ea
L min, o hacld suppen tilbage | gry-
den. Pisk 1l af foden og mele sany
men. Pisk resten af Ooeden i Hdo efier
lidi. Ror jvningen i suppen og kog
den ved svag varme o under amie-
ring | ci. 5 min, Tilsat cremefralche,
aall og pober. Bring atter suppen i
kog under omroring o tilset i
win. Smag L

Halwer imens mamfilerne og for
del dem ph en plade med bagepapir,
B mamndlerne midt i ovnen - vend af
ugg Uil Server mandberne som et drys
[ e,

Genvel: Den gromne ericufpe (udei
fevidein) kaon tilbersdes daged for

Drikkevgrer
it faw Reialoie - pinad Maue
frn Alsaee vil wewe god hide §
o 1l sappem

sidel 5



iideld

Tallerken med Fetina,
spegeskinke... 24 posoner

A e fommater (e, KOG gl
2 ek prndrwekpruealts
i3 Bk swkkrr
Ve g graft salf

& ride peberfrugler
fea. I kgl
200 g Karoline's
i dwriigeal b
3l bradkraneme fra
Brvnedt braed (e, 75 )
&l frask, Rliphel paortag
I:% Ik [red il warlf

08 r Horedine's Feling
I g revigel Facsiazalal
24 tywde shiper
spegechimbe fem J25 g)
48 pymele shiver fallenk
pegepalze fea, 225 p)
125 g odiveniafende
{rmieek affeenpard)

Fywi
Paregssfr
Tilhehwr
A g Rickes
Terring af fermafer
et 3 iimer ped [25°
Grilining af peberfrgtes
€. 7 AR

Cratinering of peberfragnter
o, 7 iR ped 250
Ihrikkenarer

Reddii - genwrziranider
Jra Alsare

Habver teminkerne o g dem, med
soitfladen opad, ph en plade med ba
prepamr. Fordel olie, sukker og =alt
pit tematernee, Tor dem midt | ovnen -
dee skal stwdig vere lidl safige. Lad
tomaterne kale af,

Flak og rems peberimugterne. Lag
dem pdoen plade med alufolic, med
akindeiden opad. Geill peberirugter-
ne averst | ovien. Tag peberfrugter
ae wd of dek dem med el siykke
bagepaple - og of viskestyhke. Lad
q.u:bur!l'l‘ugh'l: ae hvdle ca. 15 min, L
track skimded af dem, De] pelserfrug-
terme | G 3 e brede strimler, Laog
srimlerne pd en plicde med bhagego-
'|ai.:'. Hak ost 0 beodlkruiime § e
foomlprovcessor vl horiigsle haslig-
hied 1 45 sel, Tilsaet purog o
sall, Lag o | hp:il'i, al -::-:',n,—l:-'lnndillg-
en pd hver peberfrogisicinme] og
grstimer dem everst | ovnen,

Ved serveringen. Shaer Fetlna asten |
2 sivkbeer og del dem i bruwd, Leg pd
lverr talberken Dt =alat, Feilna, tor-
redde iomaler, skinke, spegepalse og
cin 1 ik tapennde, Fordel de varme,
grafincrede peberfrogsidimler pd ik
lerkenerne, pynt med purlag og ser-
vier sdrakes.

G Torrede towrgler an hifbere-
des dagen for, Peberfrngler ban griles

dagei jise



Tallerken med “brandade”
hEIIEFiSkq., 2 perseier

FRrandlrde
I2 torskeftlelfer bden
skpmd fom, 375 g/
1.3 by melede barfaficr
L liter pand
2 Ik pref salf
friskkpernet peber
2 di cremafraiche 168%
I finthakkei riffaueniog
{ea. Th g}
I fille, knust fed hoidiog

o af v
24 vagletayg

350 g reget kaviar
24 tyude skiver ragel
Inetlfenk fog. SN g/

3 dF premiefrorche 15%

Pyl
citrambide of dildlvishe
T Elbekeirr
AiWF g riatel rughred og
El!i'l'.-'#ﬂkn'rs

[¥rekkavarer
radein - kalig,
wrg beaujolaiz eller
em for, heid mrousserende
Ein, 5 cava

Braudade™ Rens oy o tarckefle-
ten. Shrael kartoflerne og skier dem |
grovee stykker, Kom kartoflerne | en
grvde med kogende vand og kg
dem ved svig varme o imniler lagr 1
ca. 20 min. Tag kartoflerne op med
en hulske. Lasg fsken i det Kogende
karteffclvand og damp den ved svag
varme o under Vg i ca. 5 min. Tag
lorsken op mod holskeen, drys A%
ken med sali og fndel den. Mos ke
toflerne, cvil. med en kartoffelsteder
Verd fisk og kartoller sammen med
de ovrige ingredienser. Sl Thandn-
den” tldoekket | kaleskabet | mindsi
L timie, Sz il

Bom vand og vameleg | cn gryde
Hring vamlet 1 kog of ko ®ppene
vl svag varme og under Mg | en. 3
min. Heeld wanda (ra egpene op
overbreg dem med eddt vand. Fil
aempene og del dem b lsale,

Ve serverimpen: Anret ph hver taller
ken co 5 spsk "brandade”, co 1 spsk
kenving, roget hellefisk, halve vapglel
g o s 142 sk cremefrmiche. Pyl
miedl citronhiide og dild,

renpey; “Hraudede® (uden log of
heidlog) kan titberedes dagei for TH-
et log o heidlag en. 18 demie firr serde-
FiRgEn.



Snacks med Feta og dadler

WP g Karofines Fefa
i teru
1255 g friske oodier
piry slen
JF Ik ll'i'i.;l_ Jrnlvenel
ingafer
d plader frozsen, ofterd
fioded fen. 180 g}
o spak smellel savar
feq. S0 gl

Bageitd
id, 12 mitm. ped 225"

Dirikbegarer
kalig, tar kedd porivin

1.2 peveoner - 48 sk,

Hak Fetm, dacler og ingeber 1 en
foodprocessor ved hurtigste hastig
hid deme | min. Fold filsdejspladermne
wd o clek dem med ef wid klede,
Tayr en plade filode) frem o pensl
den med 1 spsk smar. Locg en ny pla-
i fiboelej pit, Trvk de 2 plader sam-
men, % med en kagemulle, Smar
hahwdelen of csteblandingen pd pls-
den. Ded den i 24 stykker (aca. Vx 7
cin). Tril lver frkant sammen fra det
e hlarne (lagonall) og leg dem
med sammenfajningerne nedad pd
e plade moxl bagepapie, Peisl de 24
saacks med 1 spsk smor og bag dem
midd | avici Tilbered resten ph sane-
mie midede,

(renpef; Seacksene bam sid Glberedr,
ween (ke i, § koleshabel § 2.3 limee

Ostechips

12 personer - 40 sk

@ ¥k lwnes
2000 g Karolines
Coratimeringsist

Hagetid
i, & mim. ped SO0

Dirikkeparer
kalig, far hadd porlein

i ll}-lll |

Fordel 10 smd partioner ost (3 ¢,
| =pek) pi en plade maed bagrepapir,
Hver portion skal spredes godl ud.
Bag oslechipsene averst | ovien Ll
de har en lys, gyiden farve. Lofi
siraks gelechipseme: over pd on bage-
risl og |l dem kole af Tilbered
resten jub smmnne mide,

Gierprr Cstecips kaar mpbesares | buge-

ddie | en 4 dagn. Lawes § oeued oo,
3wy, pedd 200"

r

Thp: Oefeckifs op sitacks med Fala o
".‘ dadler bar serveres samaren ofler koer

Jor sty Ledeagel af oliven, spwode gron-
saper o ol plos kelfp, tar bind poriein
gavr e el ind far eu lef ag defig forerl



Minipandekager med syltet laks

% minipandekager, lnmes

N g fremsen, opfer!
Ibsefiled ndlen shind
g ol Wweid”® hagereddike
3 ol oand
4 Bremlt il
b frisk rod chilfpeber
wefem beriner
3 lasrrbvertdinde
150 sk feex, 13% dl)
TP zarie p-pl!lr'rk.'.'lrn'
Dilddressing
3 i pyrmel flade T
2 dl frizk, rakiel dild
{25 bpwdler)
I ik friskpresser limesaft
Iee tuk fimi sl

Mimipandekager - 24 sk,
100 g hpedemie!
fem. 134 dl}
1 sk bagepnlver
13 sk predl sl
2 dil kvl
1wy (xhe stor] sl
pastenrisere!
25 g smar - gnelied

&t fimistrionlef tnlal,
i erelinlal (o, 50 g)

Drikheearer
kalelor hvidein,
L powiray

 INTEOREF

Pens op tor ksen. Skoer den 1 24
ghiver, Lag lnkseskiverne pd den Aa
de alde, i &t lag, § et fad {ca. Gx A x
20 el Bring eddihe og resten af in
gredienserne | kog i on grpde. Rog
lagen vedd svag varnee o wieler Bye i
& 5 min. Hreld den kogende lage
aver lakseakbverne. Lieg of styhke
besgrepagir ag derpl en tlerken oeer
fisken Sl faded dbdaekket | koleska-

et o 1l

Thilderessiag; Vend forsimiiet syroes
fixdle o de evrige ingreidienser sam-
e, Sl dressingen tkdokket i ko-
leskabet | mindst 14 fime. Samag Gl

Mimipandekaper: Kom mel, bapegul
ver o sall i en skil, “Tilset loerne-
muell op g Pisk dejen sanmmen og
ror smorrel L Laeg 1 spsk def 4 ste-
der i en varm pamde (o, 2 om i dis-
meter), Bag de 4 pandekager ved
fevn varme, co. | min. pil hver side,
Ly pandekagerne i of fad og hold
dem varme. Bag resten.

Ved serperingen: Lol lakseskiverne
op ol lspen o tor dem ket Anrel pd
hver tallerken ef [le " al 3 nink
pandekagren, syltel laks og Hdt salat
Leeg lide dressing ph lwver tallerken
o server resien af dressingen ved
sitben of,

iidels



T ! shedel for Grang o kan man
anrede Kormline s Pasfalst 546 shal
pecfoen filoafies Uik find zall eksiva,

l-::li-!lﬂ

Marineret pasta med tigerrejer

¥ prelo

Marinere! posta
2500 g tarret heid pasla,
T penne
o spack pindrrekerneniie
I fmthakked rodlog
fea, 7o gl
1 di frisk, hakket pevsille
friskk el peber

Hexiln
2 i alrpemarse
1% sk fimpekermer
I stort, piiler fod Roidiag
50 g prafireeet (irana o
A2 (24%
L2 fsie fimd sali

i i bider friske bastlikin-

e e Biaeo silkee
fea. 75 g - 2 store polter)

S04 kearte, pitlede
thperrcfer med fralenife
{ea, B g)

20 shak friskpresse!
cifromsad
75 g profteeset Grana o
32+ [24%)

Pymt
..I‘.r.r':'.h- dvnedlilewe mrabilia ol

Tifbehor
300 g Yandbrad

12 perseamer

Marinered pasta; Kog paslien efier
amvianingen pi emballagen. Pastaen
shal viere mar, men iklke blad, Dl
den deyppe al | en sighe. Bland alie,
Dige, aeersalle cgr peelaer ey sdor k& agr
vend den varmie pasta L 568 skilen
fldmkleed | kobsdabel v nondst |
LT,

FPestp: Bom olie, pinjekerner, hvidiog,
ol oz &all | el Menderglas, Blend ved
lsngsoneste hastighed § e 1 min
Tikssst basilikumiblade med siillie op
blend ipen wed langzomste hastig-
bedd § ea. 30 sede Sl pestoen (ildack-
ket § kadeakabel | mindat L2 e,

Fed serverimgen: Fordel den marine-
rede pasia pd Wllerkener. Lag en
bynd ring nf peste wden om pastnen,
Vel rejerne | oclironsall ag sarel
dem pfl tallerkenerne. Drys mwed re
wiel ot o pynt med basiiombiade,

Cemirpeyes Peslo dom filberedes dagen
Jor, Pasfa kan mravimeres dagen for -
by pasiaen wd af kleskaiel oo, 1l
JEF SCFDETIRECn.

[rikkevarer
bewlderkald, krafliy og fodlegrel
Iprtdein - chardariray efler
radinii - e iy, frick eoafpelteslla
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K waghone indes
steguing, se tip

36X g kabihed kalockad
[ g
I tsk groft soft
of spuk fakker enltaueriag
T g vare wielleni)
& gk friske Hmiambiade
Friskkpermef pober
& spsk gl
4 spak hpedeme!
225 g fimbhakkeds
cirampinoger
74 g fimthakkede
Ihazzrlnoddeberner

Farienl mnghane
I wnghone fea. 2 by}
Itk grofl salt
5 g smer
L liter pand

Bugte frugter

1 ddse ferskarer oo, 825 1)

23 arbler i Iykke hide,

Jr sumumerred fea. 300 g)
d- mode og bid blemeer |

Inalfee fea. 200 )
1 Ik spiklerr

1i|!|l-=12

Farseret unghane og bagte frugter
0 jpergager

Sauee
slegesky frit wmghane
g el laonise b,

L liter 1 atf
fedt friv slegeskyen
3 spak hvedemel
b2 =k groft salt
ot kular

I liter solat i strimiler, &
raptainesalat fen. 175 gl

Tilbekar
1 kg aspargeskarinfer
Sfegetid for unphare
et I time ped 200"
Fragelid fer frugter
e, 20 men. ped 20K
Diikhewarer
g, frughrig of fdig
raefoda, i califrmich

mertaf

Hawr dleet hakkede kod meel saln i ca. 1
i, Ko log, wg, tmkan o peber i
Ror omelen § oo derefier mebet.
Verd clampignoner of hosselned-
dekerner §oog sl firsen lklaekke
kaleskabet i cn, W iime,

Farzere! ungihane: Flern vingespid-
ser i pamp fra den repsede hane,
Lse=g hanen, med brystet nedad, pdoet
loraet o gluer ef snbl gennen shinded
langs med rygbenet. Skaer kodet fra
ryuleinel med en e spids knie
Fortamet med at skaere kodet fra rib-
ben og brysiben, Undgh ot beskadi
s akindet (kniven skal skeelle k-
it fra benene), Klip eller skaer igen-
nem beddens ved B og vinger of
fern skrogel, Skier bepene wd af
overkireme. Gem skrog, ben ok e,
indmad. Gid hanen indvendigt med
halvelelen al saltet. Fyid farsen i ha
nen of luk den mied kodndle, Bind
bomuldssmor om hanen 34 steder,
edledes at kroppen forbliver rund.
el skrogrel § 4-6 siykker. Laog
ckrog, ben, vingespidser, ovi. ind-
mad og smar | eviens bradepande,
Haeld halvdelen al vandet ved. Log
ovnens rist | bradepanden og herpd

Thp: Seef dlem frosae, ferverede
iergineraie d kold oen, frdstil pd 20067 og
steg § e, 1 tave med brystel nedad

o derefler e, 155 timie med brigdel

hianen med brystet nedad. Soeg lo-
e mddt | ownen 1o b Gme, Yend
hanen, med brestet apad, og dies
pived] resten of saltef. Held det sldage
al vandel wed o steg hanen Gerdig,
Dryp den med stegesky 34 gange
e rll.-:-gﬂh'l.u;l.'n. Tng liaiien wid o
L ey bl tilel okl § a1 dime.

Bagte frugter: Lad lersknerne devpps
al i en sigte o skaer dem 1 bovarte.

Fordel alle frugterne pd en plagds
mied bagepapin. Dirys med sukker og
bag frugterne midt 1 ovnen.

Sauce: Si slegeskyen ogf skum fediet
af. Kom & dl af fi<itet i en tylkbumder
gryde og rer meket i Bag blandingen
sammen weid janym varme o under
canroring i cn. 2 min. Heeld stegesky-
e |1t efter Ode, stsdip under omrm-
ring. Tilsoel salt o kog saucen ved
svig varme | 5 min, Koo evi. sky
frn hanen op safien fra de bagie
fruigher b Smags 1l

Vied serperingen; Skoer Wr og vinger
af op skwer hanen i skiver. Anrel
kipdet § ef il Lag en bund af
rimainesalat i et andet (d o anrel

herpi die bagte frugten.
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Indbagt kalvemerbrad og
estragonsauce 2 pesomer

25 i saar
2 atykker afracsel balve-
ararbrrd (o e, SO0 g}
bt gredt sall
Sriskbeermel petrir

Far
LT kg hallmuwmbryst § lovm
3 g (ale star)
a b fiter piskalods
e ol firiske extrogomblnds
o tzk groft salf
Sefskbirrael paber

SN afhegeskinke §
fymde shiver
3 il pand

Ertroapoiause
slegeshy fro kadet
1z Iiter Ravroliane's

MaraaySaies

S fafer mcelk
iy Irsar pushafode

o4 ;,Iui'ﬁ'l':r.ll.u. ‘I'Enﬂm}.i'm':
cxfragonblade

Il
"

Titheher
4.2 kg aye karlafler og
3 by demipede prmisager,
B peleradider, fardrslag,
ruddlog g growse gsparges
Brawing
cg. 15 min ped 250°
Sregetid
i, 45 min ped 175

l-.r|¢-|1-l

Ladl halvdelen af sowrrel Wive gyl
dent i en suerpande. Brun ¢n mor-
brad § e 2 min,, brun den anden i
pedlen af smarred. Drys med sall op
peber o lad osdet hvle tldeekked i
aleskabet,

Far: Hak hatedefen af ingredienser.
e 1 en footprocessor ved hurtipse
hastighed | ca. 15 sek. Hok resten of
ingrelienserne, 5401 al Grsen tldosk-
ket koleskabet | ca, L& fime,

Diel farsen i 4 portioner. Lag en
portion fars i en strite gl et stykke
bagepapin, Lag herpd en morbrad og
cn partion fars. Pak merbraden ind i
farsen og dack den med halvdelen of
spepeskinken, Cenlag “ndpakning-
en” al den anden marbmel, Laft - ved
hpedp of bagepapirel - stegene over
i ovmens rist. Klip, sd der kun or pa-
pir umeler farsen. Laeg risten i brade-
panden ag brun kedet midi | ovnen.
Shru ped og hebl vand ved, Sieg
merbraderne ferdipe. Tag de ¥ "ste-
g ud og mdl meed of slegelermene-
ter kodels centrumslemperalurn Den
shal viere ca, 60°. Lad "stegene” hvi-
le tldsekket | ea. 50 min.

Esfragonsapce; 5i siegeskyen over |
en stor, ykbundet gryde og sl
resten of ingredienserne, Bring sag-
oen i kog under omroring og oo 0,

fhrikkeoarer
moden raden, fr rioja reserva



Oksebov i redvinssauce

204 by pbsebor wden ben
50 g smrer
3 anberginer [ gowe lern
fear. S i
f radlag i store ferm
fear. 3060 gl
1 ddee pohiede fouveaier
fie. ACKF gl
1 zpek grofl sall
Iriskiaarrrel fober
1.2 [iter reduin, fx niofa
{rife ris
25 I suver
J i lese ris, parborlen
(e 240 g

L bok sqfranirdde fea, 0.1 g?

i ol pamel
X4 ixk progt sald

Felodrys
7 Karolings Fefa
perille- og kuidlagnloge
A s, knuslfe fed hratlog
2 spgk fimtrevet citromshol
2 i frisk, hakkel
bredblader persiile

Ttk
308 g aretbrod e spall,
i# afehriil wde 29
Shegetrd
=l Flfen 1 e bold oom -
irndstrl pd 175" of steg
i ca, & fmer

i frersanier

Fiern grove aener og hinder og skoer
kidet § 12 store stykker. Tor kodel.
Ladd mmarnet bive gyldent ben pande.
Drun J-4 stykker bovw ad pungen
Borum dem jxi alle sider {ea, 3 min i
alt), Law de brunede sivikker kod
i ovnens bradepande samaeen mied
gronsager og krvdderer, Hield rad-
\'i]'H_'” OWET IIH IIII.'k hﬂlh';lill‘ll!l"ll
med alufolic, Ster retten oidl § o
nedL Smagr il

Gl e Simell fmcaes smnrret ©oen
gryde vedl krafiig varme, men uden
w1 eleel brvimer, Svils Fis o safrantribde
i o 2 min, Tilsael vand o sall. Kog
risene ved svg warme o under 1@t
slutiende 14g i ca. 12 min. Tag gry-
den afl varmen o il Aaene irehke,
slalig under b, § e 12 min.

Feipdrpy Mos osten og bland den
||h'|1 |‘n-i|i||1|.:. el okl jF |H'I‘5'1'||i-".

Vead aerveringen; Lot lood og7 gronsa-
BT OVeT | sinre, varmse sl o ekl
rtvinsskyen over. Fynt omesd Dclt
fetmilrys 0@ server gule ris o reslen
af efadryssal Al

ewmpey, Cbsehov mind Sano kan fil-
heredes dagen for

Lirkbetarer
kraitiy redivin, fr riofa eriaine
il poee god beddle 4 e BT reltei

widm! 15






Saltindbagt torsk og
wasabisauce 3pesouer

I borsk gdew hoved
fea. 3 kgl
24 by groft salt
25 g sar - pweliel
3l paad
Wasalivauce
J5% i vand
Il spak hpedeimel
MM mrar
1 ek heideinseddibe
I i fsk sukber
o ik gl sl
205 sk wasall {5k,
Japansk peberrodspasta)l

Pl
bk

Tiltharr
16 kg kowlonfer - g derfil
A0 g broccoli, SO0 g
frerrer o enf. prsrhi
Hagetid
e, 50w ped 20K
Thriklrevgrer
iraftig, fHidig og fer
hutdels - califoruisk
crdliriay

F

Reens og tor Lorsken. Fordel ca. | spels
af saltet i bugen of fsken og stil den
lildackket i knleshabet § ca. 1 time,
Skyl =zaltet ud af torsken og ber den,
Drys el byndt Tag salt | ovnens brade
pande. Pens] fiskeskindet med sms,
fodd bughade ind under lorshen o
lrgr den §osaltet {pd bugen). Dland
readen af saliet og de 3 dl vand. Pak
flaken bl | diet fugthge =alt. Torsken
skal vere hell dalkket. Bag den midt
i ovmen, “Tag den saltindbagie torsk
wel oy kel e bovdlis § en. 10 min.

Wersebismires: Bom forst vand og des
cfber bvedemel | cn melrysber o
ry=l del godl sammie Smell smusr
el i en tykbundet pryvde ved kraftiz
virme, men uden st det bruper, Pisk
Jesmingen § og Wsaet eddike, sukboer
o ealt. Kog saucen ved svag varme
o wnder L i oo 5 min. Tilset wasa-
bi o smagy til. Hepefler nuh saucen ik
ke koge,

e serveringen: S8 "saliligel” los og
Ioft dot af torsken, Fjern shindet, Lif
tarsken, med mesien af saliet, over pa
¢t fd. Torsken kan ev. "pakkes wl®
vl bt

Lammeryg og salat med
fledemarinade +6personer

I debbell lnmpreryg med
Sextthearnt - maidiersilibal
fea. 14 by
I tsk groft salt
friskhigrnel peber
Flademarinade
L Titer prighrflde
& stare, pillede fod heidieg
b ke gvnt sarli
Sfrzkbparraet peber
I di frizke, hakiede
brusenrpniehlode

Salal
400 g kogle, kolde smid
mye kartofer
20} jp friske, prowue
aspanges | pundre sipkker
A0 g Karaliae's Feta i
bastltkum- ag oreganelzge
I gl o sliver (om, 200 )
NN} g remsede, friske swid
spinthlnde

Thibeher
Fa0 g Lavetlrocd
Stegetid
e S iR ped HKP
Drrilkesarer
FndriR - mapa clier
clianti servg

Rids lammerypgens fedikant. Leg
slegpen jud ovnens rist i bradepanden
og drys med salt og peber, Steg e
meryggen mbdi § ovnen. Tag stegen
il og mdl med et stegetermaonss-
ter kadets eeilrumstemperalur. Den
skal viere ca. 10% Lad lammeryggen
Tovide dilibarkket | ca. 20 mdn.

Flademrorimnde: Kom imens  flode,
hvidlag, salt o peber i en lykbunde
gryide. Kog ved svag varme o uneler
ldg | ea. 10 min. Lad blandingen kide
Gt af o Blend den wsd hortigste
hastighed i ca. 30 sel. Vend mynie
blade L

Salat: Vend marinade og lkartolier
sammen. S8 dem Eldaekhket 1 kobes
shabet | minds U time - vend | loar-
toflerne of og til. Lag sspargessiyh-
kerne i en sigte, overhiedd dem med
kemende vand o derefler med koldi
wvumel. Tag kartoflerme op af mearis-
den op log dem lagvis med asgeer
ges, Feta, agurk op spinatblade i cf
abort, (hdt Tl

Fred sereertmpen: Grill e, stegen overst
i o § e 2 min, Skier ilet (ra be-
nene og skaer det | skaver, Plus ogsd
merbeaden under stegen, Server cvl
resten af marinaden fra kartoflerne §
en skl ved siden af salaten.

nidal 13



Oksehsjreb og vintergrensager

2% by odsrlayred pdew hen
2 ek geet sall
feishbewrnet pober
4 di eaanrd
SEwoe
segesiy fra obzelhmireded
I liter Karoline’s
echSance
Fimlergransaper
108 i mrofthaniikede
irasselnoddeherner
1L fiter vamd
144 tslr gront saill
1 kwaldsellery | stane
foa, 0 )

N g ronenkd] § kalee
S g smor
L5 txk prod salf
P fl frigk, Bakkel pevsilie

Tilbeher
bt kariofielmos veed
kwidleg, re opubryd side 25
fruming
4. 15 min, pea 2507

Stegelid
o, | tioer wed |75

Dirikkeparer
warlorn = satframsk spral
elfler ¢ir pustralsk shirgs

sida 18

12 persaner

Bids hoprebets fedikant op g sie-
gen pd ovoens rist § bradepanden,
Sint vl degen misd s keralle
alufolie, sd den e e, Drvs med
snlt o peber ag bron sbegen mederst
i ovmen, Skru ned og haeld vand |
braslepnnden. Seg okzehojrebel fer
digt - dryp Kadet med stegesky 23
pange. Tag stegen ud o mbl med =
stegetermomcter hedels cenbrums
temperaiur. Den skal veore ca, 557
Lad stepen hvile tildekket (ikke
ledikanten) i ca. 42 lime.

Senice: Sae Bediet af stepeshyen og
leogr den ind ved Eraltiy varme Gl der
er e Dl Tilsseet SleakSanoe o varm
savcen Epenpem under omroring.
Fomm i, <k Fra Kidlel § ogr smage tl,

Fimtergransager: Hom bmens sidder-
ne b en stor grde o rist dem ved
jrvm varme g wikder omroring | ca
5 min. Tagy dem op, Being vand tilsal
sall § kodr 1 grylen, Tisel sellen og
rosenkdl of ko dem ved kraftig var
e o wiclen Bgg i e 2 mim, Lad grone
sagrerne drevppe af | en sigte, Smell
snerrel 1 en stepegryde ved kraflig
varme, man wilen atl del bmer, 17k

"l sellert, rosenkdl og sall. Swvits

gronsngerne i ca. 3 mian, o weml
nodder og persille L Smag il

Crempef Rosenkdl ap sellerd kan boges
e B J.I':Imrrlﬁr. o 2herf infees




Svinekam og stikkelsbarsauce

Srinckam
o apak friske rormprinblide
¥ spak graft salf
friskhpoernad peber
2 atwicher apinekaom wed
vt eer g e, J o kgt
L liter pawd
5 friske roxmarinkriste
6 sritrwerlag i gprove sipkker
fea. 300 g

Sltede stikkelebmr
506} g rersede, smodine
stikkelshar
2 dll varnd
150 g sulker fog, 155 al)

Kpikkeleharraaiice
wlagrasiy fra sonandkaaed ene
L% isk grof salt
I ifer Marlires
GrrndSauee ined micelk
1 sl Iys swcapEeier

Titbeler
2 hg wyw karioler - og
derhil TS50 g swkkerarier ag
T g fordrstag

Stegrtid
sof degene §en kald ova
- tralstrl pred 175" o sing i
e A itme

Iirikkerprer
roifein - edifes dw rlidme
eillage

1.2 persamer

Srimekar: Hak rosmarinbladenc ind.
Kom roamarin, sali og peber pd ko
det o ied mellem sverene. Lag sle
geme pid ownens st Stot dem evl
miel sammendmallet abulolie, =& abe
gene liger lww, Kom vand, rosmi-
rinkviste of log 1 bradepaden op
loeg risten mis] egene ovenph. Steg
svinclkammiense midt 1 ovnen. Tag
dem ud o mbl mel of stegelermo-
meber kodets  cepirumstemperalur
Den skal weere ea. 65° Lad svinekam-
edte bivile fildelooet (Eldee svaren)
icn 20 min

Switede siikkelcher: Kom imens stk
kedsharrrene § @i & }.-dk.' ined Kojrens
e vl o sukker, Kog beroene vid
avag varme 1 ca, 2 min, Tag 2 dl af
stiklelshasrrene ag 1 dl af lagen fra
oy ko det | en skl Lad de syltede
stikkelsboer i ldiekket =8 kokken
bordet i ca, 142 e,

Sifikelsharrannce: Kog resten of stik:
kelshowrrene wved svag varme of
wnaler Uy §eas 10 mvin. Lad baerrens
dryppe af 1 en sigle over on shil - Gl
e er e, 26l lape, S5 .ﬂt-l:'ﬁ'ﬁk:«'l:ﬂ oqr
sler et fediet af. Haeld bagre op ste-
presky Gilhage | grypden. Kog ind wed
kraftig varme Ul der er ca, 1AL Tik-
sml =alt [T GromdSasce med muelk
og bring atter | Kog under omraring.
Tag gpryden af varmen og plsk san-
ceievner L Kog stikkelsbiersmicen
vt TRV VT O under oemraring i
ci 2 min. Soiag tl.

Tip: { sbedet for shikhelsborr bawr g
aneeude ssbrellede, syrlige wbler i
tlke helde, fr gty tmith. Smog
whiesancen Ml med efivomsaf

sidel19



Kronhjortemarbrad og
kartoffelpakker 2 pemomer

¢ frosne, oplaeds bram-
hpar frimarirader
fa . 2 gt
560 g s
1l pand
1y puk prey® spf)
Jreskhkeaeraned peber

Koertoffelprkber
TiKY i Bledt sovor
1 ik kwante enebar
2 gpak fricke
fmiauiirde
2 Lk groft salf
18 &F skrailens
simd bearialfer
2 tiler paond
2 ek griovk solt

Tilbelar
Pagic W, 5o ofskrgt
siele 25 « o deriid S06
hariewls perds

Bagetid
o, 25 wiin, ved 2507

[ivikkerarer
rodlEiR - 80 Figg FepERIG
elter en god Sorrpaging.

S woluay efler frosmrd

Apuds mochrsderne for sener og
nder, Tor kaglet, Del sooiaret § 7
partioner og pyldn en portion smar |
0 shepegrvoie, Hrun én merbrad § ca.
1 mim. o the den op, Brun de G
amire pd samime muice. Rom alt ko-
dlet tilhape | Eryden ogr ket vand,
salt o peber. Steg kadet ved svag
varme o undier Be | ca. 15 min

vend del af og til MAl med e
sepricrmomeler kadets centrums-
terpersiur. Den shal vere ea. 58°.
Tage marbraderne op ag lad dem hivi-
le tildaekket | ca 15 min. Bog evi.
siepeshyen o shy fro koded bned ol
dir e ca. L liter. Smag skyen (1] ag
sl elen et

Norloffelpobber: Bor smar, enebser,
timinn og sall samineen. Kom kartof
lerne | knpende vand tilssi salt, Kop
dem ved svag varme of under g
ci. 5 min. Haeled vandet {ra og damp
kartoflerme torre. Vemd det rorie
smar i Klip 24 stykker bagepapir
oo 21 = 30 em). Forde! kartoflerne
ph papirstykberne. Luk papired (oet
i kartolerne. Lag pakkerne ph o
fts rist o bag dens nederst | ovmei
(Siet en placle log averst | oviven de
siilste 15 min. af bagetiden.) Dag de
it | = i k.ﬂrll:l”i'l:ﬂl]i!i!'r [ 1] Ill:..:..!'ll-l.. E151
anilen servering.

renpel; Narforfelpakberne kam gores
klver 1) bogwing dagen jir



Laks og havtaske med limesauce

Limeiance
25 g wimar
i fimthakkade chaloielag
foa, T g
L Bter piskoflode
2 tsk frigkperessef imesaf
&4 sk groft sclt
Sriskkprnet peber

00 g Rerksefiled sden skiud
GO0 g Wetrskafiiel wden
skimd

Jrisihpmrnel pober
2l brevfkranme fra ford!
b fom, 50 g}

50 g biwd! swior
2 izh finireved Hmeskol
1 tsk knusle femmikelfro
L bk et sl
6T g fravke sprmathiade

revel | grove stwbler
540 g swvar - gmieifed

Limesanee, fortsal
sky fra fiskene
L Hier piskefode - pisked
il favelealomy
Tilbelur
Ja g witde Fis o 150 8
Mreles
Bagetid fr fisk
e, 8 min, ped 250
fagetid fier spinat
o, F mun, ped 250°

& persaper

Limetance: Smelt smaorret | en stor,
tvkbandiet gryde weil kraftlg varme,
men uden at det broner. Svits kgens
ca L min, og tilset Oode, lresal,
salt o pober Kog biambingen ved
gvap varme o wisder Big i en, Whmin,

Fens imens fiskene for eventucile
ben - ogr haviasken for himder, Skier
fiskene i hver 12 skiver ag lieg dem
pd en plade med ugepapis. Kom i
mesali, salt o pober pd Inksen. Raor
bradirumme of de svrige ingredien
ser spmmen. Fordel hlandingen pé
havtasken, Bag fiskene midt i ovmen,
Geem sdoyen [ Askene Gl limesancen,
Hold de bagte sk varme,

Forde] hakedeben af spinaten pen
plade med bagepapir. Hueld habvde-
bem afl smerrel cver. Bag spinnten
mide | evnien, Bag resten fer anden
gervertng,

Lisesauce, forisal; Hield fiskeskyen i
satboen ag kog den ved kraftig varme
og unsher omrering 1l der or ca, 3 4L
Tilsact Msleskum, varm huriigt lime-
saisren ipennem under emrering o
simiag 1, Server straks,

Genpede: Limesarcen kan pd forirdind
Eoges de forsle o 10 min, Fisk og spe-
mirl kan geres kiar o bageing eq o
LHimer far serrernmgen

Dirikkepirar
el bvddein - fomid blame

sidel2



HdelLd

Tipa: [ sfeded for mrdicr kan
wan arverde kogle Fis.
Serper risene | shdle ved
zidew gl [ stedet for pak-chio
e o anvende Bk,

Svineked

0 @ pak-chii
fasimfzk kalfyhel
25§ samar
S eiradotfelag i halpe
fea, 0 g?

S0 g simor
1.2 kg wnkkchile! 1 stove
tery fed. o x & gl
I df pand
o shak frizk, Anfrevef
Ingrefarr
{ bl kel
& spehk houuing
i spsk proft sall
Jriskkpmrnel peber
F50 g muarkohampignmneT
i halve
I fiter Karoling's
{erund Sanes med walk

Lepiler
¥ i ferrede apnndier
o Tier poed
i spsk proft saif

108 g ealtede pislacte-
radedeh eriter

Pymi
femfreped Diiatd]

Livikke parer
wrldein - priewrniraaniper
fra Alsare

i ingefaersauce

-8 ferzorer

skwer ribbome wl af kalbiadene.
Skoer ribberne i| co. ¥ em lange styk-
ker o den grenne Badde] [ oapele
sirimler. Smelt smorret § en stege-
pryde ved hraftip varme, men uden
o det bruner. Sep lnpene vwed _i:'l.‘".'n
varme o under omraring e 7 oin,
Tag kggesivis ap,

Lad sanorret blive pylden | stege-
gryden ag brun kabadeben af kode |
ca, 2 maln. Tige abet op o laran resten
al kadlet, Ko alt bomdet ilbage | gry-
den, Tilset vand, ingeier, kanel, hon-
gy, slt og peber. Kog relien ved
JE varte ap e |:1.;q":-:':| k3 A,
Riar af ogr Gl Wend it op pakechak
rbberne 1 retten sammen  med
champignoner o Grond=aoce mmed
maelk Being retten | kog og Kog den
il SVIE VarTne og under b ica. &
min. Faern kanelstangen o smag G,

Nidlerr Kom lmens nodlerne | en
slire pryihe el kogende vand (sl
wall. Eler ca. 1 min., under oo
ring, er mpllerne “last op® og miere
widen al viere blade, Lad dend dryppe
al | en sighe

Fed seroeringen: Kom de nykogic
madler | 2 store, varme skile. Fordel
hergwer avinekod med Ingelorrsss-
ce, pistacienoddekerner o 1l sidst
di tyndistrimlede pak-chol-blade.
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Jordskoksalat.med Danablu

8 jordshokker (ca. 350 5)
fix Titer koldt wand
2 ke friskporessel cifronsaff
0K g spegesbinke |
Iymade abieer
125 p Danarbln G0+ [36%)

{ hrezsing
2 gpak mimdreekerrralio
2 ik feord balsquricoeddike
Jrigkkomwraet peber

314 Iiter salal reoef £

o stykiver, fr egelevsalal
foir, 200 )

fan seryeres fii
060 p stepd Rael, i ofyrerye,
kaleebedeletier eller
okaeenlofte - ag derfil
Sl landhred

Segeind
sl spegeskinkan § on Rild
api - indshil i 225 o
steg i oa. 15 min.

oy

=0

& prrEaRer

Skrael jordshokkerne og skoer dem i
iynie skiver - beg demn eflerhdinden i
vand tilsat citronsaht, si de iklke bli-
ver misfarvede. Sl jordshokkerne
tilderkbet | haleshabet i mindst L4
thrse. Forde spepeskinken pi ovnens
tat. Stll risten pdoen plade med bage-
paapdr ay steg skinken mddt | ovoen,
Hak osten (i

Dressing: Pisk olie, eddike og peber
ST

Lud jordskokkerne dryppe af i en
spte ag tir dem. Vend dressingen
sarnanen med jirdskokbkerme

Ved serveriagen; Anrel salat, jord-
shokker med dressing og Danabiia
lngvis i et stort fad, Brack den spoosi
shinke | mindre stykker og fordel
diem | salaten.

Prikkeparer
fdig, Lo heddoen, fr fedlagred
swrvigmon haue fra Laoire

Tipe: | stedet for ki balramicoeddike
ko anit airvende heldinseddibe.
Silaten ¢ g selv egner sig glimrende
soum frofestref B3 permoter



Tip: Kartolfelmozes egaer stg godl
gomt Hitbelurr 1] en somoenkogt ref
#ller stegl had, fr ckechajred, 26 of-
ikl side TH

it Bogfe lag egmer sig godf som k-
beivar li fsk wller ko, i kroakpor e
prerirred, s opaker sde 20

Bagt kartoffelmos med hvidleg

12 persorer
2 Mier paud Hring vand § kog i en stor, tvkbamde
3 kg mclede kariofer | gryde, Tilset kartofer of hvidlog og
grove shker kog dem wed svag varme o umder
18 stare, pillede fed 1tz i ca. 30 min. Tag 34 liter Kartaficl
ey vand fra o haeld resten af vandet fra
parm mariaffelvand kartollerne. Damp dem terre. Mos
7o g smar lartofler op hvidlag groft, el med
I shsk proft salf en kanoffclsteder. Yend smar, kar
frickkpawraed peber toflelvand, salt, peber og 300 3 af os-
M g Karoline's ten L Smag il Fordel mosen § 3
(rrfimeringe il amaurie, ovnfaste skile (3 oo 104 6

ter) eller 24 smb skdle (a ca 2 dlb.
Dy ys resten af osten pd kartoffelmo-
Hagetid aeni o bagr den madl 1 ovaen.

cn. 25 mrin. ped Z35% .
fremray: Kariolfelmosen kan gores klar

il baguing degen frr
Bagte leg
12 persamer

10 redlog (ea, 1 kgl il begene og fern rod o top. Skeer
I gitfamerdog fon. 1 kgl lapene | ca. 162 cm vkke ringe. For-

2 spsk friskprosse el logringene pd plader mod bage-
eririn s papdr - 84 der er bdde rodlog o zit-
1) g Wladdt sarer taerlag pd lver plade, Diryp cilron-
14 tok prodt sall sall pi legringene, fordel det blmle
smar o deys med salt, Bag lagene

ﬁ-ﬂgﬂiﬂ' imversl | ovnen
e 15 wriw, ved 2540 Gornaey: Loagene birw geres klar [if beg

RERg dagen fe

wideid5






Salat med ingefar - til mild ost

Salaf
A6 rede elicr bid
Mommer foa, 60 gh
& sifilke Bladsetler ¢ bonde,
shrd shirer (og. K0 gF
2 rade peberfrugler i
[yere strimler (eo, S0 gl

Imgafrrmerinnds
I lille, Frizk og stark rov
rhi.l'i'prbrr {tlaak
o spek spleder
2 ik frisk, findrepel
iRpefrr
12 di kogerds vand
L2 viswinsedidike

Kan seroeres Ml
G g il ogd, fr
Iedadmreel 606 (39E)
agaler Sperho 45+ (295)

Pt
Badselleriblade

Tilhehar
SN g Antes

8 pergoner

Salaf: Floock blonymerne og fern st
ver ph tvaers. Forded bladselled, pe-
berfruget o hlommeskiver | e fadt
fazl.

Imgreferararinade: Flek chilipeberen
o fern kernerne - wider dnlende
vanil o med en spids keniv, Hak ehili
peberen fint (ca. L& =k i ald). Kom
chil, sukker a '|r.||.|;r'l.||:*r'i e Kl skefil
Hoeld kogende vand over og lad blan-
dingen treckke i on. 2 min, Tilset sl
dike o hicld marinaden over saly
e Lad den trekke tildackloet ph
kakkenbardet i ca. L time

Ve serveringen: Tag gronsager og
frugl op af ngelbermarinaden og an-
rel dem pl desgertiallerkensr san-
e el :ﬂ}'Hu:r al oat,

Lhikieenrer
ung, frugirig o syrefolliy rodmin
- P MBE GOl aF provence

Tip: I'stedel for rlivinseddibe kan
mar anvendes Aridmieseddibe.

Legkompot - til staerk ost

3 rwclimg ¢ bymele Iniole
foa, 150 gl
8 jordralog | sirimler og
atykker (ea. 150 g}
24 spsk henwing
Iti sorie peberkarn
Futstrimlet shaf af
citren
2 feh friskpresser citronsgd
Jf shek snajps, & bremdun

Han serveres Hl
450 g stoerk o, o lagret
Tl 45+ (208D oFler
Demabin 80+ (360 - oy
derfil JO6F g rstede,
seitede coshevpnmddeleraier

Tilhehar
3000 g wislel rugbirad
eller Tntps

Tirkkrparar
#l oF sREps

& personer

HKani de 1o slags log | en Ble gryde
sanmen med honning, peberlom,
ctrapakal o -saft. Damp BMandingen
wied svag varme o wivler U | ca, 2
miin. Vend i leghompotten 1-2 gange.
Tag grvden af wvarmen o (ilsact
snaps. Kom leghompotten | en skil
o stil den ldekket 1 koleskalet i
kst b time., Smag til

Frd serverimgen; Skoer osten | skiver
aff angel dem pd el Gl spmmen mwed
lgkompot {ucen lege) og cashew-
aaddekerner,

pide ! 27



Tipp: Hellerme smiviger godl mied i
o o, rulepalee eller shinke,

iidel 28

Kuvertbrad

#

50 g smar
3 di meell
Iix) g Karoline's Fromage

Blaag - Koark 0.5%

25 ¢ pur
T pad spabiker
105 tuke et sall
car. A hoedeimel

Fensting
sommen kel mg

Fyaif
#ipeesned aller prof sl

Bagetid

. Wine, ped 250

Boller

e

1 poriton def 1l
kiwner throd - i stecdel for
S0 g benedemied trlsoeifes
1083 g regmiel og ra,
iKY g kpedemne]

FPewsting

sanninci kel ag

Ragetid

o 12 s, pred 225°

48 stk

Soselt smwrrel | en gryde og ilsas
miclken. Hoeld Bandingen § en skl
ci ikt Fromage Blane, Rir gaeeei
el hierl, Tilset de evrige Bgredicn
ser (hold Bdt mel tilbage). 58 dejen
godl sammien mved en grdeske,
Dk sledlen meed B ol B og wil
dejen fal haevning of hund sted 1 ca
I LA fime, Tagr desen ud i el meldrys
set bord o @t den godt igenem,
Tiksed et resten af melel,

Del dejen i 48 stykker, Tl demtil
minibwl -0 de ligner citroner meed
spidse ender. Lasg lnverihradene pi
plader med hagepapir og kad brade.
g efterheye ldrkket § ca. 15 min
Pensl med aeg o devs mved mel cler
satt Bag kuvertbradens midt i ovmen

til natmad
24 =ik

Tilbered degen, Lad dojen laeve o
el den godt igennem,

D dejen §024 siykker og form
demi (il boller: Lawg bollerne pi gén
der med bagepapir og bnd dem efter
heeve fildmkket § ca 15 min, Pens
mbed] g ogr klip ot Tille hryds § toppen
af Wver bolle. Bag bollerne midi i ow

4[| 8



Madbred med spelt

*

For [ EiaT
Ay Hter mraellke
20 § BT
i ik swltker
I spak grolt sall
SO0 g sigtel speltmel
cd. TO0 g Ivedemel

Fensling
(2T

Pui
13 aperk gyt 2all og
1 spek tarre! rozmarin

Dagetid
o, 4% frme ped S

! stk

Smelt smarret @ en gryde of 1l
maclken, Haeld blandmgen | en sor
sleild o ror gaeren wd her, Tilset de
mvrige ingredienser (holdl Gt vede

el tilbage). S dejen godt sammen
maed en prvdeske. Fordel dejen i 2
srore siile og dock dem med B B

Seil dlefen 16 hswvming o lunt sted |

3 timer, Tog al dejen ud pli ot mel
dryesel bord og eelt den godl @en
nerm. Tilsxet evi. resten af mebet.
Form defen 18l 6 lge store boller,
La=g balberse i en plade med bage-
papir - b dem, med ea. 2 em's al
szl s ddie danner et stort brod. Lad
brrade elterhove ilideekkel § cn. Ve G-
i, Prenss] dest mesd vam o dirys 3oal
|'.||:|||.rr|||' el (] h|.ll|t|i.1m al =alt oy
rossmnrin. Prik alle bolkene bt med
fx en kodnil og bag brodet midl | o
nen

Top: ! shedet for sipted speltmel kaw
wiic eanranele e Dypeer Sgteanel

IJI"-FI 29



Ty Ealte filokiks egwir 2l godt s
trlbeher il terriner eliler sufiber
i [ row rlesnfppe, 5o opakeil side 5,

Tipe: Sode flakiks equer
s godi sami tilbekar i)
digserter, fr rodvinskogle
fgmer, So ofsberl srde 42

l-a
wicde 130

Salte filokiks

o plader fromeen, ofelvet
Flode fea, 150 g)
4 shaik saaifel sy
firea, 56 gl
L dely grafi salf

Hagelid
e IO mira, ved 2000

24 ik

Fold filodeispladerne od op dwk
dem med et widt kloede. Tag en plade
ikl frem, pensl den med 1 speh
smar of drys med salt. Leg en ny
plaite flode] pi og pensl den med |
spak smor, Gendag med filodej, smar
o fikele]. Tryk de d plader sammen,
T medl en leagerulle. Pensl den "tk
ke place” med resten al smarret o
el “pladen™ | 24 stykher (aea, Tx 7
eiti).  Fold I sivkke samosen il
en trekantet kiks. Fordel kiksens pd
el e need Toypepagir og bag dem
midh i oviven

G Kikeeiie Ran opberares | kage-
e i 3 dogu.

Sede filokiks

4 plirder froseen, afifoel
lndley fea, 150 g
f spal smieliel smer
fea. S gl
J spek sukler
boraene fro L2 stang
panrle

Bagetid
ca. 10 mrin, pad 20T

2wk,

Tilberedl de sode Mokiks som be-

skrevel ovenfar - drys kiksene med
en blanding af sukker og vaniflelorn
i steded for salt. Kikseoe kan evi ud
skierea med en kigespore

Geenvel: Kilzene kan apbrvares | kage
ddse § 3 dagm.



Desserter

og kager




Tips: Bag de rd, frosue vandbak-
kelser 1§ o, 20 mine ved S00°,
Fandbabbelscrae baw § stedef -
tex e suelied provk choblode,

1 d-:]:‘



Sma vandbakkelser med
kﬂﬂ?kglﬂﬁﬂf 8 persouer

% fndea bagning, s 1ips

Vinelhakiedser - 12 stk
Il pard
& g samar
I tsk snkker
5 sfpak hpedeans)
£ samimteapiskede g
{str wellem - oo, [ i)
enl. pasteurisersde

Kunerkglnsnr
125 g mukker
fear. To4F I
il pond
T45 sk “Wered™
fagereddike

L4 ity prsdeeflie
I ik srbker

1 sjak wirishydikar,
Jr draribin

Fyni
Jrigke citromanelizseideade
Hagehd
e ) i ool 2EF

frikkeoarer
kaltg museat v dowx

saturel frir Spdfrerikriy

Fandbakkelser: Bring vand og soer i
ko § en gryde. Kom sukker og med i
o En g o rer dojen sammen, (il
den slipper gryde og ske. Lad dejen
kade it af i en skl Ror, Ldl efter
Thalt, % ol af de sammenpiskede g i
dejen, Tibaet e, reslen af @pgene -
dejen shal kunne formes Gl smil top-
pie. St 32 toppe {a ca. 1 sk def) pd
=i platle wnel bagepspir. Bag vamd-
bakkelserne midt i ovnen. Abn ikke
ovodoren de ferste 15 mine Lad
wandbakkelserne lole af b en bage-
ri=d. Lo hagrepsnar under dsten,

Krnmbgleswr: Bring sukker og vand
i kog § en tykbundet gryde, Tibsat
eddike, Kog ved jrvn varme o &
i, efler 8 blandingen er honning-
gl = rar af o UL Lav en sukkertest
Dwp en trseske | koldt vand - | glasur -
o llEl‘!l.'l 1 hnlﬂl wvand, Glasmen skal
"knaekke”, Dyvp en ske | knekglasu-
ren ag tnek burtgl tymle striber hen
over vandbakkelserne. Gem “glasur-
perierne” der ligger p bagepapiret.
Ve serveringen: Blamd fndc og suk-
ker o pisk det 6l et bet skum. Tikse
likor og =mag tl Flack vandbak-
kebserne o fyld bver med ca. 2 sk
Misdeskum Anret 4 vamibaklelser
b hver tallerken og pymt med "glasar-
perderne”. Server atrak=,

Kold melonsuppe

sk foz ap ca. 4 timer §
kaleskabel

I miodien weelm,

B cantalowpe fea. | kg )
J i dl vawd
125 g swiker foa. 13 di)
5 friske pebermopeiotlade

2 shak friskpresset limesey!

& rirkipser
dallf weand
o spak sndiher

0 g I lluer
A dlf ayrmet fade 9%

Pymi
Jriske petermywliebiode

Dirikkeparer
kolddt mtmeriloaind elfer

kil hofdune - proar bl

fra Alsare

i

0 persomrer

Halver melopen og fern kernerne
Skar melonen | store bide og sknel
dem (fern ogshd den gronne ded fige
under skracllen - oo, 500 g melon
kand), Skzer melonen i grove stvkker.
Rring vand, sukker og pebermambe-
Blade | kog b en lile gryde. Kog bl
dhinpen ved s vorme of under ony
raring e 2 min, Tey myniebladens
o, Blend melonkod of sukkerlage i
mindre portioner (ivbkd un blender-
glasset 15 op), Blend hver portion
vied Inertigste hostighed 1o 30 sele
Tilsael lismesaft ou heeld suppen e
mrckalform fea. 1 ler), Stil suppen Gk
dokeket i Fryseren | co 1 Gme 18 der
er et lag "grodis” i kanien af farmen,
Dwp ribsklaserne | vand og vend
dem dermasst | sukker, Lig ribs
Kloserne pd et siykke kakkenrulle

Ved servermmgen: Pisk den kolde me-
lonsiappe Eennem og smng Gl For
del suppe og hindbeer | tallerhener-
mie, Kom en sheluld syrmed flade oF
en ribakinne § kver tnllerlen. Server
giraks smmmeen med eesten af den

syrnede e,

Tip: 1 stedes fior sprnet flode 9% kan
min# servere cremdfroicke TRE eller
Karoline's Fromage flasic,

widel 33



drranedin
A4 liter fade 1%
150 g Torsmkker
fra, 340
I orgpelonsner
fstr mellem)
epl, prsfenriserede
Hagiliknwnis
3 ol fricke basilibnaiblade
I spesh frmtrerer effrosshal
2 sprsk friskpressel
n'u?:ln'.!n_ﬂ
2 spsk friskpresse! (el
Fawilleis
157 stk lorsuikher
karw frg ! 1= stang
parmidls
2l pishefade

sidwi 34

Basilikum- og vanilleis med mandelbrud

Mardethrud {2 st}
73 g saer
125 g smiuttede,
finthakkede mandler
75 g Rarnikker
fea, Mg dl)

14 shsk heedenne]
{4 spsk piskefede
Appelsinsing
1080 g svukeker (o, 144 dl)
Ao af perand
i werniilestaring
I it friskpregsst
afpelansy

Pt
grildsta
Hagelid
oo & miin, ped 200°

Dirikbeecrer
keligy sperisk pdw de Wguneur

mosralel efler en auiden
sad mrageat B

Gmemdis: Bring fade op (orseldeer i
kog 1 en tvkbundet gryde. Kog blan:
dhingren ved svag varme o ander ome
roring i ca, 1 min. Tag gryden af var
men Pisk mgpeblommerne let sam-
men Fisk ca 3 dl af den varme flede
i aggeblommerne, Hahd det tifbage
i gryden, Varm blandingen ved svag
varmee o under omesring i ca 12
min. cller til den bliver en anclse tyk-

kere. MA ikke koge, Lad prundisen
kade af,

Mt Hackd hatvdelen af gromd-
e | el Wlenderghes o tilse basili-
kumblade, dtromskal, cilron- og 1
mesift. Blend ved hurligste hostig-
hed §on 15sek. Kom blandingen i en
meeknliorm (oa. @ fiter). Decle farmen
el phufolie og irys blandingen 1l i,
mindst 12 timer. Hor 4-5 gange under
mdfrvaningen.

Pamaiters: Bland florsukker og vanil:
bekorn sammen og vend det 1 resten
af prundisen, Fisk fisden 6 sk og
vend det L Kom bandingen i en me-
tliorm (ca. 1 [Mer), Dok formen
miedd alufolic og frys blandingen tl is,
wiimd=2 12 timeer, Ror 4-5 gange under
indfrysningen,

Mandeltrnd: Smelt smorre § en gy
ahe vl kemflig warme, men wden W
det bruner. Tilset mandler, Sorsuk:
keer, mel og piske Nobe ogr brings dist |

& persomer

ko ved jvn varme ag under amen-
ring. Tag gryden af varmen. Tegn en
firkant (ca, 20 x 24 em) = of stvkke
bagepapir. Lag det pd en plade og
fordel halvdelen af dejen i firkanten.
Bag mandelkagen midt i ovmen. Lad
kagen kede af pd bagepapiret pd en
bagerist. Boag den anden mandelka-
He pi saanmse mfide,

Appelainsienf; Kom sukker og vand §
en tvkbunder grode. Lad det kage
vl s sarme, aben omeerng o
wder Big, § oo 25 min, eller ] el
hliver svngt grvicent, Fliel den halve
vimillestang &g mor den | samimen
med apgeclsinenflen, Ladd blancdingen
koge, stadig ved svag v, uclien
omrEring o under g § en. 3 min
Fiern vanilestangen,

Sl de 2 slugs is i koleskabel ca,
Ve time far scrveringen,

Fed serveringen: Ancet 2 kugler af
hver slags is i (allerkener, Brok
mundelkagerne | brud og stil dem op
ad imen, Haldd den afkolede appelsine
grup i kanten al iallerdkememe o
prnd med gubdelov, Server stmks.

Gerpefe: Mardelbrnd baw opbevares §
bagrddne § ca e owge. Appeliiusinn
kan opbeeares § keleskad § ca, en nge.
dser ke knegles o dugen for og seilies
titdorkket § fryseven, Sat isen pd kol

£, 15 min. for serveringed,






i I ztede! for jordboer, melon og
Mdhar kan wian marisere frisk
amNaRes of paszionsFuie

ildel 3d



Chokoladedessertkager

*

4000 g merk chokolade
{en. 55% kakao)

2 ol steerk kaffe
007 g sukker Con. i di}
256 g ol soway
& g fatr aurelleim)
eyl pastesreseraedd
125 g koedeuvel fea, 2 dl}
Vil erawngelikor, f
rromd mrariier
75 i clvokodrde
Maringrede frugter
5iM} g porelberr § halve
Yir utelon @ winoire sk,
b palia fea 250 g
200 g friske Blibarr
3 sk albacfehonning

Titbphr
2 fiter panillaflodeis

Bagetid
o I Hame o 200

Dirikkevaree
sadd maadeing, & maimsey

20 peraier - o 40 stokker

Beklrd en flle bradepande co 4 x
18 % 25 ¢m) med bagepoger. Brack
chokolwlen i iindre slvicker o smell
dem i en skl § vandbad. Fisk lkealfe
o sukker i Pisk smorret § lide efter
lidt. Tag skdlen op af vandbidet og
pisk pgene § 6 ad gangen, Vend
michet (drysset gennem en sighe) |
chokoladeblandingen, skiftovis med
arangelikor. Hadl dejen i bradepan
den op bag kspen madl § ovien
- kagen er fugtig effer bagming. Lad
kagpen Rale lukt al og il den denelter
tildwkhet, stadig | bradepanden, i ke-
leskabel § mindat of degn. Lall den
foodele kg . Shorr komterne af o del
keagpern § W slykker (oo 3x 3 am).

Brack den hvide chokolude § min
dre siviker of amell dem i en =kl |
vimdbasl, Hield chokaladen 1 en pla
slilgrese, cined Gl madvarer. Klip o
Fillie fauk § et Bidiarmiee & posien og pym ko
pestykkerne,

Marinerede frwgler: Yend Forsigiian
frugt og honning sammen og b dit
marinere tldzkket pd kekkenbordet
{ea. 1A e,

Ved zerveringen; 52 chokoladedes-
sertkagerne pd talberkener sanumen
meiel de marinerede ragter, Server
kmen HL

Genvee: Kagen kow epbepares § kale-
shabe! ¢ 3 dogw, Den kan shores wd
dagen for og fynfe.

Lun ost med rosmarin
og ahornsirup &pesmer

@

6 shwd shiver ffalfensk
Mute fem 125 g)
2 g willd Semise ol
d5+ (258
I afecl abiorasinug
I teh friske, bnkkede
rosmarinbdaade

Pyt
Jriske posmiarinkeisis
el
e 2 min,

Dirikkevarer
kraftiy, fldig rodein
= pemicarone defls
werlpelicelia

[l Autesskiverne | halve of fordel
dem i 6 smi, owmiaste tericiome
{ca. 100 em i diameter), Skaer osien |
Iykke skiver og dernasst i irekaner,
Fordel ceten pd brodel, penzl med
alwrnsirup og drys med roemarin.
Grill ostebrodene overst | ovnen
- osten skal kun lige smietle,

Tep: Flitezshiverne ban nsles oo, 48
wei, ol her side wnder gritlen, inden
dirarit [rgpier oalem il

1id||1?
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Chokoladekugler med ingefaer

He tas op ca. B Hime
i Rakkemborde

I8} g marleechokolade
(o 30% hakao)

& stykker spltel mpnter
uelen dage (o 75 !
104 g valwradekermer

150 g Aodeost matiored o4
137%)

275 g mwrk chokolads
fea 55% bakas)
2 spsk fmthakbeds
roluddchermer
Lor bak mwdaieler
! fsk kakao

Lirdckerarer
alornsn sherry elfer
LBV poripin - server
pevme | steve plas

. 55 ank,

Hraek mmelkechokolelen | omindre
elvkhkeer o hak ingeleren groft. Kom
chokolade, ingefivr og valneddicker-
ner 1 en [oodprocessar of hak blan-
dingen ved hoartigsie hastighed i oo
15 sek. hom chokoladeblondingen |
en skl Filsaet fladeost op rer fyldet
godt sammen med en gaffel. Sl fvl-
wet ildmrkked | kileskabet §ca Ve G-
me. Form, med 2 teskeer, ca. 55 smd
kugler - pi sterrckse med store has-
seimpdder, Lieg konlfckthuglerne &
en balkcloe mwed bhl{r.xu.lil L4 alil ibesm
tildaekked i fryacren | en. V2 tine,

Bk den morke chokelade i min-
dre stvkker og smeell dem §en skl §
wvandbad. Ly en konfelikugle pd en
gaffel og vend Turtgt kuglen 1 den
smeltelde chokolade, Sl den ower
trihne kugle iifbage pd bakken og
i den med valnaddeleraer bk
sty eller kakao, Overirek og jmtl
resten al I:l.l:.;l.-l'rru.ﬂ. Lad dberm s2ii pe
kikkenbordet 16 chokoladen o st
fiel. 54l dereller chokolad clhuglerne
i kil=slabel | mimdst 2 timer,

Geapel Choboladekiaglerne ban opbe-
pares | belesbabe! {4-5 dagn,



Kaffe med chokoladesirup

2 ol skunrmetmmk
d i wearm, megel
atmrk Barfe
J spsk choklgdesirug

Pyl
rened mired chokolarde

& perscuer

Kom mmelken i en e, tykbonde
gryide. Bring melken § kog under
keraiibg plakning til der danner sy e
el eskum. Fordel kafle o sirup |
B amd hopper oller glas (som tiler
wvarme), Lavg misd en she diet varme
miglkeskum ph kaffen, pymt med
chokolade og server siraks.

Te med cognac og flede

]

I df prskefinds
& sk kawdis fca, 40 5

A spsk cogees
f all skaldled fe,
S azsam te

Pyai
chokotadelboffetwmer

4 perzoner

Fisk Mloden 1l ef 1o skowm. Rnus cvl
keamfisen bet. Kom kamdis og cognaci
| kopper eller plas [(sem Biber v
ey, Fordel forst den varme te ag
tlernaal Nodeskum i Kopperne, Pyl
] chokpindekallcbenner og ser-
wier siraks.

Tips: Assam te ham erstatier wned
darfeating te, Tedrikken bon ogsd Hl-
teereden med keape fe of wrenk Foin

1|di!]-'?






Fledeostekage med parer

Kaneibumd
106 g hoedemef
fea, [44 dll
1 spsk Rovewkker
Ly fik stodf kanel
50 g kolat srar §
mindre shyker
2 sk koldt pand
S0 g revel mork cliokoade
fea. 55% kakao}
Fromage
4 Wade hirshias
L liter piskafiode
158 g fadecst natwrel
File (3T
85 p snliber fea. 1 a1}
L titer tnkmiorlk
1 ddize halve parer
fea. 825 gl
Lz dl leond rm

Faerer il pynt
145 df vand
1560 g sulker
fied. 1% i)
! wskreelled, faxt prre §
fymde shiver (ca, 100 g}

PRagetid
o 18 mrin, ved 200°
Drrikkesarer
Sedlagral Sy portvin

-8 perioner

Karelbiud: Spoeml of stykke bagepa-
jir fast over bunden § en springform
{ca. 24 em | diameter). Bland mel,
forankler og kanel. Sanidlde smorret
i melet. Tilsnet vand og saml hurtiglt
dejen. Tryk den wd | bunclen af for-
men. St kanelbunden Hidekket §
koleslabet | ca, 1 tine. By binitlen
midt i oveen, Tag den varme bund
ud af formen o drys cliokokl: (5,
Fordel den smeltede chokolade og
lad banden kole afl

Froprage: Livg hushlas § blad § looldt
vl i ci. 5 min, Pisk floden t shum.
For Qodeosten o med suliker og
filsaet tykemaeli. Trak husblasen op
af vandel med det vand der henger
verd, Smelt den i en kil § vandbol
Afko] husblasen med ca 1 dl al fre-
mingehlandingen o ror del § resten,
Tor parerne of skaer dem §o=mi
fern, Vend prerer o rom i Iremage-
Mandingen of dercfier Oodeskum,
Lavgr hameclbunden tlbage i formen,
Hachl fromagen i ndr man Kan track-
ke siribier i overfladen. Stil kagen G-
dlkket | koleskabet i mindst 4 tmer:

Feerer 6l pyont; Bring vand og sukker|
kg, Kop peereskiverne ved svag var-
me of wihen g i ca, 4 min, Lad ski-
verne kole af pd et stykle bage papir

Cremies, Mlnestebagen ben Riberedes
dagen firr

Flededessert med citron

og nellike

%

Flededeszert med cifron
I Bed keshlas

2 apek swkier
Ve Hter friskeilinde
i ek fEntreper
citramakal
Flededezsers mad mollike
I blad hushles
2 spak sukker
Y liter pishefiode
I Iek el nellike
Marirere! manpofrug!
138 dl pand
o spk swkier
£ tsk friskpressel
cilFmrsr
i% sieweilel, moden
margefFugt | s sl
(e L2325 5!

Pyt
Sriske citronmeliseblods
Dribkeparer
Fulelor irvaedetra, & boal

& perainer

Fladedessert med citron: Lag husblas
1 blad & kol vand § ca. 5 min, Koem
mikker, Node og cironskal | en lille,
Ivkbumtet gryde og bring del | kog
umber omroring. Tag gryden af vas
men. Track husbingen op af vande
ogf kom den i den varme lodeblan-
ding. Ror 6l husbiasen er oplest og
forde] Modehlandingen i 6 engangs-
kopper cller smd forme - ca, 3upsk @
hver,

Fladvedeszert mied meltike: Tilbered fln-
dedessert med nellike som heskre-
vel owenfor. Sil alle 12 kopper til
dickket med plastiolie 1 loleskalset §
miinelst 4 linwer,

Mariuerel srangofrugt: Kom vand,
subher og cltronsafl | en e gryde,
HKaog Mandingens wed svag varme og
aden B | ca. 10 min. Tag gryden al
varmen o log mangostykkerne |
sukkertagen. Lad frugien mnriners
péh kokkenbordet | minedst Le thme.

Fed seroerimgens Loan fladedesser
terpe | kanten med en kniv, Dyp hver
kop et kort ojeblik | meget warmt
vand. Vend forsigtit de smd desser
ter wl ph tallerkener - en of Hver
slags ph hver tallerken. Fordel man-
pofrugten og Bt af lagen pd tallerke-
AETNE,

Genpel: Flededesserter og frugt kan
bilberrdes dagen for

sldmid?



Redvinskogte figner med
yoghurtcreme 12 penme

Lagen far
e direw roglpnm,
Jr ciien dw e
LE g morsukher
fem. 44 di)
! mivwkke citromskal
I sherneanis
S0 i ferrede Sprer

Yoghmricremie
2 liter yoghar! waturel
2 Ik rowgwhker

Tilbehur
24 sovde filokiks
s afkryd side 0

Ihikbeparer
pintage portrin eller evi
o winbage characler

Iagen for- Bring alle ingredienserne
i kog i en gryde. Kog dom ved svag
varme og under Bg § ca. W time,
Fiern citronskal og stjerneanis o
kom figner mied kogelage | en skal,
Sak eles tikbakloet | kaleskabei | ea. 1
dlagm.

Yeginirforeme: St 2 kalfelillre | en
sifte over en skil, Forde] yoghurten
i knflcilirene og lad den std 6l of
drypaing i kaleskabet i ca 1 time,
Fom din aldryppede yorhurt | en
skl o ror sulerct L Sl blanding
en Uklekkel 1 koleskabel | ca 156
b Seoeg til.

Ll irmviems figgnerne deyppe ad i en
algte ver en [lbe gryde, Kog lagen
ind veul keaflig varme 0] der oF on,
114 dl poclvinssirup

Ved serveringen: Anrel de redvins
konte fgner, yoghort og flekiks pd
(alberkencr. Pynl hver nllesken med
lan pochelnzairup o server sirals



Til serlige

lejligheder




giduidd

Bryllupskage
S1-GIF persomer

W wdew slinkoladeanerirek

Apfelsin-passionscrme
1 liter friskprezse!
appelzinsgd
fea. 12 apoelsiner)

00 g subker (ea. 455 4)

2 liler pizkefmde
25 muolne passiongirurier
¥l Brasdloes

Cliakofade-nosgatereme
I lifer piskefimde
ik} g mark chokolade
(e 55% bakao)
158 g biod wongal
IV df cograe

Hundle - 15 sik,
Fol g amitede,
Siuithakkede mandler
250 g profbeerel ren,
Fel miarcipdi
L35 g RerrtcgTelimed fee. 14 o0
HOxr g hevechewsed fe %4 o)
5 fab hopepdver
X0 erggeheider {str amellemr)
£, pastenrterade
625 g sk

‘ Ty
) |

el g =

75 g swiar - srinelied,
H penslivig
Mirreipanoperiraek

{4 kg rew, /d imareipan

Chokpledeererirak
Ml g werid ehokedae,
S palrivonn

Byl fuckanp e prrts

Fyai
sukberiperter ag
srui roserbkeller
amed W o siliebednd

Ragenid for 1-2 buude
o, & e ved J507

Dinkkeparer
en festiiy cockimil
- kalig. far champagyye
efler amden Nivdd it
Feade gl it ferghen-
tikor Forlioldel er 1 del
likar o 4 dele champagne

Tip: Dt tager e A dage
af filberede en brwliupskage
- witeir den v il vared!



Appelsin-pazsionscrame; Bring appel
sinsaft og sukker i kog | en ykbun-
del grvide. Kog hlandingen veil e
virme ag wden g i o 50 min. eller
il der er ca. 6 &) appelsinsirup - rar
al og (il Kog imens Beden, i en sior
tvkbumbet gryde, vod joom varme o
iiben &g i ca 1 fime elber il dererca
LW lier mmlbhogt Nade - rar af og til,
iy Ul sidat. Del passionsfrugterne
o =krab, med en sk, fyldel overien
sigiie, Pres fvbilet genncm siglen il
der eor e 2l =all. Laeg husblasen |
bl 1 hobdt vasnd | en 5 min Troek
husblnsen op al vandet med det vand
dler leengier vixl. Bar husblasen | den
varme, indkogte flode sammen med
appelsmsarap op pessionsfrisgt=aft.
Sl cremen dlkekket | koleskabel Gl
sl g,

Chokolade-nougatereme; Bring foden
I kog i en tykbundet gryde - wsder
amrering. [kl chokelade o nougst §
mindre stykker og smell dem i flo-
e Kog blandingen ved svag varme
of under omroring § ca 5 min. Tag
gryden af varmen o llsael cognac,
3l cremen tildxkket | kaleskabet 1l
nasie 1l:|.u:.

Burde: Bland mandler, marcipan,
hariofielmel, edemel op bapepol
ver, Fordel blandingen i 2 store sk
le. Fisk 10 af hviderne stive i en skl
Tiksad hnbwideden af sukkeret o pisk
i viderligoere ca. 2 min. Vend de pishe-
e hvidler [ den ene neEmndelslanding.

Pisk resten af hvider op =ukker og
wvernd det |oden anden mandelblan:
iy

Pensl 3 springferme (e, 24 cm,
22 cm oo 20 em i diameter). Leg
bagreparpir § nsiniben af formene.

Kom ca, 200 g def | den store
form. P baimeden midi | ovaen. Kom
imsens ca. 1500g deq | den mellensto-
re farm ogr ca, 100 g dej i den lille
form. Bag derefter bundene midn §
oviien. Forbset mwed resten af dejen
fil der or & bamde | lver dinrrelse
- pens! formene og skifl bagepajarel
hwer peng. Yend mdeme: ad pd ot
stykke sukkerdryssel bagepapir - pd
en ri=t, Fjern ded bagepapir som sid-
der pd bundeneo og lad dem kole al

Sammeniagning Bor forst den lyse
creme op of dernasi den marke,
Laxg 4 af de store bumde pd et bord.
Smor 2 af bandene med hver ca. 250 i
mark crense og de 2 andre bunde
mvid hver ca 350 g bys creme. Lag el
siykke bagepapir pd bunden &l den
store springlorm of leg kagen sanx
myin slledes: En bund med lys cre-
me, 0 med mork creme, én med lys
creme, o med mark crense og il
sidst bunden uden creme, Lasg den
millematore kage ssmiwen o sun-
me mefide, men med ca 200 g creme
1k bver buad agr den [Hle kagee mesd
ot 150 i creme pd hver bund, Gem
ressten af apgee] siepessionscremen Ul
over ek

Hum:pq'mplrlr:rﬁ: Fuil, mellem 2
stykker plastfolie, ca, 273 gaf marci-
panen til en rund pade der passer il
den store knge, Rul, ogsh mellem 2
eiykher plastiolie, ¢a. 300 g marcipan
il en lang strimmel (co. § % 80 cm).
Flern al plastfolien. Fordel o, 200 ¢
af den lyse creme pl top o side af
den store kage, Lag forst marcipan-
Thg oo derefier Soant pd kagen, Tryk
marcipanen fast og sker evl kanter-
e 1. Saet forsigtigt ringen 6l spring-
foreen pi Beklaed den mellemstore
kage shledes: Ca, 150 g lvs creme,
i 225 g marcipan il 13g og ca. 250 ¢
psarcipan t sirinunel {ea. G x T cm).
Bekled den [lle kage med ca. 100 g
bys creme, ca. 500 g nearcipan Gl e
ag ca, 25 g marcipan i strimme]
(ca. 6. 60 cm). Siil de 3 kager ildsek-
ket i kaleskabet | o, 2 dogn.

Chebotadeovertrak: Smell chokoeln-
dien 1 en =& | vandbad. Flern speing-
formens ring fra den stare kage of
sl kagen pd en amvends taflerken - £
el fad. Heeld med en ske chokolade
over hapen - skub forsipiigt chokolas
den ual over kanlen, 4 den laber ned
ad siden. Lad chokoladen stivoe let
og skar underkanten ren. Lad chos
kalsden stivne helt o Gern bund og
bagepapir. Overirak de andre kager,

il kaperne pd opsatsen og mme

bryllupskugen med  sukkerhjerier
ogf e amd rosenbuketier

Tip: Kagen er
Jelidig s kowfekd,
5d shoer dew § fyide
siykber = dal or
fettest med i
gharp kuim




Tip: Huis buffetsprdene shal

frymes s erstar de fresme fammie-
mrdrader weid oksémierirgd
{00 7 oksemarirad | alif)

vide |48

Buffetspyd

N wden bryddorsiner
o i, se fip

24 tyuile Dexmibast pd
= e, 2 ewn lavige
J-4 kiliiugeileter (ca, 400 gb
P sevmemwriraed (e, 500 g)
S0 g oksemarbrad
8a12 framme, obdawde lome
mesmarirrder (em. SO0 g7
1224 feste blammer
foa. B z)
24 tymale hiver hocon
fra, S50 g
f roidlig § Dolkke heide
(e, 200 g}

Krwidersmar
£0ff g sinny
L ol fenpainisanee
{aperrsk it o steesanece)
2 spak fTutreeet citronskad
2 afigk lorrel bazilikwm
2 reh stedt koriauder
I tsk fEwl sall

X sfek rpsh

Tiltefar
#iiE g prow salaf
oy GO0 g fuiltes

il
2, O omirw,

Livikkevarer
krrgftig, Soldiy redidn
- carberiie! sauiigaen,

fr frar Argenling

24 ik

Lwg spedene i koldt vand i ca, L0 15
me. Afjnets imens i kadet for even-
tuelie sener o hinder. Sloer de 4
alags kil i hver M lern (o8, 2 1 3 cm).
Flek blommerne, flern stenene og
sher ommerne § 48 sivkker. Del
baconskiverne midt over, Sno o
alykke bacon rupdt om hvert siykhe
Blamme, Del lver oghdd § blade og
arindei béide (48 stykker § ablly, Tag
spvdene ap al vandet og lor dens, S
ko, Dlommmer med bacon op b
(med bdl atstand melleny) = spyw
dene silledes: Bylling, blomme, svi-
nekisl, log, oksekod, blomme, im
o slut med Teg, Sl spydens tikkak-
ket i knleskabel.

Kruddersmtar: Kom smorret § en e
tkbunclet wrydhe oir armwlt ebet vl ferad
tar varne, risen wden at del bruner
iz gryelem af varmen og lilset leriya
kismaoe og resben af ingerediensermne,

Rom alufolie | ovnens bradepande
og lzg rsten over. Lasg halvdelen of
spydene pd risten. Dup med en pen
sl kryddersmarrel pd begge sider
af sppdene o drys dem med rosp - B
jpeledes pld begge sider. Anbring rist
o bradepande averst | ovnen o grill
apyvdene | ca. 5 min. Vend spydenc og
grill deen Gerelige. Dugp resten of spy-
dene med kryddessmor, drys med
rksp o gribl dem.

Geuvel: Spydene kan i [ldmkke? §
knleakabet 45 ifmer, for de grilles



Lagkage med sveskekompot

% laghagebunde

Laghagetwide - 3 sk,
saeliel smwr tl pewsding

3 wppeirpider (she stor)

ol pasleuriserede

3 mggehliniimer (o sor)
el fersfeuriserede

125 g Rarsukker
fea. 245 di

o i briseedemied fea, 1ol

70 g kartofetael (oo 1 dl)
L& ik bapepielier

Creame
3 wggeblommer (sfr stor)
ent_ paslenritereds
a spsk sukber
2apak maistivelie,
f Maisena
korn fron 1 sty vanille
44 diter sodimelh
1 al priskaflode - piskel il
fodeskum

apeskikampot
I g helkkedd speaker

44 liter vama
o speck gpekker

o spak miark portein, & ruby
o df priskeflnde

4"
e s

,

Fymt
Jodteeledngeiys
Hagetid
o [0 min ved 175°

Tife Lagkage I avange! Heg of g
2.3, 4. laghager saminen. Sl
dem § orrlangeles qf hingrden og
deek hele Ingkagen med fadeskin.

! kage - ea. 1.2 siykker

FLaghagebwnde: Fold 3 firkantede for-
me (i ca.2 X 20 % 10 cm) of bagepapir
og pensl dem. Pisk lviderne stive og
tilsaet eppeblomimer og Norsikier,
Pisk Blandingen i ca. 3 min. Bland
hvedemel, kartoffelmel og bagepul:
ver Vend del ddryssel gennem on
sigic) | mgechlandingen. S6l en form
ph en bageplade og fordel berd oa,
284 dl dej. Bag bunden mids § ovnen,
Bag de 2 sidsie bunde.

{.-‘F'Ml'-' mr FI_'BE['1I1-H|IIIIH'T, H.I'h.ki'f
o mejsstivelee sammen §en tykbun-
det gryde, Bor vimillelorm og macik
i, Varm bandingen op ved jevi var
me o under et piskning, Kog ere
men | ea, 1 min., stadig under pisks
ning. Lad eremen Kale af § en skl -
ror &f o L Vend flodeskummet i,

Epetbekompol Bring svesler, vand
og sukker i kog i en grde. Kog ved
svng warme o uncler Bg i ca, 50 min,
Tik=at porivin og lad sveskekompat-
ben kmle aif, Smag 1,

Samnrenlmruiag: En bund, kompot,

en bund, creme og en band, 5t ka-
g (Eldeldoct | koleskabet 1l naeste

dag.

Veud serverimgen: Pisk floden 1l et ley
skum o fordel det over lagikagen.

[hrikkeparer
asroatiliado sherry eller
redian madelna

iidl;l?



Tipe: Grellpschswfepen kan Hiberade
merd 5 sfeeh adelsfivhopeila § deded for
deltkalesiepeprrka. | stedel for ekarizo-
Ddse Rt e Slege TS0 7 baco,

wide 48




Majspandekager med kylling

* indew bagning
Fyid
050 g kegl kylifugekod uden
skind o bev, g2 fr opakegf
D grien ovienppe side 5
549 g oswmar

5 grmivine poberfrugten |
karte strimler (oo, 600 g
& hkbedle ool (o, GO0 g)

4 ddser hakkeds lomter

i e ) g}

N g wterrk salse
{hrvelrel frmeaismced
G000 g Karelime's
Craatimeringsiist
1 gpak subker
1 spsk graft sali

6 trriillas - wadfede mag-
etler koedebamdehager
fee. 20 e dlawreler)

Hi6 g Kanslines
fermtinerings st
of tak Srdhaikel, frisk rod
cleilifredar
I L lter ormampfeniche 185
VM g stk selda
{kruire! lomiatsenee)
4507 g tartillackips, safere!

Lume pandekaper
e, I amin, ped 225
Bagetid
oa. 25 min, ved 2257

24 persamer = 56 stk

Fyld: Riv leyllingekndet tl fine trevier
- med 2 gafler, Smelt smarret | en
suterpande ved kraflig varme, men
uden at diet bruner, Svits peberirge
ter o lsge § cn. 3 min. Bom gronss:
gerne §en stor skl og lad dem kale
Tidt af, Veenad kyllimgrekosd ap de ovrige
ingredienser L

Pak 12 tortillas i | el ok vis
kestykke, Lacg dem oot ovnfast fud
og dok det med alufolie, Lun poowle
kagerse midi | ovoen sd de Bliver
blode, (Set de naste 12 1oriiflas § o
ner) Laeg ca |dlaf fvldet pdoon tae
tilla og fold den som en aflang konvo-
Tal, THbered resten af pandekagerne
pd samme mide, Fordel efterhdnden
dee 365 fvklie pandekager, mod fuk
ningerne nedad, pd 3 plader med ba-
gepapir, 521 2 bageplader | ovnen pd
en gang - en nederst of en midt
Bag pandekagerne. Del den peme
ost i 3 portioner, Tag pladerne ud of
ovnen éfler oz, 15 min. Deys ner pls
e pandekager med en portion ost
o lidt chili. Lad padesne bytie plads
i ovmen o bag pandekagerie de sid-
ste 10 min. Bag den adsie plade med
pandekager midt | ovnen,

Server de varme magpand ckager
meed iskold cremcfaiche, salsa og
Lot ine hipes.

[hrikkevarer
fequiln g wl, & mesicansh

Gullaschsuppe

% swppen wden npbdde,
poberfrugiiern of pasta

2 by halpesmdhad af f bop
FETE L T
2 amd, frizke og sterke rode
ckilffebere {Hhail
4 hakbede zittaueriog
fear. 3000 g}
3 ddser hakkede lomaler
fa ca. 400 g}
{42 ofl delihatessepajritn
fea, 65 g}
4 spak grot salt
5 Iifer vand
6 siftameriag § tende Sdde
fea, SK0 gl
¥ rade peberfrugter i femm
fed. SO0 o)
JOND g bovrrert Bpdd oastar,
S smad apppekorn

250 g ckorzopalid
i [yade skiver
(kradrel shansk spegedalacd

A0 g Kevadrine's PasteOsf

Tilbeiver
L2 kg landbrod

Ristsiing
ere I awin. ped AHF
[inikkeparer

of

24 frerzouer

Skeer keabet | mundrette tern og del
det |4 portloner. Lad smorret gyldne
i en smierpande. Brun en partion
kol | ca. 3 min, og tag den op, Brun
resten af kadet oz kom alt kedet i en
stor gryde fea. 10 Hter}. Flack chili-
peberne o fern kernerne - under
rindende vand. Hak chilierne fint og
titmeed clem sommen med de ovrige
ingredienser, Kog suppen ved svag
wirme o wneber e | ca, 132 tinse ok
Ter til koded er mort,

Ko boghedele og; peberivugtiern i
suppen of kog den, stadbg under Bg,
i yderligere ca. 25 min, Tikeet pasta
op kot suppen ved svag varme o
under omrering i ¢ 7 min, Smag til

Largr imwens ehorieoskiverne pd en
plade med bagepapir. Lag endnu et
stvkhe bagepapir over pelseskiverne
o rist dem midl | ovoen, Lad de
sprode skiver dryppe af pd fedise
gende papir og braek dem derefler
mdisidre stykker,

Ved serveringens Haeld gullaschsup-
pen i varme suppedkile. Server Pas
ta0st som drys Gl suppen sammen
mcid chorizopalse.

Geneed: Suppen (nden baghdde, pater.
Frugtiern ag pasia) kan tilberedes do-
aew for og d tildekiet § kelehabet,
Cewr s fevdly som beskrevet § op-
skriffen,

|
Aidalay



el b

“Rillettes"”

L kg soinelvon
uden mver o ben
153 ¢ smar
& lanrbarblede
& frizke salvieblode
2 hele welliker
5 zovile peberkors
I tel grog? el
1 i e

by fro kodet op el pand,
L fiter § i

1 spsk frizke, finteakbede
sarleinblnde

Byt
Srizke salvirblode og
briradbarse

Tilbeiar
2D g sorte op grEicne
oliven, 1O @ cornichones
- oo tlerldl] IGO0 p rivtal
gl

{imkkeparer
ol og evl. seaps

-

-

b personer

Aipudls kodet for sener, hinder og
eventuelle frer Sler kodel | "lore
tern o sanorrel 1 skiver, L larst
smor o derpd kod |en stegegryde,
Tt laurboerdsdade, h.'l.'ll."i-e'hlir,h_',
Er}'rllil-ri:'r i v, Hrng blanding-
e i ko opr kog den ved svag wrme
o under g ca. 2 4 time eller G k-
el er imegred mard, Bor af op il

Tag kisdet op o Hern eventuelle
Eryddener som fslger med. 5i skyen
og kom den tilbage | gryden sam-
mien mod e [riske, hakkede sabvie-
blade. Dring shyen i kog og log den
wird svag varme o under e el kot
ajeblik. Riv kodet tl fine trevier
- miel 10 galler. Vend kodel med § sky
e o koo blandingen b en sl (ca. 1
Biver). Sl den tldmkkesbe “rilletbes” i
kaleskabel 1 e 1 dagn,

Tz e hoodibe “rillenes™ ud of ko
leakabel cn. 1 time for SECVETINRENL,

Tips: “Rilleifes™ kow iilberedes og
afed fldmbked § kaleskabef § wlerlipe
re o, & dogn, Server dew (8 e
Frokosien som en auderiedes swie.



Smakager med ingefeer,
lime og chili w wom

%

300 g hvedemel (e, 5 dl)
a spsk hertaffeline]
17 g rsukher
fea, 2 aly
2 sizb finthakhel
aniel iupefer
{ L spk fimbrevet
lEmesial
L redr sroatd sod ehely
250 g koldi smiar

Baperid
. & miin, ed 2007

Thikkeparer

portugisisk hedvin, fo
knlig muscal e selebaf

Hland byvedemel, kartoffelmel, Mo
gukloer, ingeloer, Emeskal of chiliien
shal Skier smorret i mindre stykker
of smulde det | melblandingen, Gl
iden ligner revel osi. AR dejen led
aammien o il den Gl 4 stEnger
{1 ca. 20 em). Trvk lwver stang (il
flad, s& den bliver ca. 3 om beed og 20
cin lang. Lad depen hvibe Gkdaekioet i
kuoleskabet | mindst 1 Gme, eller i fry
seren §cn 1 tme. Shoer hver stange
el T 3% om tykke skiver, Lacg =k
werne pd plader med bagepapir og
i stk ager e dverst | ovnen

Crempry fv baghe smudkager bain opbe-
res i r i e 5 dlogn,

Tips: Smdbagerae kan oged boges wfeu
itsrtnfog af frgefie, meskal o ek,

MNedr piaw bager smidbager, er def vigrigl
af higge fil kagerne foeuligh, do ovwens
Framfrivatar kan spiige Bige.




[hetkbeevirer
tivr, diud miomserdude pem,
i cerver eller crémmend fra
Alsgee effer Bonrgomme

Thp: | sledet for Kookl
dend e aRpente foks
étler fviery,




Havkat-karbonader

wk pron TmrapmiNaise”
widen agerk

Gren “mpwanaise”
2 di sodmowllk
!l friske
crbrmmunelisse bilaele
L fille, pilled fed amellog
1 spsk frizkpresie? fimesnf
P sk cavennefeier
i fsk graft zalf
Ly liter pindrieebermerdie
P agnrk o J25 gl
2 tsk grof salt

Haokat-karbaiader
N0 g havkal-fleter
mrafiens sdelise]

1% g frosme, optaede refer
J‘rr" (xfe meilemi)
ert. pastenngerel
1 ol frisk, klippet parlag
2 apsk frizke, hakkede
catreinelisrbliede
2 tsk fmbremet mestal
btk o zall
Srizkbwarrargt peber
A spek hwedemel
50 g seier N slemming
400 g hogte, pillede og
kolde karfefer § kalee
200 g bekagte, hatde
Frimie garTges

Stegerid
a5 min ped 2K

& persamer

Gre “unpwmnaise s Kom malk, o
tronmefisse, hvidlog, imesall, caven-
nepeber og sall §oel blenderglas
Blend ved hurtigste hastighed | ca. 1
min. Tiksel derefier, mens blepde-
ren korer, ofien § en bnd stride, Sl
“mnyonnaisen” tildekket | kolesks
beet | rimidst 1 tine, Fhek mens agir
ken og fiern kernerne, Biv agurken
geredt, keom den i en skil og drys med
aalt. Skyl efter ca 5 min. agurken i
Teoldt vanel. Pres den ini for vaede i on
aigite. Yend agurken i "mayonniisen”
o sy 16l

Hoeka!-barboueder: Bens of tor [#-
kefileterme. Hak Askekodet fnd med
e kniv, Trryp rejerme af og vend diem
sammen med fiskelkod, weg, purlag,
cltronmiclisse, Bmeskal, sall ag pe-
ber. Form 16 smé korbonader og
vl dem i mel, Gylden smaorret 14n
pande og brun # karbonader ca, W
pein, ph hver side. Laeg dem pid en
plagle med bagepapin. Forisat med
vesten af kartonleme, Hld siege-
srinrrel over o seg karbonaderne
mileln | avmen.

Server karbonasderne varme med
kartofler, nsparges o gron “mayon
naiEe
Gewpei: Gram  “mapounaine”  (edin
aguirk} kawm Hiberedes dagen for, Tilza!
agwrk dnden  serverimgen.  Flavkal
barbomaderne Ban tilberedes dogen
for Lures inden JerperiNgen,

Sild med krydret =blesalat

Krydret wblesalos
I sshralieds alblien,

Ji imgridmarie (ea. 125 gl
450 g Karoline's Fromege

Flerr - Koard 0.5%
A siiie dladselfen

i e skiver fca, 100 g)

! fTatieakied rodlog
few. &0 gl
T apak fintivakie
sind mIENGOEREIRCY
I igk ostindisk karry
Ay tak pref salr

-10 marinerede fide-
filefer Ve, SO0 g0

Fymi
redlng | ringe of purig
Taitbeher
220 g rashet wagliod
g Sil g e
Drikkevarer
ol eller kalig keidein
= it gris fra Aleaes

8 persomer

Krydret mhlezalat; Yask og tor ebler
me. Del dem § kvarte o fiern kerne-
hus, stilk o blomst. Skaer de kvarte
wehler § tynde skiver pd tvacrs, Vend
strailes ieliler og Fromage Blane sam-
mied. Tilset de ovrige ingredienser
og sl den krydeede achlesalat tik
ket | koleskabet 1 mindst 1 time.
Smag 1,

Ve serverimgen: Skaer siklefileterne i
mindre stykher og anret dem (5 tal:
lerkener samimen med den krydrode
whlesalat. Pyat med rodbog og pur
hisgg o server Asiet migheoad of smar
ved siden af,

sidels3



Salat med omeletbidder

o ey (ulr shor)
el paskenriserele
o spik pizhedode
o spak o
L% tok grof? sall
Friskloarnel peber
&0 swidr
1080 g Karoline's PrstoOs
Kalas
2N remsede
hiaricols perls
4 iider pand
L pek grod? sl
16D g remsede friske,
sl soimaihiode
i liter fimistrimeled
iebergmalal (e, 175 g}
! oagwrk & alve, slnd
ghiver feq, 200 g}

& finthakbede salatiog
e JO0 gb
I ille bokke korse

L hrrssing
2 spuk heidvinseddike
L teke fiwl sl
friskboarael prber
I ol mimdraekermiolie
4 spak wamd

Firikkevirer
Rl bef rndwinm, fr edies de
Proveser eller kalig bor o
Hidip hoidetr, & wndeon

8 persouer

Fisk aeg. Nlode, vand, sall o peber 1ot
sammery, Del zmor og o6l § hver 5
prtioner. Smell en partion snsw i en
pande fen 21 em i diamcter) wved
berultip warmne, men wden & det bru-
rer. Bom o 1 dl af cegeblandingen
i panclen o deg omeletien ved fevn
varne, aden amerarimge, i o 1 min.
Fordel en portion ost pil emeleiten
o sicg den i yderfipers ca. 1 min.
Ladl omeletten glide, med ostesiden
opadd, over gl el speckbreel. Lad onee-
betlen kole Bdt of og rul den Gl eo 1ille
“romlacle”. Tilbered cndnu 4 omelet-
ler

Salat: Kom bonnerne | kogends
vanid tiksal salt. Kog dem ved keaflig
virmse o cden B | ca. 3 mdn, Hacdd
bonnerne | en sigle og brus dem
over med Eoldt vaiwl, Thir bonberne
o anced dem lagvis med spinal, sy
ki, agurk og log i el storl, Madt fal
Skeier de hine eller kolde apsebebier §
e, 2 em tykke, skrd bidder og stk
dem ned mellem gronsagrerne, [y
smd buketter karse pd salten,

Diressing: Pisk olle ingrediensermne
sammmeen of amag . Server dres-
singen | en lille knnde ved alden af s
laten.

Cienvey: Chnelellerne kan steges, rlles
g st Wikl ¢ binlesbabef § ca, 4 -
mer
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Om at holde fest

For at en fest kan blive god, er det
vty el planlvgming, siledes af
miin =6l kan nyde fest og gesber, Vi
har her smiet gode deen, il og
tips som kan kjelpe dig eeder for
beredelsen af festen.

Ingdbydelue
Vel storre fester indbydes presterne
i gpoel . Husk st (4 svar ca. 14 dage
inden festen,

Kan gamsternse vang
i lekalerne?

Skeal dei varre dbent hus? Siddende
eller sthende? Skal det vaore middag,
frokosteller brumch? Miske builfe?

Der beeregnes ndninaam 50 cm pi
pierzon, lvis man skal sidde wed et
spizebord. Tienk ogsid over allet- og
garderabeioriold,

Borddaskning

Har du borde og stole, poreelen,
glas o bestik nok? Mhske skl el
Teges eller Bnes. Husk oosh fide o
sldile, serveringsskeer og galler
miy. [hi skal tenke pd, om duge, ser
vietter, evt, bordpymt, lvs, byzestager
gt blammsieer er noged, do selv har ol
ber o died skal bejes eller kobes,
Husk evi. bordplan op bordkart,

Hjmlpera
Hior dhu belww for himlp tl bord-
ilskning.  mallawning, servering.
oprrask, oprydining mom.?

Indkabslister

Lav indkobslisterne i god 3 - germe
1-2 uper for festen. el et listermne
ind | forskellige dage. Husk al kobe
opreaskemidde], fryseposer, alfalds
poer, alnfolic, kagepapic m.m, Vi bar
givet forstag 61 vin o Tgmemnds ved
retterne, men husk ogsa indkoh af
anddre drkkevarer, B wand, kaife,
cognae . Dt o mrl mexd karklo:
di ogr viskestykker i siabler.

Hwordan sammensaties
en menud

Vi har 1 denne bog Tkke pi forhénd
sammicnsat menuer. Til gengoeld gi-
ver vi her gode oid am, head du skl
oveervele, nir menuen skal snmmen-
st Dhed ir vigtignt &t teenke bide
(e dben kulinarishe oplevelse og de
prakiiske muligheder,

Faorst den kulinariske oplevelse -
meget grove trek. Velg si vidt mu-
ligt saesomena rlvarer. Dels er e
bl o Wilgs. og dels passer de
el dlet, der (ales rigtigl al spise. Fx
NEATTNE KUfer O vintenen of salmer

am sammeren, Undgh ot gentnge de
samme krydderier, gronsager mam. i
fere redier 1 en mwenn =kal retlerne
ikke ligne hinanden for megel, hver
ken | konsistens, tilberedningsmeto-
ier eller farver, En menwa af en bvs,
cremet suppe, en hovedret med en
Iy= sauce og en lys fromage (il des-
serl mongher varintion i bide forve
o 1 konsistens. Kontraster giver ofte
e finl pesalial - bladt og spredt, surt
o s, lyst og morkl o.sy,

54 de praktiske miligheder. Skl
kodet | ownen, md do dlberede kar-
iofer of gronsager pd kogepladerns
- efler omwende. Hvis du skal have
mange geater, mi du overveje, om
ilu skal ud a1 Wine cller leje ekstra
o, kdeskals, fryser sami pander oy
pryder, der er store nok. Husk sl
= knive! Taenk ogsd pd om tilbered-
mingsmetoderne er tl at have med ai
gore, et er e sviert 8t koge frisk
pasia Wl 20 personer, oden al del
kligrir, eller ar svltse goonsager 1l
H perssner | en almindelig pande.

Hvar meget mad
skal der 6l?
Retierne her | bogen er beregnet l
il saelskaly af lidi apisende op megel
apisende personer. Hvis du kender



dine paester, mi du vwurdere, om der
oF mange, som spiser megel, o om
der er nogle, som [x splser ekeira
meget lool. L fra et mi du bersme
ifine porlioner,

I grenve triek akal edu i gennemsnit
Teeregme G00-R00 g mad pr, person. Vi
anbefler lalgesde fordeling
Forret 150-230 g pr. person.
Heovedre: Ca. 175 g ked uden ben,
200300 g kariafler ag gronsager til-
sammen o 351 dl sauce pr. person.
0 il mellemeet eller dessert: 25
5 g pr. peerson,

Dessert: 100-250 g pr. persoa.

=i ph retleroe | menuen i forhold
1t hinanden. Vi forealdr, ot du vaelper
en (flle farret, hvis du vil seevene en
Irldig dessert. o at en nsenu med en
slor forret eller hovedred afeluties
micdl et lille stykke o5t og [ Gt secdi

Hyor store mangder
til en buffet?
Til en bulfet skal du ogsd regne med
EOC-R00 §r mad pr. person, inkhisive
bl Hvis buffolen bestir af fx fishe-
reller, kdretier, ost og dessorter/
kagrer, vl der ofle blive spisl meget 5f
fiskerelierne, fordi gasterne som
regel or subtne § starten, De feste ghe
Fiddt mere forsigligt il kod op R s

laterne og 1l osten. Desserterne, o
gerne skal der vaere rigeligl of, fordi
mangee gemmer appetit tl de sade sa-
per, St ikhe alle fade ph buffelen ph
cn gong - o slet ikke de hine relier,
Fyld op efteridnden.

Tips og gode rad
Store frosne stege o, o lang tid om
Al b o, Beregn ca, | doegn pe kg kad
il aptaning | kebeslnbiet,

Slege er nemmere ot stege med et
slegetermmemeler end pi (. En steg
knm sagtems hvile en times tid og hal-
the =i varm, livis den or palkhet godt
ind.

e fleste gransager kan renses el
ler skrmlles dagen for og ophevares §
hobeakatel 1 plasiihgsoser egnet 1§l
mutwarer, Dot grelder ogad sals.

Kariofler leam shrmlles dagen i for
vigen, Leg de hele kartafler i en skil,
sk mied vand s Bdt citronsatt og
stil karioflerne keligt, Hyvis kartofler
ne shnl skieres wil, skal del forst go-
ries e o, die sheal bruges, Der erca,
A0 spdld ved shrelning af kartofler.

Fillede kariofler, der skal serve-
red varme, lan koges o pilles G-8 G
aner for, ol skal spises. Lige for ser-
veringen eommes de i oen gryvde,
drysses mesd w3l og overhaeldes med

kogenele saml, Virm hoetigt kartel
berme igennem.

Store portioner af kartofler og
gronsaper or lang tid om at komme i
kog - kom dem derfor | kegende
wanud, det reducerer hogetiden.

Keleskabet bliver ofte dbnet ved
forbieredetserne 1l en fest - og det
gkal rumme mange fing. Serg for ol
teaperaturen ikke oversikger 5%, Al
kil hurtigst muligt meden sed o il
le den i koldt vand med fsterninger,
Stil den nfloolede mead | Knleshkales,

liﬂﬂgﬂ?
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Mal med mere

Tid
W = Retten er ferdi pd 45 min. eller
derunder. Her farudsetier vi, a1 in-
gredienserne er dillet frem. Der er
beregnet ticd il st rydde delvist op el
ter tiltberedningen,

Frysaing

# = Reiten or fryseemmel. Mir vi op-
byscr, il en rel er fryseegned, or det
altidl feedigtilberedn, hvis vi ikke har
anford amalet. SGl de froane retber il
optoning 1 keleslabet dagen G, de
skl amvendes, mod mimlne andet or
necvnl, Frod tes o pd kokenbordet
2.4 timer. Kan evi lunes Smithead
kan tages direkle fra fryseren og -
nes.

Bage-/stegeatid

Relterne slilles i on varm own, med
mandre ¥ hoe noewnt andet, Tikoe alle
avtae varmer cns ved ndstilling ph b
200", Dt er derfor en pod wld ot se
il retien efter ca 2 af bage-/slegeli-
dlen, | denng opskriftsbog er opskrl
ferne afprivel § en raditions] wn,

Maalk
Hvar der stir maelk @ opskrifien, kan
du vilge mellem skommet-, k- o
satdmaik.

Netroviegt
Mir der i en opskrifi stir fx "1 gule-
piul | slbiver (en 100 )", betyder ded,
al der akea! vaere ca. 100 g, niir gube
roidien er skracdlet op skiret i skiver,

Mal mare pracist
Mér der | opshrifterne sthe bk og
gk, or der aivendt  mileskest,

stragme mil
fisk = Sml  Beliter = 2504l
Iapsk = 15m)  Llner - 5dl

¥y liter = Tiedl
MAL ph fade, Bcn. 5ox 20 % 3 om, er
mil ph fdenes hojde, bredde og
Teetagrader ok | bunden.

Mad-mailen og
andre services

My service: Mad-mailan

Fra seplember 2001 dlbyder v dig
aktuelle opskrfer - tl hvendag og
et Wi tilbweder dige tigs o gode sid
om madkming, oplyaninger om nye
mejeriprodukier mom, Al pr, c-mail,

Lacs mere om mag-madlen pd vo-
res websile wawt karolie ok oF meld
dig til. Det er helt gratis.

Menuer 0g historia
Pa webalet kan du oprsd Kippe under
wires nye side om memeer. Til bryl:
lup, brunch, buifel med videre, Og
du kan & mere at vide am Knrolines
Hokkeng historie, B om Koroline-
koen.

Oipskriftsservicn
Har dis sporgsmadl i vores opshrifter
eller produkier, kan du sende oz en
e-iriaill fra websitet, elber du kan rigpe
ifl os pd 8731 2280 alle heerdage k1.
#.30- 1530,

Gavesarvicse

Hvis du vil sende e af Kandines
Kokkens apskrifisboger eller vores
samlemappe som gave - | stisdel for
i en blomsi - = kan du bestille den
hos om. Lad os sende gaven til den
udvalgte sammen med el kore med
dlil masen i, G ind pd forsbden af vo-
res website og kiik pd besaillinger.



Bestilling af opskriftsbeger m.m.

Husstandsomdelte udgivelser:

Eaenlis Karcdisies
Knkken Kol ken.tf
1560, 4 ke s fDkr,

Faikken /4
1993, ke

K i
Helkken/7
NER, ) e

Karalines

Alle opskriftsbagerne tra Karolines Kokken kun kobes hos os ok
ler hios boghanflernse,

Ring til vores knmdeservice ph 8717 5700 efler fax pd 8737 5701,
D kan ogsd sende en emall: kundeservice Bmejeri.dk eller be-
stille vin internettet: www karolinedk, Endelig kan du skrive «
brew til: Karolines Koldken, Pestboks 299, 8100 Arhus C.

Temabager: Specialudgivelser:
& | Karnilines Kokken [het berdsie i
L E Sl PR, 5k Baruliters Bnklien
. Irulli-rrmnrl- 1972, ik,
ke madlne [hen sl o
nizgdisicoder wkrifis
= trin o Iri
TH S ke grvrade
Raradines s & Samiepispes med
A I‘ES. Hakkem,1 1088, W23 & @ plastlooemer + de
ool kr . e e [
| Aarne | Tiwkaeogborn, ¢ @ - bager, et beelste

i bk hroet sammen, keni iy Hegser ne

derharlstiimpd 5 i
| 4, AW kr.

1-5:11?.'::-1' 125 ke,
ek Spleethl 10, Bl i @ Hawwrstr mod
El% Y i w e rs [ napH it plads il cu &
Ul brrerilgremsalien ¥ ki hagger,
Huml;.‘::l;'h'r 15 .
el e E
mied ea L-H.tmm ey i "';:
e H
derunider e
Keqdsiee nr. lj:hr
Chac i wiver
. epuhitor] de
. g [mmslamdomilcl
lbargesr 1] iz 1w
- Karuknes Hakkens
e
Hakkon

Priserne her er 2000 griser; og bide moms og forsendelse er reg-
net nd, Dog beregnes der parto ved forsendelse tl odlnnder,

Mu kan du ogsd sende bagerne igennem vores gaveservioe - s¢
siben om mad-mailen o andre services.
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mid HgErreir oo 11
“Kllettes™ . 50
= (il mild oSt i )
Salat med
omclethidder ] |
Salat, Jrdskak-

meet] Dbl o M
Sild meal krydret
mbleaalnt, .. 53
Snacks mod Feta

o dadber i B
Spyd, buffet-, ... A6

Supypee, fishe- med
Jomifrishummierhaler 2

Suppe, gron erie- .5

Suppe, gullasch-.......49

Suppe, kald meclog- 33

Svinckam og
slikkelshiramee.,... 19

Swinekad §
ingelrrsanes . x2

Tallerken med
“hrandade”,

Lk
%ﬂ

FA]

i

LN L)

Torsk, sallindbugt
of wasabisauce ......17

Vandbakkelzer, =mi
e knacekglaser .80

Energicirklen
Energicirklen viser, hvor man-
ge prooent of retiens energi
dier ommer fr fodt » Joisl-
hwdrat @, protein £ og alko-
hol @ . Desuden kan du s |
det hwide el hvor stort rel-
fens samlede energiindhald er,
i § k) (kilojouked, et il er
ilchee deli ap "pr. person®,

Retierins  energiiondeling
of -indhold er beregnet med
det tilbehor, der or angivel,
eller det der stie uncer "kan
serveres il | beregningerne
indgiir rensel o skoellet, men
ikke Hlbereds, tilbehar,

Lreter hvor mamgden af ok
kohol (ol, vin el lign.) er under
1 liter il 4 personer, og beor
reften er kogl | mindst 5 min.,
huer wi ikke medimgel alkohal i
energiberegningen,

Vi har aovendi kostherep-
nlngsprogramimet Dankost 3000
til energiberegningerne,

AL






