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Forord

Velkommen 1
Karolines Kokken Skole

Karalines Kakken Skobe er en opskriftsbog il alle dem, der
har byst il ai lave mad, men er lidt usikre pd, hvosdan de shal

ribe unﬁm ri .
. Tt h.':rl.rr.;.,::]!ﬂh:nl . Med udgangspunkt i
opskriller gennen en rckke (o lyge meadlavnings-
mictadér trim for trin. ) ;
Faluhnnuhqm - goinl de o forklaret § ord, tepninger
ag billeder, O s gaekler det § ovrigt ogsd for madloming,
“mﬁk msﬁ'iﬁ opbyppel sibedes, at der forst
OF BF : e s
?fm's en grundogskrill, som man s kan tilberede flere
orskedlige variationer ud fra i :
Tl bver apskrifll horer ogsd ol alznat owed gode rid nﬁ h|;a,
som gor madlasningen T;;m-wﬁuhﬁmmmﬂn:m% .-ml :,
Dher er bag § bogen (sade 59 henvisn il & e
begerne fra ?ﬂdimﬂ I'Eoﬂ{km mied samme tema som opskril-
terme i Karolines Kokken Skode,
Rigtig pod fornopelse,

Rty
7

ME: Inden man gar i gang, bor man lese afsnditet om op-
skrifternes amvendelse, midl og viegt mov, pd side 243,



ﬂ_‘ps.kril'te_rngﬂ ;pvendelsg

Sadan anvendes opskrifterne

Fior elu i gong micd at love mad efter opshrifterne i Karo-
lines Kokken Skole, er det vigligt, ol du lecser den enkelte op-
kit prundigt ipenmem - opsi s o gode nid.

Lhﬁeetl:erer Ee-l;k:lé.-_l m&?ﬂ:ﬂn{ldu h:-hal]:h:

opskri 5IJT1:d]c|15ﬁ WjEmme. frem kken-
beweleet. S er du sikker pd at ingredicnscrne o iwden for
rekkevidde, ndr du gir i mang med maden.

erme | Karolines Koakken Skole er udarbejdet shle-

s, al du kkan bruge | enslisten som indkobesedded.
Hurﬂtuthmrmmﬁndljlfnrlrdhahel.ﬂlviilﬂe

er med nettoveegt. Rensning al pron=ager
o fru Hﬁrﬂm side 55-57.
Vi ot ogel

ifterne indlagt en naturlig arbejd=gang,
uﬂ.ludw al IEHH Aler o kartofer bliver ferdige ph samme
Liel!
SHaly
1 opskrifterne anvendes sivel

soam fink salt. Fint salt
lacler

ATV s 1 relber, Ivor saltet ikloe =& el b‘u,“n-p]m 8]

Miclk
1her er sl anvendl letmaldk i o
udn‘m-ﬁ:lm anvende sdmelk eller

Bouillon
Hirtlﬂ'i opskriflen stir, al der skal anvendes bouillon, menes
der terni o%“" nd. Andre bouillontyper kan anvendes.
I sil fald vil o ingsforholdet viene angivet pd emballagen.

riﬂ.-lrl'ru.-. i i kan
ummetnielk § stedel.

Mal o vaeg
| upﬁhﬁrrntmtndﬁh'lmﬂthrrntmﬂmﬂﬂ,

1 sk (spiseskefuld) = 15 mi
1 tsk (veskefuld) = 5 ml

Der er i opskrifierne rrﬂ]lml:dmilﬁh:rr - shrogme mdl.

Bummal er angivet i dl (deciliter) eller liter:
14l = 100 ml B
1 Kiter = 1000 ml = 10l

Andre lud-mﬂﬂ:n'-
i, = I'I1H'I.l.|]|!f
sek. = sekunder
ds, = dfise

aik, - slykker

E = gram

pi meel angives | gram og dl indtil 500 g. Ved storre

neelnEengder vaeglen kun i grany, da der Wiver for stor
usikkerhed .If'I
M pid Tt o - 1% fea 5% 20 x 30 em) oF an-

et som milbene pi fadenes hajde og bund. Det er vigtigt, at
b g g e g b o

Redakaber
Iin elpisker (hindmier) anvendes 6l a1 piske ode og aame
Twide eller rore kage med, Deghrogene amvendes Gl al nre
furs med eller able paerde,



Opskrifternes anvendelse

Energicirkel

Et paereformet piskeris kon ogsi bruges til at rere med,
i en gance eller jEvming
hh[:rdﬂu’aherk.anugﬁlmndﬂiul:*mtdrnrd fx

ayriede ukter eller framage
Enm]n:l.lmwurmd l.i]nl.l-ﬂ'-chamrl:ﬂ:rmd £ hage nved
appelsin og kakao

En lineal anvendes til at méle fade eller medl,
I Barolimes Kokken Skole er der anvendt pander og bage-
1'n-|1krl1q;rlrpn' kot

ferme med tLﬂln'mhul.mnl.ng
|
u
‘ mﬂfm Inw h*i]m'lﬁm:
in e,

Men anvendes en kogeplade med trinregulering fra 1 (6 12,
er el shdan ud; : -

Swagr varmme: Trin 1-2
Joen v Trim 6-7
Kraftig varme:  Trin 11-12

[ ifleroe mmﬂ:ﬁ
[0 m_'l.runh.

Bemserk at tkke alle ovme varmer ens wed indstilling
2007, Dt o derfor en god idé at kikke il bagverket efter ca.

% af bagetiden.
Ved amvendelse al varmilullsovn skal tlemperaturcn saenkes
e, 200, men m‘l‘fﬂtﬂlﬂﬂdﬂﬂ BATAFHE 20 i elovn,
en varm ovn, hvis [kke andet en oplyst,

Opad rart ot vide
Mar der i iften str "Ketten kan titheredes pid under 45
min", forudseeties det, ot i serne or stillet frem ved
begymlilsen, og dererr L dibvist op efter tilberedningen.

Hirdﬂ'luﬁkrﬂlmﬂr"ltﬂtenﬂﬁ

qu-c-n n:-Hm akal den H'Iernplmung
warre | Iﬁr ROl 1 I:mlk tillseredl. Mir det al en
kan g, e (il alile ferdiptilberedi, hvis andet

||-:1-l:|:' er anfort. Hvis ikke andet er naevnt, skal frosne retier
willes Gl oploning § keleskabet dagen for, de skal anvendes.

red
Iﬂrm Skole lever ca
5’-’:{ opskriflerne o il dm{:ﬂﬁgl;‘-
energiprocent fonrdeling
3‘ side 54), selv om der generelt er lagt
mere gl pl at voelge opskrifter,
17.530 Tvord udvalgle madlpmingsmeloder
kan udd:.rh-m.

I'I-I'l'-"llI:!l'H :ia"l
Talbet i abet e el angiver del sam mmmﬂ

Hnarabeli

d i k] (kilojoule),

I’ i de grd, gule, brune og bordeaux felter viser,
b stor cn ded al energien, der stammer fra henholdsvis pro-
tein, feihl, kulhydrat o alkobol. Bellermes cwergiindhold
w“{uﬁmng e beregnet med illbehor eller “lean serveres G5,
s



Smarstegning

Sﬁrstegning

"Lad smerret gyldne ved kraftig varme og brun...”. Nir der stir sidan i en

opskrift, betyder det, at smerret skal varmes pa panden, indtil det har fiet en lys

brun - eller gylden - farve. Farst da laegges kadet eller fisken pd panden.

Pi den made sikrer man sig, at bruningen gor kodet lysebrunt, som det skal vaere.

Gode rad

stegming all bde stvlker
Tymibiere .*-I}"I-:Hiu'r. i feskefileter ofler
skinkeschnizler, kan man med for-
el brone pi begge sider wed kraflig
varme, inden der stepes endig ved
S VAT

Stegning af tvkke sivicker
Tykkere stykker. B torsk eller frika-
deller, stepes forst ferdige pd den
e siche - o derefier pid den andden.
Under stegningen =kal varmen regu-
leres op og ned, sd den enten  Tkhe
bliver for svag, o kedet holider o
med al sepe - eller =4 sterk, at

smarne hliver for brant.

Gemerell for smarsiepning

DOE

(IOLEN

5 .
A

1. Uanzet vl der slal slepes, begpm
clizr man mel ab leppe det kolde smare
i e bealed paancle, Yarm op ved keaftig

WA,

— -

2. Mir det hivide skum bcizynﬁ-:-r a
begmre sl o smarret e b=l brunt -
gyldent - er smwrrel klar Gl stepning.

[ g

i




. Hmnrﬁlegligg

|r Smworstegning afl tde stykker,
I

« fx skinkeschmitzber;

QP

3a. g schailelene ph |.IIH.II!|I."IHIIH
brun dem ved kraftlg varme G 1 min,
et hver gadie

;. [Jr’ {Uj @\

da. Skru ned til VaArme
widere | ca :!mhtﬁd !.r.hntﬁnrmﬁ 1-2
grange mens de steges fendige. Schoitz-
lerne skal wvoere faste, men ikke ldirde at
irykke pb, mir de er faerdige.

Smarsiegning afl ivkke stykker
- i torskefilet:

(DD

=

Ab. Skru ned 1l v varme. Leg fiake
slyvkkerne ph panden op steg dem ved
Jievm warme pd den ene side | ca. 5 min,

ab. Sk op il kraftig i :ln vend
fiskestykkerne, Skru igen ned il
wvarme niar fiskesivkkerme er vemdl,
ogf sbisgs dbeem foeredlage § oo 5 min

Ba. Stegt kod har godt af at bvle, 4
varnven kan (ordele =i i adel. Leg
derfor de stegte schaitzber i et luat d
oz bl e roekke tildaekket med alu-

folie § ca. 10 min. for scrveringen.

Tips om
skinkeschnitzler

Skinkeschniteber smaper godl moed
fx varm karrysmece, varm fomat-
saace elber varm kryddenirtesauce,
S opskrifterne side 2-11.




smerslegning

Stegt torsk
med salat og gron
remouladesauce
Til 4 persaner:
Gron remoulvdesauce
i whle v oo orange,
i meget sl lern (ca. 50z
2 apsk EI:I'..I:I.iILh...L_"I. sitavcrlog
1l (rerdipkabst remonbde
Y sk ostindizk karry
Ye dl frisk, hakkel persille
vy 1k ik ker
2% dl ymcr
‘|I‘i!kkﬂ;;l;|;|‘__ﬂ‘l'

(N NN BE BN BN BN BN |

Salat
j '|:'i.lill'l' l.ms.knl' hannespner 1.-:'31. 1060 g2
& 5 agurk §| halve bmde skiver
. A )
& | liter fintstrimbet icehergzalat
fca, 200 g)
Stept torak
® |2 friske torskefibeber (ci. 500 )
& 3 spak Iovedeme]
L]
&

|

I 1=k groft salt
friskkwaernt peber

& 25 g smor bl segning
Tilbelor: Eariofler O eitron sl




For du gir i gang

Ta=sid ulu'ul'll-:nmﬁr;:nmnn RIErg
fiar sl H L illi= iII,RI'I."l: senser niviben e
nrkh-k:;rh‘ﬁkml kaﬂnﬂrmw
58) i e §en
'-mrrdo.tﬂ'.a.'r citronen i bde,

Renes b, Togr, persille, gk ap
icebergsalal (se Bh-5T),

1. BRor whletern, log og remoulade

sammen i en skil, Ta

beer o smag tl med peber op cvi. salt.
Sl remouladesaucen t i kobe-
skabet.

(MRS Seet karicilerne over af
dem (2o gide 58), mens salalen of
Hitberedes.

i kasry, alke
ag sukker, Vend ymer i med en (adskra-

Smerstegning

2. Lag T i i en sigle, skyl
L inespirerne i en sigle, sky

sl ol vl Mg lad = ﬂt}'pll,.'ll.'

gl aill. Lieg bonmespirerse bgis | en

ﬂﬂlmﬂamri:n B kal oeip 1l
silaten i a:khl:l:f'lm

[

Sl
3. Skyl Meterne ander rindende vangl.
[zl dem pid langs o Geen evi, ben, Dup
siykloerme torne med I ooz
shaer dem |68 mindre - Blamd
mﬁr sali m;l:ber u.'a:lmnum li_i.-l Iilh:ii;‘all
{eller | en plastpose). Vend fiskesiy
kerne | melet (ryst den | posendog steg
dem straks i smer § pavden som vist
under “Smwratepning af torskefiler” Skil
forsigtigt ot fiskestykke ad med en kniv
o s¢, om fisken or mor. Fiskekodet skal
vaere miellkehvidl og (ast al trykhe pi

Gode rad om fisk

Undgh melklister

Vet med st vende fsken i mel il
umiddelbart for stegning. Ellers b
ver den fuglig of klistret



At svilse (43 ]J-|I:_I£|*_.‘_

Smersvitsning

"Lad smerret smelte ved kraftig varme, men uden at det bruner, og svits...”
Nar der stir sddan i en opskrift, betyder det, at man skal tilsaette
ingredienserne, nar smerret er varmt og skummet begynder at legge sig
- men for smerret rigtiet har fiet farve.




_ Ausvitse og blende

5 T
E, - -E-.';-“ { 5: E-l -
x ke |
N
. ;‘- : L.:_.--‘ -\"\_F
.\\ o, \.H . - I
{'."'H.._ :- \-\-\\‘;&r\: ® -
§ —a 1 I o 'z'.'\, . iy
] oy A B ;s: o EE\,} .jl'
b e i B
& 3\ —
5 ..e"'f 5 -

2. Mir det hvide glum bepynder sl
sig, er smaorret Klar til svitsning.
]l;Ih:ru.r' ingrediciserne, der shal svitses,

1. Lag det kolde smar | en kol pande,
Yarm op ved kraftig varme,

T
., Lt i |
! . I-.- :
. . . ._1’ H L
. 17, g
.;&_ f.-_.:_;.l e = P il
i i | ; s M
SR b, can iR S
R = ‘_',.--"" - A ,_'-r.'.l::-r':‘._d-:'“ L3
i T o | =
B A

3. Kom broccoli og hvidlog § panden, 4. Swits gronsagerne ved kradtig varme
g umcler orrorigg i oo 4 man, Saug G

misl =l

0

Smorsvitset broccoli
Til 4 persoper:
& 5 g osmor
o G0 g broceodi § smd buketier og
stokken | skiver
1 feed kmust havidlag
s 1ak graft salt

Tid: Betlen kan tilberedes ph under
45 min.

i
F o Ten ot 10, 1 BAIFE
i 3 e alle ngredﬁmﬁl::rln for

rickkevidde,

R hﬂmdimhﬁﬂuﬂ (5 side 56).
Sits I:rrql.n.'n1!lng1 :Ih‘ngﬂﬂ:lm wisl |
tegning 1-1, Brocookien wvarre sprisd,
:;n't-r siraks, Server smorsviisal
Torocoodi Ll fx stegt ks,

ol
" .




At svitse og blende

Grensagssuppe
med ostegratinerede
flutesskiver
Til 4 personer:
® G kartofler (ca 450 g
& 5 smor
& G knokdsetlenn i tern (o, 00 g)
& I puleradder | sliver (ca. 100 @)
& 2 porrer | skoeer (ca, A0 )
e | liter vand

S

* lAdimek
* liskgrofisall
® (riskkvarne peber

& | Mube (ca. 40 cond
® 100 mild Havarti ost 45

Tilbehor: Frisk, halet persille,
Grratineringatid: Ca. 5 min. ved 25007
Fryandmg: Suppen of sgmet.

Tid: Retten kan titheredes pd under

45 nrin.

For du gir | gongt
Laes opskriflen godt igennem og sorg
for a1 have alle gredienser inden for
rackkevidde. skrad karlolberne (e sile
5H) ogr rens pron=aperne (e side 56-57).

1. Taomd ovoen og indstil den pd 2508



At svitse og blende

2. *-‘uh::f!urinl]ﬂrm i tern. Lad smamred
'nl'u.'ltlr ien gryde vod loraftig vanme, men
e all ele: l“bmm or. Kom gronsagerne |
svits dem wiber amroring | ca. 2 min.,
til dle: al blive "klare? Tilens
\ruul Mﬁnlwwhmu det i
-g.u-n wied] e varise under
yelen al varmen,
m.l[:prm mindre

nﬁ-m

dm mildt 0g
porlioneT.

3. [nl'lhln:n lassct af moloren, skro
“iruﬂfllfﬂf ﬂ-L"I'_ELEﬁH.I'.l"Jﬂy.
ast, el proppen i et o

r-b-"ins lﬂﬂﬁhﬂdpﬁ maodoren.
Huold godt fast p liget mod ot viske-
sty og bilend suppen i cu. 15 sek,

Hald den bl | OVET N
slchl og blend resten all suppen pd
samime mifide.

tllz'h:lv:itnhhﬂﬂfde filbape i
T tElzset muelk og
f“‘-’“ e

L .':'-hmmumi 12 gkrd skiver a ca. 1
cnn. Skicr osten § borde skiver of lordel
dem pd Mulesskiverne. Gratiner skiverne
mverst i rmie, 1l oston or smelicl.
Server dem straks Gl suppen.

(vode rad
hm hilendming
Dt er bet at blende, men les allige
s fors! = ﬂ'E'H-!I mﬂ:ridlifll
L1
muc fleste retter bar blendes i

idé at holde pd blend
mﬂunmwiddﬁmﬁﬁ:
i man ikke brender i {
Ecﬂ;ul'l-:rlﬂqt
Jo hn'tu'e fid blender, jo
kmwntenmﬂg;u
tid man blender, jo finere

bliver dden, Er o det en
S, du1mmblulﬂ1:u-lgﬂnm

WFFE'
lhrmmh'lﬂl'.-m ¥ min. - fir sup-
pen karakter al en fin pure.

ﬁ.ﬂﬂ’Hﬁﬂﬁ En Bender i
aldrig startes eller kore uden Idg -
iritholdel vl rﬂ- af Memderen
o wd ondr



Fars

Grundfars 3

Det er nemt at tilberede en fars, og fars al svineked kan bruges til mange
forskellige retter. Prov sma frikadeller - form et farsbrad og steg det i ovnen eller
kog kedboller til boller i karry. Husk, at retter af hakket ked
skal tilberedes samme dag, som kedet er kebt.

Gode rad

Hvis farsen hiliver for ivmd
Kor Ikt mere mel | farsen o lad
den hwile 1 ca. 15 min

Hyis larsen bilvver for vk
Nkt melk hdt ad gangen, indtil
{arsen hor den riotiee konsistens.

Hyvis diet er svaeri al rore | farsen
Sl akdben P en fuglg keluiel |
kokkenvasken, Dt giver on godd
arbejdsstilling o gor del nenumen
Al Fisre

Farsen kean opsh rores med on
cl-pisker (brug dejkrogene),



for mel
4 spak heedemel kan erataties af 3 spsk
rasp eller
Gor man det, fr farsen en Bdt
provens konsistens.

Frrahrod
Farsen kan tikscttes 100 g
red Danbo osi 3k 1 sod bern, Y
mtﬂmnﬂ 4 1ak borrel basib-
Form farsen 1l ¢4 stort brod og leg
det i et ovnlast fﬂ%rlhl‘l irvejen or
smurt med smar, Yarm ovieen I.I'I'Illl-
200" og bag farshrodel midt § ovmen i
i 45 min.

e
-

Lo
' : l"-‘?i’

.Y




Fars

Irikadeller
med kartofler,
broecoli og legsauce
Til4 PETBOTET;
Fﬁlu.u.ll;'ul..r

L] I |rnr| 1ion prundiars afl svinekod

Broceali
& 2 ql_'.:;_nd

L] H-L'I:PH broceali § smd buketier
o stokken | skiver
® Yy 1sk grof salt

Logisauce

& | (othakket :-Li.ll.mu'rhr;.[ {ca. Thgh
» L

® Y liter Karofine's Sauce Naturel
® 5=k rraf salt

®  [rEkkvicrmet peber
& vl kulor

THhehar: Kartafler,
Fryaming: Frikadellerne or fryseegnel,

Far i Ear i
Las opskriften g Lou-w:I. I um'm
siarg for al have alle ingredhenser inden
for rekkevidde, Hens ﬁ!g (1l Tars ogr
logeauce), Rens broccoli (se side 56-57),
Tilbsered 1 portion grumdfars, Skrael
o kog | portion kartofler (sc side 58).




Frikadeller
frikadelberne, mens karteflernce
-ji;qlu-l kodibe smar § en kold
[..1 smarrel hlive nfﬂﬂnl.l weel
ig varme (se side 4-5), Skru ned
1l =iz sarmee,

1+ q“

en splseske § det smeltede smor
| pa shub farsen op ad skilens
sicler med iden af skoen. Tag ¢n

skefuld fars o leg den | panden. Farm
reaten af farsen il 11 smd frikadefler.
En:;g (rikaibellerne ved svag warme | ca,
.
'-i!:mnnﬁt'lcmftlg varme o wenid
un vl svag varme
ca. 5 min. Tryk pﬁl}l‘kmlnlll:rm- [T
mierk, om de er Gerdigstegie - de slal
viere fste, nir man rykker pd dem,
Tag Inkadellerne af pa
b §oef Gl Dok Eaded rr'r:'«ll.:llll:lml'u'.
Panden skal ikke skylles af -2
smaorred fra de stegrie frikadeller ska
bruges til logsaucen,

2 Mrrk om kartodflerne er kol (2
dige (prey med en spids kniv el

Fars

kedndl), Skub et Bd Gl side %:ﬂ]d
vanddet fra (brug grydelpper)og
kartoflerne hulﬁr gigr warme i gryden
wed siden of kogepladen.

Broceoli
Kom vamdet | gryden. Kom broceolien §,
d:r 5 il salt nglmnu deti kog. Kog
varme of under Uig i ca. 3 min.
tedy sleal warre mar wilen &l vaere
hhd Skub Wypet Bdt til side og haeld

vandet fra (brug grydelapper).

Logsance

1. Kom det hakkede log i stegesmorret
i parden, Svits loget ved kraftig varme
o under omrerng 1 G 1 min.

Tilsiet vand og kog | ca. % min.

[lsact Sawce Naturel og bring det |
kop. Kogr ssiscen vod pevi varme -T:
under srmraring i o 2 min, S Gl med
galt o peber og tilked evi, kulor,

Tips
Sauce til frikadeller
Log og kulor kan erstattes med 4%
tsk tarret oregand.

Fiskefrikndeller
Svinekodet i grundfarsen kan erstat
tes med fiskekod - fx
torsk. Halvdelen af Tnedemelet er-
atnfte= med karioffelmel.

Fiskefrikadellerne skal stepe ca
Hmln p&hwrﬂde

ﬂlmm&wm i opultRen

GGode rad

Steg en elle
Hvis der or tvivl om smag elber konsi-
stens, si begynd med al provestege
on enkelt frikadefle.

Skal lrilndellerne gemmes
Steple frikadeller, der ilke  spises
straks, skal | koleskahet, umiddefbart
cfter ot de er stogt.

?nﬂl.ﬁ-lhdenu-nihh“l
3 almrrelermm fri-

de mu]u. ikke den

Hyvis smarrred bliver for bruni
Tag panden fra varmen et ajehblik,
h:;f det smeltede smar er ved al
blive meget morkt,




Jaevning

Jaevning
Nar en ret skal have den rigtige konsistens og fvlde, jeevner man den.

Der findes forskellige former for klassiske jaevninger, som har hver sine fortrin,
og som benyttes til hver sine formal.




Im'.ulm_l v hvecheme]

_ Jaevning

Jievning med majsstivelse Jevning med smorbaolle
® Y dl koldt vamd # A ] koldi vand & 30 blodi smor
® 3 spsk hvedemel (ca. 30 g) ® 2 apek majstivelse, i maizena ® 3 spsk hvedeme] (oo 30 g
Ko forst vand op derefter vedeme i Javenimgy med majsstivelse tlberedes pd Ror smor mﬂmﬂmm
mmﬂ ter. u:m ey : a:hnlmmih-mmhMH.h mmﬁl“gll;ba Kum'hnllen'lir#
t fast om lig o er sance jevned med gryilen

mu o Al e skal koge  ca. 3 min. for at vame a5 min S i Rer terehier ks

iurmww::ldmlmmmienﬂ rlal.m:hnnmmfﬂd:. m

en tyn strile, mens der

mnﬂt rehunm_ica.ﬁmlmfnr
al ISISICIS OfF SR,
ol e

&1 o ror
vand i. Ror til blandingen er uden kium- Gode rad
per, Tilaaet resten af vandct Bdt ofter Lidt Vedl tilberedning af jevninger med Mir man anvender hvedemels-
tendler pmreringe. vederme] eller majstivelse anvendes avning. skal ret-

kald vieske (vand).

Ryst eller ror op | jevningen, lige
fier den skal anvendes, s al stivelsen
kommer med 1 retlen. .

Nir jaominger eller Gerdigkabt
sauceiovner tilswites en rel, er del
vigtigt, at det sker under omraring.

=rs risilerer man Klamper,

@

cller nuajsstivelacs)
h}-;wnrr:I]I.T ﬂww. viere kogende, nir
ngen tilameties.
Anvender man ferdighobt sauce-
JEvner, er naengde og kogetid oplyst
pdl emballagen.



Jevning

Kalkunret med timian

og lose ris

Til 4 personier:

* Hilg Ealkumbad, B kalkunbriyst

e 2gsmar

® 3dlvand

# | gronsagsbouillon-terning

® 6 pulerodider | sked !Il:i'u'l'r.[;.:.l. 250y
# } porrer § skrd skiver {ca. EEE]

o 1isklorrettimian

o 1% dl piskelode -
® | portion hvedemelsjaming

& % 1k profl sall

® [riskkvarned peber

Tilbehar: Lose ris

Tiel: Betien kan tilberedes ph under
45 min.




For du gir i gang
B e ot Tips
rurmhrwﬁgtfggﬁq_hmhkﬂ -dlw eller smarbolle
per (me side T - Kall i s
Eg'nhwdﬂﬂwiﬂm'm hnr:mwﬂ ummﬂﬁnﬁmﬁﬁ
tion lose ris (5e side dﬁlmmﬁuﬁ:{ﬂﬂﬂdﬂﬂ
Hyvis retien bliver for tvk
Hviz kalkunrctien bliver lidt for tyk
i konsistensen, (ilsmies lide mere
varake, fx vand eller 3
e s
Piskefloden kan af 150 g
FlodeOst | mindre stykker. Kom

2. My eller ror op i jrvningen og aslen | og rﬂrnnﬂlmummnmdm
hield mﬁ;ﬂﬂdkmn et "“dﬂnﬂn": jevningen filswites.
I-'IH-'I_I'U{. i '|,||:|,|;'|:_-,-m o u N

. 3 i, Ko til i retten Raroline’s Sauce Naturel
L L Bruger man Sauce Naturel  kallun-

retien, wilbebules vand,
hmdlun-urn]m;:
¥ Bler Sauce MNaturel | kalkun-

reften, b i under
1. Skeer kalkunkiodet i tynde strimber uw:h:im I-E"gg M E
(s Ix5 cm, under g i ca.
Smell smmerred | e sanlerpanide ved g husk 1l :ﬂd.'l-l al smage lil mied
kraftig varme, men widen ol det bruner, i g pirher,

Tilsact kodet of svits det ved kradti
varme i ca. 2 man, Kom vamd, bouillon:
terming, pronsaper, Emian og piske
Mode ved, Bring retien i kog, skr ned
oz bog ved svag varme of under g

i AL 3 min.

Hlomkil o hanner

Porrer kan ersiaties
af frisk Dlomkal | sm baketter og
frosne haricols werts (Gne

bonner) | mindre
mﬂ"ﬁdmmum,



Afbagning

Afbagning

Afbagning er en jievnemetode, der som andre jeevninger (se foregiende afsnit)

kan anvendes til supper, saucer og stuvninger.

Man kan tilberede en afbagning ved at rore lige dele malk og mel sammen
1 en gryde og derefter rere resten af malken i.

Tilszet smer og bring blandingen i kog under stadig omrering.
En klassisk afbagning bestir i, at man smelter smer i en gryde og derefter
rarer mel i, Blandingen "bages sammen” ved javn varme,
hvorefter der tilsettes varm malk, mens der piskes kraftigt med et piskeris.
Begge metoder anvendes til fx hvid maelkesauce {E‘-t::hmnelsauce}.k




Hyvid maelkesauce (Bechamelsaace)

# 2 spsk hvedemel

e 3% di malk
& 5 psmer

& [riskkviermel peber

1. P'i-ﬂl II'Ilﬂ
ST | e iy
el jiskeriz,

spsk af moelken
thundum‘rde i

Afbagning

Gode rad

Uden klumper
Hvis sapcen kKlhumper, kan den hael-
s gennem en sighe.

For tvk
Hvis saucen bliver for fvk, kan den
fortymdes med lidt maelk.

Er saucen Iurtynl?mnn den
miil en hvedemclsjaming lﬁ

17). Hald jevningen i den Iummlh
sance - i en bymd strile og lidt efter
lidt under omroring, til sascen har

on passende lykkelse

Sy n“:’mhg] oA, 5 nvin.

Tips
Fn  afhagmi mvendes ogesh 1l
ﬁ'uin (13 sﬂ‘:m: Tl en ﬂ-tall
tilsaties mere mel, end der
brgres i en hvid macfhesaoee, Nar
fhagningen er kale Edt af, tilsmet-

n
mﬂ Iﬁc brugees il

s, hlot skal der her brupes
mindre mel end til gratin og fere
. Opskrifter med il
o e smider Eratin oF
ansf fli [l-t'! Karofines Kokkens

0
Hwid mmlh:'nueu (Bechamel-
sauce] er grundlaget for kendie
et iich 02 02 e e
FROC RO, Br e
enkle ogf hurtige I?ﬁ".'ﬂ.-"l'l."ﬂ:!.

Persillesauce
Haeld 2 dl mere malk i den hvide
miclkesauce bring 1:1u1|:lnh|;('n
i ko, Tag enm placlen og
N N priade o
ror rundt of smag Gl med salt og
peber.
Fersillesance bar ikke pemmes,

Peberrodssauce
Hald 2 dl mere malk i den hvide

malkesance ringr  hlamndingen
ikog. Tag .all:ngephdm nﬂ
tilsaet ca.

rod (ca mg}mt 1 =k Hulr.I-H:r
Ror rundt o smag i med salt o

e o
or i .}
Fﬂk WM?E'MHL‘F_:H Ve

! saltet ﬂkﬂh}‘ﬂ
eller ek,



Afbagning
e Auberginefad

Til 4 personer;

o 23 auberginer (ca. 700 g)
® 1% =k groft salt
_Hodwauce

:_‘._-!:}1:_ RITT

& | hakket gitfauerlog (ca. 75 g)

:_Lf_l'lil".l'lllﬂfhl Trvidllimgr

250 i hakket, mager oksckod
1 dls Mo, lunkkede lomaber

{CA. Al )

& ] =k j.{r.L.ll?1->-1:||-l. =

friskkvaernel peher

1 portion hvid maelkesance

Aol il il hda i - o 50 g smeltet smor (Gl sibergineskiver)
& |00 g Karoline's Gralinering=Os=
e | apsk rasp

Hﬂiﬁ.-liql: Ca 40 s, vl 175,

"l'l'-“..

i H-un.l.u

B
’.



1. Skor auberginerne | 1 cm

khe
skiver oap laeg e | en stor D
e wvend rumndi | skiverne, nf'
fordelt. Lad de saltede
::éh::l'gimst wir trackke tildacklket § coo
i

2. Smelt el i terpande
b smorred § en sau

kraftig warme, men wden at del bruner.
Swits b, bvidlag o ked | ca 2 min, til
kodet amuldrer og har skiftet farve.

v

Tilszet de haklkede lomaler
retten 1 kog. kndsaucen ved
vﬂ:rrumitmll:u i ca. 20 min, Ul den
or "lor” kunsﬂutmu&mgldmcd

=ali ap peber,
3. Tilbered § portion hyid maellhesauce.

bri

&. Lap aubergineakiverne i en sigle og
t af. Tor skiverne podt i ef

i ﬂﬁ:ﬂlmﬂdmllumr

besppe siiber, Ko aubergineskiverne
en varm pande of brun dem wved

kraftig varme (i fere

nnwl ca. 1 min.
it v siie.

5. Sowr el ovilist fad fea 2% liter).
Laeg elen al an ki
ne, al kidsaucen, hatvdelen af maelke-
saucen, halvdelen af Gratiner shen
- o s resten | samme rckkefolge.

Dirve el rasp o hayr retlen midt
VT

Tips
Karoline's Mornay Sinscoi:
Den hvide mielkesaoce (Bechamed:
kan erstattes af %% lter



Dressinger

Dressinger

Diressinger af syrnede malkeprodukter kan varieres pa talrige mader, og de
smager godt til en lang reekke forskellige retter - ikke mindst til salater.
sSyrnede malkeprodukter er tilsat forskellige malkesyrekulturer, der giver frisk
smag, eget holdbarhed og en tyktflydende konsistens, De mest almindelige er

tykmaelk, ymer, yvlette, yoghurt, creme fraiche og syrnet flade 9%.

{‘rﬂd bliver nemlig bedre | smagen, ndr de
€ Iﬁd far lov at treckke - tildackket - § kobe-
Raor kun lidi og blidi skabet. Vend forsigligt @ dressingen

Hvis man vil bevare konsistensen |
ﬁmde melkeprodulkter, skal man
ihke rove mere eod hajst nedvendigt.
Kraftip smrering. speciell | cremse
fraiche, odelegper konsisiensen og
gor cremie frabche trml,

Bare triek tiden wd
De Neste dressinger kan med foedel
ililberedes 1-2 tmer | lorvejen, De

med en fadskraber (or serveringen -
oo smag til.
El simlt rid
| enkelte lnlbedde Kan smopen 1 en
dressing eller sauce med syrmede
mgelkeproduk ter rundes af med 1521
sk sukker.
Ohptonbng al rejer

Beregrn u{nnninnm - 2 pmballagen.



Dr-:ssmg-:rr

e — e ——
—_—

Tips
'E"I bdle dibddressing og peberirugt-
m kan man anvende Lumhul-
51.r|1-ed.-.- melkeprodukier,
sf:mant ses, hwilke syrnede mae]ke-
proiluktien, der kan bruges il de (o
dressinger.

Peberfrugidressing Rejesalat med peberfrugtdressing
o Y finthakket rod peberfrgn (ca. 7). Til 4 personer:
® 1 1sk sod chilizauce o 00 g frosne, opteede rejer
® s isk estragoncddike ® 2 moilne avocado
Yy ik edeladiss paprib & 4 dl fintstrimlet ieebergsalat (ca. 75 2)
& Y, tsk fint salt » 2 jorirslog i tynde ringe (ca. 25 g)
& friskkvaerne peber - . | |JI|:|I1.'|-|}rI pﬂhﬂfﬁug‘l.d.l"l:'ﬁilrlﬂ
. 2 MF'*]{IWW“@E—. Tilbehar: Flistes.
& 1%l coeme Mraiche 18%

For du ghr i
Faar du ghr i gang Rens avocado, salal og forkrshog (se

Lixs opekrifien gmr!dint e a3y Eﬁ-ﬁ‘.n']r.’l'“llbmﬂd 1 partion peber-
sareg T il harve alle i ienEer inden frugidressing.
for rekckoesidde. Rens peber frugt og i ot
purlog (se side 57).

1. Bor peberirugl, chilisseee, cddike,

paprika, sall og peber samimen i en skil

| e

1624

2. 'lrmdin

Odf Creqe
fruiche i medd en mﬁmﬁn i, S ilres-
-|.|| fl l|| O afil dlen ildaekied 1 kole

Lica. 1o timer,

1. Ly rejerne il nfﬂrﬂmmuun H.|.:11.
Shaer avocadokmdet i

i tynde skiver.

2. Anret de afdryppede refer (8 pore
tonstallerkener sammen nﬂ.'d salaf,

fordrskog og

Ved serveringe:
i peber frugldressingen
IEH.l T

Gl gt werver

PProduaki: k- Petserirgt-
drossing alrvssing

Voghurt naturd .
¥er . .
Viette ® .
Tykmarlk . .
Syret flede . .
Cremefaichel® @& &
Cremefiche st = @4 @




Diressinger

Owvnstegt kylling
med kartofler og
dilddressing

Til 4 personer:
& | porise dileld pessing
Hnn-r_ﬂ'ltt
® | kg mellenstore kartofler med skracl
® utskfnisall
# [riskkvicrnet peber
Chmstegl lkylling
25 g blodt smor
I 12k torret, knust rosmagin
1 fed knst hvidlop
Yotsk fint sat
frskkvarrisel peber
sl mirlleanstore lommuber (o, 400 H:I_
46 sik. risk kyllingeberys
(it 8O0 gr)
Stogietid: H:rtkmuﬂermn:ﬂ kold ovn,
inad=til pih 2257 og steg §oca. 25 min,
=il Gkt e kyling imdd ved sidem af

kartodlerne op sleg "«"h:|1 re i ca. ) min
(i alt 55 min.}




Diressinger

Far du ghr i
Lavs opakrifien grundigt ]
s for af have alle ingredicnser inden
for rekkeadde. Bens og koas hvidlags-
fedelel (e aide 56). Tilbered 1 portion
dilddressing.

Kartofler
1. Shrub kartoflere godt med en
barrste winder rindenele vand og duge dem
torre i (% kakkenruble

ﬂ :ju:-d sh:fdh;}llim iden an.;ﬁ
it ol en bagep H1° CIEpHT, &
dler er pads U [adet med Eﬁilmﬂyk—
kerne, Deys med sall og peber o steg
kartolberse midi | ovnen.

Flaek kartoflerne p&ﬁiﬁum laeg

iy
| e

Ty,
= = e

Crmstegt loyflings ;
2. Kor smorrel sammen med rosniaring,
hviedliog, salt og peber, Fiern den gronne
alilk, skyl tonmterne og dugs dem larne,
Sheaer el kryds i
hver tomat.

3. Fordel lomater op kyllingestykker

i et ownfast fad (ca. 5 x 17 = 2 om). Foe-
] it af det Mgammud t;_]-:lll:rull:rm
O SNAT reslen ingpe-
sivkkerne. Sl fadct plh vl siden
al karioflerne o steg det hele ferdigl

Vel server
Vene lorskmie § dilddressingen med on
fadskraber. Smag dressingen (il o kom
din i en skl Anret de stegie kartofler
el foudl,




Varme saucer

Varme saucer med
creme fraiche og syrnet flade 9%

Creme fraiche og syrnet flade 9% er gode i varme saucer. De giver en
fyldig smag og konsistens. Man skal vaere opmeaerksom i, at creme fraiche 18%
og syrnet flade 9% skal tilszettes hvedemel, da saucen ellers skiller ad.
Anvender man creme fraiche 38% eller lige dele af creme fraiche 38% og 18%,

skal der ikke tilsattes hvedemel.

Gode rad

Hyvedemel § smecen

Mar man bruger creme fradche 18%
i sin varme sauce. skal man huske
at tiksaette hvedemel, ellers skilber
EHUICETL.

Hvedemel o det syrnede mak
keprodukt rores sammen, inden det
tilarites saucen.

Tkke under 1%
Varm krydderuriesswce, varm tomil-
sauce of varm karrysasce kan il
| tilberedes med syrnede produkter
ander 9% fedt. Sascerne skiller (=
skemin side 31).

Mir forsl l[ungrniu'd k il

B syrnede produbkier er tilsal
den varme sauce, mid denne haojst
koge | ca. 3 min., da saucen ellers
bliver grynel



Varme saucer

Yarm krydderirtesance
Til 4 personer;
25 @ aEinr
2 sp=k finthaklket ziil.iurﬂnE
1% dl creme fraiche 38%
1% dl creme fraiche 18%
2 spak frisk, hakket persille
2 sk Irisk, klippet purkog
2 spak frisk, klippet karse
W tsk groft sak
frisklkvaerned peber
Tilbehor: Steg Kalkunsclinitze], kogle

fenrtofler oz g T,
Hn:nhu:m:mmrr (e withe SH).

LR BN BN NE BE NN EE

Varm iomsi=meee
Til 4 personer:
1% il creme frakche 15%
2 sk hviedemel
2hgsmor
Hlukhdrmdh:hlﬁﬂn‘.l
1 grofthakket tomat (oo 75 @)
1% spsk koncentreret bomat paind
s 1=k torrel basililoum
2 dl gronsagsbouillon
4 =k grodt salt
friskloviernet peber
Tillehor: Pasia og Karoline's Pasta(si,
Frysning: LEgnel.

Kogning af pasta
(s sidde 58).

IIIII"-'I:I‘!.‘

h%tmm%ummfm
varmmie o under smeering i ce
Emmwﬂum

og smag saucen til med salt of peber,
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Kalkunschnitzel
med lose ris og
varm Karrysauce

Til 4 personer:

® I35 g smar
- 4 hlllwllnhnil:lﬁ fea. 500 g)

® 5=k grodt salt
& frisklvicroet peber

& | portion karrysauee

Tillsehor: Lose rig.
Tid: Retien kan iflberedes pd under
15 min.

i gang
La= ift lngt AT
ﬁrn”ﬁmwralﬂlngn
rickkevidde, K

SINE
W b -nE'.rr

1 portion bee ris (se
sade 58}, Bens whle o log (ge side 5T)
og hak nmmuhmm' ii] karrysaucen.

1+ Lad smarret ﬁmi e e ved
i viwrme: o brun 1-';1lllﬂﬂ¢'l'n¢l CiL
’..I’umm 1o hver side (e sile 4259, Sk
ned til svag varme of sleg schnitherre
ica 2 min

2. Vend dem 12 gange, mens ie steges
ferdige.

3. Drys schoiteberne med salt og peber

o beeg dem § et varmat £ad,

&. Dok med ohu-folie og lad dem hyile
i ca 10 min., evl, oven pa gr el
o i,

Tilhered 1 portion varm Karrysaioe,

Vel serveringen
m réeu:m i%ﬂ]mﬂ _a-t‘hr;li:::r‘m:
. Server ueen i en
siden al

Varme saucer

Varm karrysauce
o Bedlsyrnetlede®s Tips
# 1 apsk Wvedemel 1 shemaet kan man s¢ hvilke
™ lmﬂnimﬂgﬂuﬂhn’n. mmhmmm
__fx Cox Orange (ca. 50g)
® 2 spsk finthakket zittaueriog
® 1 spsk sod, mild finthakket ) D e i
mangechutney Noahert natercl
® % 1sk ostindisk karry T
o 1 sk groft salt o
o e
Frysming: Eguel. Sxrnet llode 7 LI »
Crenscimiche 155 @) @ .
?Eﬂmmmﬁlmmtnmm Crome iniche3S #7871 87

2. Tilsaet acble og log, nangochulney
o karry of varm saeen of under
omraring. Kog saucen wed svagr varme,
stadig under ing. i ca. 3 muin,
Snag den 1l mied sall og peber.

fmiche [Biog 35 8% ®° @)

*) uden hvedemel,

' Hivin et maverndhes Nl ¥ ol
crene frabche Iﬂ-mlﬂhﬂﬁﬂ{

Gode rad

el fmpe

‘l'[llﬂ]irunn-:hu kan man sagiens
SOTVCTE lomatsnsce - og de
hmtmhnnﬂdlnﬂhﬂm



Merdej

Mordej

Merdej kan tilberedes af smer, vand og mel. | usedede mordeje tilsatles
derudover salt. [ sade mordeje tilsettes sukker og evt. &g.
Merdeje anvendes typisk til tzerter med forskelligt fyld, & gronsager eller frugt.
Merdeje skal ikke altes, men blot samles.

(zode rad

Forsd pé ol
Inden lertedepen rulles ul, bar den
hwile tildiekket | koleskabet | mindst
wtime. Smaorrel bliver stifl, mebet
opsger vaesken, off dejen hliver mere
El&lﬂi‘:’-}i of derlor nemmere al rulle
uel,

Sidst pd kol
Mlan kan ogsh velpe siraks al dele
disgen | omingdre, (wde porfioner og
med hinden trvkke dem wd §|oen
smurl springionm og hakd op ad for-
men= =ier, Gor man del, skal erien
shilles tiklakket | kobeskabet | mindsq
¥ time bagefter, inden den bages.

Prik dejen
Prik ieriedejen med en galiel for bag-

ning, =4 den ikke “hobler” op.

Prov med kvarg
Bruger man '|-l1.:|.[‘1‘.r 1 '4.11.|'.'||:‘1 for vand |
mardhejen, blver den mere elastisk og

ke 4 spead og "akar”,

Springlorm
For @ (& en sprod bund tl terer maed
fylel, hages i-r i en metallorm, & en
springlorm, | stedet for en porcelens-

farm.

RS Set alild ferdiphag bagoerk wil
afkeling pd en bagerist,

Tunberie - efier ogdoning
Anbring den oploede terie pd e sivk-
ke bagepapir og boft den over pld en
lirnaruu:ﬂ |n||.|;|:'|.11:||:l|.". Viran Lol
ricdl i aveneen i i, 20 min, ved 20607,



Usodet mordej

100z knldt snwr

Y tsk fint salt

[ ]
& 150 7 hvedemel e 24 di)
-
L ]

1 mpeke boolali wvand

Forbagning: Ca. 15 min. ved 2007,

Tips
Grow tunterie

Hvis man vil tiiberede en Lde
privere luntierte, kan 50@ al hvede-
medet II mordejen ersiattes af 50 g

-1

?unu.-rbm kan tilberedes
E-Irud in sprid ﬂ#n nd 1'«-:-111“&»;1

!-I‘“'l.' lil-““ﬂﬂ'l" - P:mlil =5
-'.iml:w&gwﬂ til rnmﬁ:im

Endelig kan mordejen tilueties
80 g vy 1 stedet for vand.

Sand marrdieg
Tilbersd dejen ph summe  mbde
sam i opskriften pd usadel mardej,
men erstat saltet med 2 spsk flor
sukker o | Jomme, .
mﬂmﬂhﬁ O bliwer
R, men

sprovdhcden.

D med chokolade
Hwiz en sad nmﬂ arveles
EJII'I hu&ge'lﬂ I'M|:|1J-|i idé ﬁrﬂe den
er deten al
bawndl mwed =meltet chokols-
ﬂ. i med frugten, il banden er
helt kold.

1. Skmer smornet | mindre stvkker og 2. Smuldr amorred § melet Bl det or
m:iﬂﬂimmmakunmmmd finadelt ag Bgmer reved osd,
mihel,




M ::r{IE'




Tunteerte
Til 6 personer;
| portion usedet morde)
Fyld

& 1ds, wun i vand (ca 185 gh

#® 2=k hvedemel

o 1 dl creme fraiche 15%
® | sk terret basilikum

® sk fint =alt

o friskkvacrnet peber

* Zop

® 10 forkralog | tende ringe (ca 200 g

& 5 [ Karadine's Giralinerimgr=0=1

Tilbehor: Gron salat o tomat.

Bagetid: Co. 25 min. wed 2007,
Frysning: Eget.
For du ﬁri
u Lrne
:Lhm-zarllu i mm

l'nf rekkeddde. Tilhered 1 lru'ha.m
la:-rlt‘nund af usadet ma
Fens fordrslogeme (se side

Meordej

1. Hakl tunen til afdrypving i en siple. 2. Ror hvedemel o creme (raichse
[hel den i flager med en gafiel. sammeen |en roreskdl. Har hasilikum,

salt, peber og g i

3. Vend fordrslog, Gratinerings(st &. Foodel fyldet § den forbagle Laerie
Eluula:mbhldmnnmdmiﬂ- Lwinl o bag taerien midt | ovieen,



Geerdej

Gaerdej

Gaerdej anvendes til franskbred og flutes, boller og pizzaer, kringler
og meget andet bagvaerk. Gaer bestir af levende celler,
som formerer sig og danner den luft, der fir bredet til at haeve.,
(Geerdej skal 2ltes. Og den bar have god tid til at haeve,

2. Hoeld blamdingen i en stor roreskil
mﬁlilu'l tykmaclken,




Penaling of bagparrket
ok kan pensles for af give

farve, Dher kan pensbes mt-d
sammenpisket g elber maelk, |
Eﬂm kan man rids-:-

slipgpuer dkangy ud umh*

Bir man rdser store brod
man, af de resner ef forken :lrd

E'iha'tnmmai hﬂdlﬁdﬂm ek

o e
tmmmmhlﬁ det torrer ikke si
twrtigd wd, Hvor der @ bogverk er
e iy, st b e
ersiattes al ot andel lsvarende magen

malkeproduki.

(km lemperalurer
Craer o hvedeme] skal helst hove shee-
temperatur, for det ameendes. Vasken,
som gaeren rores wd i skal veere Tilke-
fimgervarm”™ (37 ). Smell smermed, (ag
mm l E:ﬁmmm ogr haeld den knh]r
e or be Uren
B wesken for xatty mﬂﬁ’"“
cellerne, og hmdlll; hawer ikke.

mil heller ikke roees ud i =alt Hhu'm'l-r.-
ker, ad vil goercellerne blive dracbt.

2 minutier
Wlwﬂ 2 min. i den hune
af smor o maxlk, br der
er dem nemmere al rore wd
Imkm

-::. E'E

L L LT

2. Smuldr ror den i | &. Tilawet %6 af wvedemelet o sk dejen 5. Daek skitlen masd fx ot By og stil
mm{kehhm sukker og wﬁtummnmedmz?;knih den d!}uﬂtillu!'mm!ﬂunlﬂ ica.  time
Hﬂd:::a_mntngmlﬂg jen kan yacre (forhacvning).
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Ll broded kale af pi en hageris

8. Form dejen 1l at stort, rundt brod
anbrimg dmnm ha:puhk el bnn:-ﬂ

[expar.



Rort dej

Rort dej ;

Rort dej kaldes ogsa for en sandkagedej. En dej, der bestir af smer, sukker,
mel, &g og evt. vaeske og bagepulver. Betegnelsen rart dej fortazller,
al der er tale om en tilberedningsmetode, hvor der reres luft ind i en blanding af
amer og sukker, indtil blandingen er lys og luftig. Man kan rere dejen
med et pereformet piskeris - eller hurtigst og nemnmnt :ITIPE|
en el-pisker med piskeris.




Gode rad

Hvia d akiller
En ror kagede] kan skille 15, men
d‘[;'ith g bﬂﬁthlnm, i ll..|,|.|:-|. Tl OF
i

Bagepulves lh :u:lu sin havevick-
ming, mhr de F wnoser 1 Torbindelse

medl med weske og varme }L*Ilf{
el b.a,|.|;u|,:u|.|'.'|:-: bar derfor  alidd
bages, s smart de or Gerdigrerte,

o~
__.-'

Lusfig ogf bet nghe
For ab @& en loitg op ket kape =hal
wedemed ap bagepubver vendes for
sigtigt 1 dejen med en fadskraber.
Hris der rores kraftigt, wil den buft,
dler er rorl 1| sukkeremerblamdingen,

forsvnabe,

mir..

l'-u.t:-l n or bagrd, ndr man kan shkke en
kmidndl ned § den, uden at der haenger
ubagt dej ved, nidr den trackkes op.
Man kan ogsd rykke pd kagen. Den
skoal viere (ast st irykke pd og evi. lel
lisni langs kanten af bageformen.

Fmggen er g,

Hvis den bliver for mork
Hvis kagen er ved al blive for mark §
overfladen, inden den er frdighagt,
Ean man dekke den med o stykke
bagepapir, mens den bager feedig.



Rart dej

Kage med
appelsin og kakao

11l 58 personer:

150 g blodt smor
250 g sukker (ca. 3 dD)
& g

L3

-

L ]

® 1Y% tsk fintrevet appelsinskal
o %l friskpresset appelsinsall
& 25 g breidemee] (o, 2 dl)

& 2spuk kakao e
e ik hapepualver

o 2 isk vanillesukker

o 1% dl mualk

Pymil: Sigted Dorsukker.

Tilbehor: Flsdeskum.
Bapgetid: Ca. 45 min. ved 175%

For du ghr § gang
Lav=s opekriflen j.!'l'LIIII:lI;j.[I T B S LG
sorg Iar al have alle ingredsenser miien
for rekloevidde, Tilbered appelsinskal
oz =sall {se sighe 560,



Rort dej

1. Koo smdar og sukker | en roreskd]

o ror det godt sammen med en el
msker (med piskeris), til det bliver lyst
o luftigt.

2 Tilsact of sl gangen og rer
M1mlhmn.i. 'mllmrui.m
skal op -=alt | dejen med en fadskraber,

3. Hland mel, kakao, bagepulver og
vanillesukker sammen i en skal. Sigt
nﬂhlundmn&ﬁm den i
sukkersmorblandingen med on fad-
skraber, skiftevis med muelken.

&, Fordel dejen i en smurd spri
{ca. 2 ami V meeed en Fadd-
shraber o bag: kapen madl | avmen,
Meaerk med en kednil om kagen

or hagt.

5. Lad kagen kale af pd en i i
ca, 10 min,, for ringen lilspﬂ'mrmm

ﬁrnﬁ, Laft keagen af springformens
nl s en paletkniy og bl kagen
kube af pd hagerisien,

6. Anrel pd el serveringsfad
u'r'mlr kaldt Qsdeskanm i, H:'mm lur;“
serveres hin.
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Pisket dej

Pisket dej

Pisket dej kaldes ogsa sukkerbredsdej. Den tilberedes af g, sukker, mel og
evt. bagepulver. Og den anvendes forst og fremmest til lagkagebunde
og roulader. En pisket dej er kendetegnet ved, at &g og sukker piskes godl,
___sider kommer godt med luft ind i blandingen. Pisket dej kan
tilsattes -'-'f"Ti_-;#_a;,:, smar samt forskellige smagsstoffer, fx kakao og chokolade,
[ - B Y E :

L] i u




Chokolade-roulade

Tl 45 personer:

& 1 portion chokeladedej
& | portion abrikosfyld (se opskrift

gide 47) med kun 1 sk fskpresss)

citrom=alt

Pymitz Sigtel Morsukker,
Bagetid: Ca. 9 min. ved 175"

T
ﬁﬁanﬁit h:tl:.siﬁ: lerser ﬁm
I%riﬂktﬁddgmﬂmmi&nmrmn
chokoladede. Tilbered citronskal og
saft (s wde £8). Teend ovoen,

41 en firkant pd et sivkke bage
paper (em, 30 x 35 cm), Pensl papinet

srvcltel soer o lieg det pd en
hapeplade,

bt vathi il o oSS
|

- lmrﬂwhmr“;:nmm mh:lul;l
raek forsigt

nl;.yuhl.;:ehunden mrﬂ wiske

5 s

d. Tilbersd abrikosfylde
dlokdldimeﬁm Mk'tullw_idm
alkoleds nd, s det ndr nasien

i R
e e
@

Probilem med
Hewis dhet Hmmﬁ

pagiret af en roulsdebund, Iua;*
del ol lugee o "I!uglml“:-'mh E’w

W | 4 i cm 3 man,
papdred (permes.
Svaer ol rulle

Hvis rouladebunden er svaer af ml-
le samimeen om fyldet, r bt a.l
lofte det sukkendr

mied dlen ene hidnd, samtidig me aI
man “former” off ruller rouladen
meed den anden,

Pas pd samamen fald

En pisket dej, hag som kagebund
i en springform., skal voere fost at
tryhke b og bosnel bangs kanten afl

ingrformen, for den er rigtie bagpt,
i bainden kke =r rigtiy bagt, vil
den falde megel sammen ander
afkelingen.
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Pisket dej

Chokoladekage med
abrikosiyld

Til 46 personer:

Haggebund

® 1 ds halee, syliede abrikoser

A, 430 gl

———— z :

& U liter pieheNisde

# I spsk llorsukler
. 1isk fuum'q.-t cilronskal

2 isk irskpressel citronsail

Pymiz Abrikos og hoviel chololabe,
Hagetid: Ca. 25 min. ved 175%
Fr_wlrdng:: F.;.ﬂirl, nden |'j|-|.'|

For du gir i gang
L= opekriften :,rrundu:l REE e 350“
sorg for ab have alle ingredienser |
for rckkevidde. Tilbered 1 poriiod
chokolaledef. Tlbered citronshal r.u.: -
eafl (me side 55,

1. Fordel chokoladedejen i en smurt
springform (ca. 22 cm o diameler) med
en fabskrateer. Bag kagpebunden midt i
evmen, Gl den er svagt gylden

- 0 or [rdighbagl, nir den er (asl

pl uu: IH lanp= kanten af
ﬁn ha.gtris-!.i 10 bui hh:ﬂm

i ca. 10 min., for ringen

springformen fernes. Lol kagelnswlen
al springformens bund med en palet-
!-mrl.rcigl.ud ke n-:II;!n kabe helt ﬂ!::?d
bageristen. (Se ogsd billede: Kage
appelsin og kakso sade 43).

3. Ligei ngen tilberedes
abrikios(yld, Ludl.lrnlmﬂ.ﬂu. dryppe af
i en sigle, Tag én fra iil pynl og skaer
resten i smd stykker (ca. | x 1 cm).

4. Dand Elzkeﬂnd:-. florsukker, citron-
skal og i en skil. Pisk med en ol
pisker (ned piskeris) Gl Osden or ket

sliv, Vel forsigtipt abrikossiykkerne i
fhwleblamdlingen,

5. Anbring den u% bund
mulmwhwﬂm o forded (yldet pd
niden. Pynl o server siraks,

Tips




rl:, der er baseret pi det forhold,
binder luft.
uahla& meager kan anvendes

dige desserter.

langs peed B husbias i blod § lobdt vand
ﬁd. ﬂui;mi‘lbe—m a5 i Pk foden St
m o sukker i



Undgh skilsmisse

Gﬂde 'I.'ﬁd Fi md ikke hmldes
Hushlas owen, for den or passende st Elbers

En portion udbladi, smeliet husblas il den skilke ad i bo lag.

skal viere afkolet, inden don hackles i Med jaevae meflemrum vendes for-

fromagen. Fllers Gir den kuldechok

trevier. i
anlhwnikurwd.atm.ldllf sdiv, al man kan trackke ydelipe
fromageilandingen rores | den smek ber | overfladen, som ikke
tede hushias, Hushlasen skal ms foles lockdes den § formen,

IEH Itml 'h'li!- l;:nuus il “H}

i LA [T
e e o T siude: mari wial st It
roring. Hvis der skal anden veske | bar sl
fron . B citronsadt, kan hushlaxsen  § en sl med mund
Imﬂmh-« e den tigh, al den versie

aAREE mEw

—— ] J

4. Trak Wusblasen op afvandetmed 8. Kom ca. 2 dl vand | en gryde og
det vandl, der heenger ved, og kom den i anbring kasserollen mexd husblasen her
en lille kasserolle. [mrj‘nhﬂ- i o el
'ﬂﬂﬂﬂl
bmaf?uhuuﬁnmﬂnﬂm



Fromage

Fladeostekage

med svesker og rom

Tl 6-8 prrsoner:
Sveskefld
100 g blade, stendrd svesker
3/, dll rsiner (ca. =l gz
U Il brum rom
Bl

[ ] 1.‘.ﬂfl"hll-|:ll‘ huldlearnslvedokiks
. 'i'S_u: -:‘n.urf

Frommugie
® | portion fromage med
_H;l:mli:u:"::. Flaclie=( =i

e e

'yniz Syllede paerer og citronmielis=se,
Tilbsrhvirr: Henboogie syliede paerer.
Frysning: Egnet.

Fiar ¢ha ke i gang
Lars opekrifien prundigt lgennem og
sivrg fior at have alle ingredienser inden
for rickkevidde.

1. ":il_-l.u'l swrakerise 1 Kvarter op kom
dem | en skdl sammen med rosanerne,

O

s

2. Hocld rom over o lad svesher

o ro=iner iraekke ldaekket §oca b
time. Hor i hlandingren 1-2 pange, mens
det irekker.




7. Fordel fro over kiksebunden
Sl kagen @ | kaleakabet §
mindst 2 tmer inden ringen 11l spring-
formen fernes,

Luk ri e i {ca. 22 Rarolings Fladeost o |“'ﬁm
1k ramgren Lilen springlorm (ca, arolines o vl Forsi
i -tlrill‘l'rﬂﬂl og anbring den omvendt  sveskefylded | den,

4. Hom kiksene § en plasipose, uk
M ! E:J;J:iikm.m fiml, [ﬁl:::éd:f“
smarrel o o : . -
kst kiks i. Kom hhnﬂhm: ringen 6. Vend af og il | fromagen, til den er

bzl stivoet, og man med en fadskraber
Ll springlormen of FL R, O D o fads
el sarmmen Ll en Pﬁhu.ﬁ_lgmg g ean irakke staber | over , S0
EL.. Sail bursden 1Hdsekket | kileskaber ke Myder ud.

e s e
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Osteanretn Inger

En osteanretning er noget de fleste gaester holder af. Uanset om den serveres

i forbindelse med en middag - eller som selvstaendigt traktement. Osteanretninger

kan varieres pa utallige mider og vaere bade traditionelle og mere utraditionelle,
Der er i opskrifterne anvendt 4 slags ost pa varierende mide.

Grode rad

'[htq.—umu-l.rﬁnf
Mdr en osteanrelning skal gore det od
for of helt maltid sammen med frugt,
gronsager, brod og smer, beregner
miy i 20 g osl pe person, Til froe
leosl 75175 @ og til desasri HEFa
Alle oste bor serveres wed 2ue
h111lh'ful1u. v sanagen akal kooume
il san rel. Tag derfor ostene od af
koleskabet ca 1 thne (ar serveringen

Dipbevaring of ost
hat u|i_l|a"ﬂn.'a bedst idpakket § ahe-
folse, hasholdnmg=hlm ol smarre
|.'1m-e|'-.'|u|:li|‘. [}en indpakkide a8 ko

s | plasipose o ophervares | loisli=
skabel vl hopst 57, Frisk ost, x fode
il opbevires | Kileskabet 1 sin sen
|':|rI|'.'|:I1L’||;.:r-.

Frysnimgg of ost
Orste o] el fedhiimlloll ph 45+ o
derover kKan [ryses. Pak osten ind
som beskrevel ovenlor off by din
i I '_|.'5-.-|.'|:-\1:|H[|u|m=. (bl b ikke Iryses
lenpere mmd 3=4 maneder o har beds)
al ol e ap i koleskak,

Ik Bliskimmel ogf Dodeost

Bliskimmeloste, bl op hadskimanel
osle of edeosie epner sig ikke 1l

frysning.
@

Tips
“Chst Gl natmad™ kan tilberedes |
god tid op stilles Gldekket | kole-
skabel, Kikscene anrctles forst wed
ST VTR,

“st med honning o =haron-
frugt™ kon ogsd anrctbes | god tid
og silles tiklakket | koleskabed dog
uden honning. Sharop-frugier kan
ersiattes af friske poerer.

For begge retter gaelder, af de
shal ath | sluctemperatur 1 tise [or
SCTYETIRE.



Osteanretninger

st med honning of sharon-frogt Ot 1l natmacd
Til & personer: Til 6 personir:
* 2y bli- og hvidskimmelost o 4 spsk Anthakkede, soliorrede
® 200 g Havarti ost 60+ tomater (ca. 40 g)
& 16 friske dadler & 150 g Karoline's FlodeQs
o 3 sharon-frugter & Jzpakmelk
® itsk akaciehonning # friskkvarnet peber

o b stilke bladsellen fen. 225 )

%‘Tﬂ?ﬁﬂﬁﬁ’mms P under & ca. 225 g lagret Cheddar ost 50+
4o min. o 150 g Iwidlgsmarinerede,

Las upskn[fnr g:dﬂ” f

o godt igennem of son for
at have alle ingredienzer i md-&ﬂliiir
rakkevidde.

4. Skeer bl op hvidskimmelosien i
12 irekanter.

2. Skecr Havarti osten i m, s der
Biler 2 tykke skiver. Del hver skive 16
trekanter.

Skyl dadler og sharoa:
dnptlem1mm e kokkenmlle |‘].FII
blomaterse pd sharon-frugterme o
shier Iwver frugl | mindre bdde,

&, Anrel ostene sammen med frupten
1 6 portionstallerkener.

Ve serveringen
Fordel akaciehonning over bli- og hvid-
skimnselosien,

gapte oliven,

Tilehor: 18 usadede fuldkornskiks,
Tid: l];u‘.l:x“l.‘rl. kan titheredes & under
A% min.

Far du
Las apskrifien
at have alle ingrecienser inde

rickkevidde,
Rens bladselleristilkens (se side 56

r i gang
b 0 sorg for
e mrﬂ

1. For de hakhede tomater sammen
ped FlogeCks Dgemm uﬁ |Ll e

ulul:-kh.-n i minglag

53]

ﬂme

2. Skrael Bladselberistiflene g :lu-
siden med en kartolbelakemler,
stilkeme | aflange, sked stykker.

3. Ror FladeQsten igennem og kom
den i en lille skdl, som aneelles phoct ad
sammsen mied Bladzeller o halvdelen
uf kiksene.

&, Del Cheddar-osten pd langs og skar
stykkerne | tynde skiver. Anret dem pd
t;l.limmmnm meed oliven og resten al
ik,
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Osteanretninger

Salat med lagret
Cheddar ost

T A jrersner:

Dhressing

1 sk Digoensennep

% 1sk fimat =alt

1 sk Tvinlvimsobdike

2 spek vindruekerpealie

3 spsk vand

Salnt

o0 g mandler

on 205 hg'l:lﬂurdilinmiﬂi

» 1 stilke biadeelleri i tynde skiver

fea 150 )

s | guI;ﬁ:.ﬂrlﬂii sbrimder (ca, 100 g)

# 1 agurk i halve tynde skiver

(e, 200 g)

& 1% liter Goistrimiel k‘l:bl:fg,uhl

(0. 25 )

1. Fisk sennep, sall, ﬁhﬁdﬂﬁe
aramien | en skil ofien 1 Bdt efter
linhi. Fisk vanded 1,

Tilbehir: Grofl brod,

For du gir i
Lacs apskriften grundigl igeanem
g for al huvee lle ingredienser inden
for rckkevidde, Rens gransagerne
{5e side S56-07).

Sl
2. Kom mandlerne i mﬁ;drmml g
Lad dem , il den brune skal kan
skubbes af med fngrene (Csmuttes”),
Haeld gt kapende vand fraoog “sanal™
manlerme.

®

3 mr eranidlerne torre. el hver
e § 2 "Nager™ ved ot stikke en spids
kniv il i saden af mandben,

&, Snit Cheddarosien i tynde skiver (<
v itter, Anret ost og

enserne kagvia i o1 2o

Vied servering
okl dressingen over salaten of server
sirmk=,

Tips

I stedet for Cheddar ost kan man i
oslesalaien amvende Havarti ost 60
eller bli- op Iwidskimmebost i smi




Rensning af gronsager og frugl

Rensning af gransager og frugt

Az %

Skyl humddﬁr’lrﬁ I!jnf" el
H{a:-rmwadmm langs - hele vejen ¥lgu 0 0 dhen gronne
Skiyl mgirken og I|||‘ e, Sker i ruirdt og helt ind UIﬂm"" Wrid ‘I.l‘!'l.lﬂh,ﬁl ﬂnl!‘.“llkln ; E'l'l?]-Lri‘:l'l-E'knnr_

1 cm af | hver ende. o skoer h'he'ﬂi dee 1o hatwdbele fra hinasden og Gern slenen. Sleaer cn. | em al rodspids op lul|.'|.
tynde skiver, Skiverne kan h Tag avocado-kedet ud af skindet med Wwwﬂmmmqm dem i s om
en ske eller trock skindet af med en kniv. tykke skiver, B

Bladseller

S

i P, e btk S £
. al rodstykbed, sh stilkene o1 [ra Bl
tmmﬁ'm‘“:l Appelsin- 08 anden. Skyl hiver silk under rindende g b o et o, der
e vie hinde el Teke rhvss wod) vand o tor dem. Skaer bladioppen af h'm af flere fed. Ved 1l ning
Haher rugten 1 e o pres safenaf - SUkete g et adioppen semprnt. 1000 m*n'i'ﬁ‘é,?' '“ﬁ‘ﬂ“‘l‘mmm
hver hatedel ved at dreje of presae frugt knmsees i en hvidligrspresser, Feddens

kodet nedd over en citronpresser, Lhmmr
kan ogsd sharres | tynde bide., “ kan ogmad hakkes fint med en kniv

.

Skyl broecolicn, F,:rn bladcine o
skarr ded neder=ste af stokken af

na el brocoodien | mindre “buketter™ og lechergsaln
sk den gronne stlk af auberginen. skoer stok i tynde skiver, Flern de valerste grove hlade og
| og twr den, ekl smalathovedet, Haler salathoveded
mied en kniv og skaer hver halvdel

igennem en gang til,
i Skavr salaten 1 tynde strimiler,
Fpern el gule kvisie og skyl dild-
bameiet podt o dup det Lo,
Flern de grove stillke. Del dildbundtet
i s kviste, Bvisiene kan hakkes fiml
medl en knine

D



Rensning af grensager og frugt

-

Klig karse rd'm-l.'l:ll,n sk lige wider
lule,

ele promne

(%

) [ Lo o
Knaldasller

Skoer rod ni:'?u af sellerien. Halver
knclden og u-;.- abel en skraelle
kniv, lile:nrr En:n. Fltyll;:.-ﬂ;:im

L o ar LT iy 1
iIm?l:-n-l-lil vanel, il de akeal ;Elnf-u.

skevl grh: fru ﬁhﬂlfrﬂ.l":trptbﬂ
riragien e
"1? Fiern I'm‘mk'n l:u;:dl:-]wﬁ
Nevargrge™ inde i fraglen,
Skl dhe bose frov al. Skaer peberirugten
i strimilier pd langrs. Sinmierne
ki Tmkkes fint ph s mcd en kniv

Peberrod

akiyl
shraellehniv, Riv e
mizls (e side,

vanil og gentag =kylningen, til persillen

skrae] den med en
rrelen pé rivejier-

Tomater
Fjerm den gromne stilk og skyl
tomaterne. Del hver tomat § 4 bidde.

[

Skyl persillebumditet ved at det i L
skél med koldt vanid. Skar resten af den gronne stilk-
" : it ende fra ph hver bid. Tomathbdene kan
Ienkkes grofl med en kniv

persillelaundiet frem og ilage. §

Fie Hﬁ' lluphp;fﬂ"m far.
0 stillene o ranne Llog g r‘
el en kniy elber i en w'mEBuluklnl-.r.
8 .
i, " -:ﬁ
| -
Fittmaerliogg of rsd
En nem mide at "lakke” log pl:
Sleer et ipennem pd langes op IjiEi]:lewr
T,

logdel. Skaer toppen af
'*“E kkcrne med re
5"‘3”-'”':"1‘1“ d'"-'“ | al m].;ﬁhi-ﬁfh fasl vedl roden og skaee 23
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'Til hEh ar

Kognmg 0g ] m&:ngder

Fr. person beregnes folgende

Til 4 personer: Til 4 personer; mungde tilbehor:
#* 1.3 kg uskracllede kartoller ® 2 liter vand 250 g kogte kartofler
o 3 divand 1l kogning ® 2 tsk grofl salt 80 g ril,lose parboiled ris (ca. 1 dl)
. 1 tsk groft salt ® 1 =pak vindruekerneolie T p iorrel pasts
Skra! bartoflerne. Hvis de ikke kel @ 500 frisk pasta =il Ll
koges del samme, si beg dem i en [ Rt 150 g kogle gronsager
aryde o "ﬁﬂaﬂﬁﬁ%m Einfsmhﬁﬂﬁﬁm&mﬂﬂ:i 130 g blandet salat (B gron salu,
sact 4 ol vand, Drys salt over \Hl;d.r]:{i'lqmutuﬁmlﬁnlmamm. tomsal og agurk)
h ¢ o 1], Pastaen shal vaere mer wilen
ﬁﬁm"g‘w'm*“‘ at vaere blod. Hmeld pastaen il aldryp- 75 2 gron salal
weil svag varme o under B i ca. 20 ning L en sighe og server sirskce. 0 g groft bred il frokost,/middag

min. Maerk med en kodndl eller spids
kniv am de er mare, De skal viere blode
ot stikke i Tag gryden fra varmen, skub
ul!idL‘ heeld vandbet
kartofkerme

La=e ris

» 4 dl lose ris, parbailed (ca. 325 g)

sall | en gryde o bri
died § kogr. T1 I'bi*ﬂl!‘n:ll:.l:l.l‘l E'I'ql'II-I'H ruﬁng
Kog dem ved svap wn_g‘
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Til en selvstendig ret -
S | iy Ltk

Torret pasia
Til 4 perssner:
& 300 g terrel posts
& 9l vand
o 21k grofl salt
* 1 spsk vindruekerncolic

Ko alke i siErne i en gr
Loy Tz plk. Bring pastaen i log: mﬁn
mdwuwmeuinndeﬂdzlmll min.
Drenn skal vaore miar udien at vaere blod.
Haehl pastaen Gl allrypoing i en sigle
o server siraks. ned

mindre vamd or en mene
encribesparcnde mide
al kogre: torret pasia pd,



Andre muligheder

Andre muligheder

(i amsrsbegming
I etedet for grmn remsouladessuce
kan serveres:

Kartoftelmoussaka, KK/, side 15

O dressingor
TH ovastegl kylling kan serveres:

Smerstegle gronsager, KK/3, sde 52
eller varm smarsanee, KEK/3, side 34

Krydderuriesauce, KR4, side 3 ofler

O smarsvitsning
Andre supper:

Gronsagssupps, RS, side 4

sron dressing, KK/4, side §

{hm vairme saucer

Andre opskriftforslag:

Linsesuppe, KK, side 32

Krydret merbrad, KK/4, side 24

Helstegl okselet, KK, side 20

e e

Olesekndasuppe, KE/S, side 33 Sennepamarbrad, KE/5, side 36
(ke grunadfars Chin e

Tl frfkenelelber han serveres: Andre terteforslar

Gromsagsgryde, KKS5, side 52 Ostetaerie, KK, side 4l

Sommergryde cdler vintergryde, Tormatiaerte, KK/3, gide 20

KK/, side 19 Gulerodstierte, KK/, side 26

Se ogsd afsoil om fars | KK/, side E2-13

Chiliteerie, KESS, side 10

pamit KK 4 mde 10-01,

Jordbaerticrie, KK, side 47

Om javming —
Andire opshriftiorslag: Raharbertmrie, KEK/2, side 44
Kallungryde, Kﬁmm 0 Paerctaerte, KK/2, side 44
ChliﬂT!'dl- HW* Om gerdej
S.'Idn]tulrlmlermfdgrmai.n'i:, Andre opshrififorslag:

KK/, side 35 Grovbrad, boller og fhutes, KK, vide: 56
Andre -l;whli'liur!hg' Burgerballer, KES3, side 42

Moussaka, KK/2, side 16

Porregratin, KK/ 4, side 19

Oreganobrad, KK/4, side 40

Hm'hs‘t madbrod, KESS, side 44

Lasagne, KK/S, side 30

O rort dej
Andre kageforslag:

Klassens-time-lonpe, KE2, side 52

Chokoladekages, KK/, side 44

FAl‘lurmHu.m. B, side 45

O pisket dej
Aunlre kageforslag:

Lagkager, KE, side 58

Banankage, KK/3, side 49

Brownies, KK/4, side 44

(¥ (romage
Andre opakriftforslag med husbias,

Mﬂﬂdﬂg.ﬁﬂ.ﬁdﬁﬂ

Kvargrkagre, KH/2, aide 42

Hytteosthage, KK/, side 50

Cheese Cake, KK/5, side 47

(m osteanreininger
Andre opekriftiorslag med osk

Ostesoufflé, KK, side 41

Ot 1l dessert, K4, side 35

Crsteanretning., KK/, side 39

Osteanretning, KE/D, side 41

Ot med portvinspaeren, KEAS, side 42

KK be Harolines Kokkens
0 tshager fra 1-5.



Oversigt

Oversigl

Ermne: Side sslerif . Side  Energlindhold e Ibrdﬂ‘rg:
Smorstogning 4 Stegt torsk med zalat op G #
gren remouladessuce -
Smorsvitsning 8  Smrsvilsct broveoli q iﬁ
Gronsagssuppe med 10
astegmaimerede (hilesskiver §
Grundfurs 12 Frikadeller med kartofer, 14 %
broccoli og legsaice -
Jovming 16 Kalkuneet med timinn 1# s
ogloe s b4
Almgning 20 Auberginefad 22 i‘?
L]
Drcssinger 24  Ropesalal nwed peberfrupidressing 25 E"'
(%
yllings med hartofle % Sk
o dilddressing = ' f
"Eﬂnnmmmrdm 28 Varm krydderurtesauce L 1
fraiche of syroct flade 9% it_
Varm lomatsanee i -
-
Falkunschnitze] med biee ris i1 | i
og varm karrysauce '!
Muordej 32 Tunimerie a5
v




Oversigl

Eonne: Side _ Opskaift _ Side  Energiindhold og fordeling
Gaerdij 36 Franskbimd R n#
Vo
Baller o paabunde 38 0
9
Rort dej 0  Kage med appelsin og kakao 42 -
e
Piaket dej 4 Chokolsde-roulade 45 :‘.“
L TE ]
Chaskoladckag: 47 am
med abrikosiyld -
Fromage til fledeostelage 4 Flodeostekage med svesker 50 o
oo -
Ostoanvetninger era-ﬂ'h‘.'ﬂ ng og fi- Eriiel 5 o W
— e b
=1 18] matmmned 53 -
Y
Salat med lagret Cheddar ost 55 &
pt
Rensning af gronsager og frugt 56
Kogning og mangder a8
Andre muligheder o







