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ed denne opskrifishog  markerer
Mejeribruger et lille whejrideligt jubilacum,
idet Karolines Kekken igennem 20 dr har
udarbejdet opskrifter med mejeriprodukier

De syrede produkeer, der inden
for det samme tidsram har vandet stor wdbre
delse op popularitel, har isaer vaerel § focus @
Karolines Kekken - og mange gode opskrif-
ter er blever resultarer.

Naogle er endda blevet klassikere, og
er af den grund rager med | denne samfing,
seen Meferibruget har gnsker ar udsende nl
alle danske forbrugere.

Opskrifterne er gennermarbejdede,
Jorenklede og kritisk vurderet 1 Karalines
Kokken, sd det skulle veere muligt ogsd for
den mindre erfarne at apnd et godt resuliat,
hvis anvisningerne fplpes.

Med bogen »Karolines Kekkens
har vi i seerdeleshed tankt pi den forbruger,
som af aog tl gerne vil lave noget godi oy
festligr, uden ar glemme okonomien.

I afsnittet om salater og saucer Kan
der findes inspiration til fornyelse af sdvel
hverdagsmad som festmad,

Det er varl hab, at bogen vil blive
en god hjwlp - ogsd { Deres kpkken.

Med venlig hilsen
Karolines Kokken



Forretter

Forretter kan vaere mange lng, Mar Karn veclge ol
servere ot forret, fordi Rovedremen ikke er sa feldip,
eller fordi der er en festmuiddag, hvor del nu engang
fgrrer sig o med flere refter. Endeliy Lan man valge af
servere en forret, fordi man gerne vil byde sine gersier
velkownrmien | ro og meg,

.!il.rppr = €8 E‘l.ll'.llﬁl.”f]', iler Eover t‘fl_ll'-ﬂ-rt'lla't' rJ_Ilr rru.r]fr-nﬂ,
sl kppelretien ikke belpver at vaere sd fyldig

Fiskeret, keld eller varm, Dbpr vaere en lille
appetitviekke for hovedretten. En bold fiskerer har den
Jordel, af den kan nilberedes | god id og salles
kateskaber. Blot skal pran verre med ar heelde
saucerdresstngen over, Bl reffen skal serveres,

Salat af forskellig slags er ogsd en god forrel, som Kan
ilberedes | pod id og anrelies lige for den skal spises,

Lip, s side &, er en red ny forret, som ikke serveres ved
middagshordet, men et ander sted, fx. P hyeeekrogen.

Forreiten skal helst ikke indeholde de samme iing som
hovedrenen, fx. bpr avocado med creme fraiche ikke
efrerfolges af grom salor med creme fraiche-dressing til
kgdremen.

Forreierne kan uz,;u:, i e Ser |'.r¢.lrr‘|"n:.| s peErine,
serveres il frokost,

Et frokostbord Ercever megen iid, vis der skal viere =det
sievre kalde hards. Praw i stedet af sammensaeiie en
enkel frokost fx.:

Heapr kartoffel mil creme fraiche og sild

L varm ret

Ot (=3 forskellige)

et er nent af tilberede, overkommelip! af spise ag ikke
st dyrt,







Karolines

frokostsild @ pers.)

Kold
blomkalsret  pers.)

4 store kartofler @ 25 g smor @ 2 dl creme fraiche o 1

1 stort fast blomkilshoved @ 150 g kvarg med urter

it e 2 marinerede sildefileter cller 1 glas

eller I-cr_nﬁ:rhri 2 dl creme rl"l.l-tl'll & V%5 tsk korey w1

caviar @ Pyni: lngringe of parlsg.

salathoved & 250 ¢ i g fine ®rier, friske eller dy blrosne &

Teand ovnen og indstil den pd 2007, Skrub kartoflerne
meget omhyppelipt med en stiv skurebarste. Tar dem
helt tarre med papar fra kakkenrullen. Pensl Kartofler-
ne med smelict smer og keg dem 1 ol ovnlast fad. Bag
kartoflerne til de er mére, fra 1 time till 5 kvarter,
Mark med en kedndl, om de er meére. Sker ¢f kryds
hwer, ca. 1 em dybt. Klem kartoflerne let § hver ende,
54 de dbner sig. Lieg en skefuld creme frache 1 hver.
Pymt med udskirme sildefileter, logringe of purlag.
Servér kartoflerne varme som forret.

200 g rejer @ Pynl: dild o rejer @ Tilbehar: Miite.

Rens ap skyl blomkilen. Lep den v, @ koldt vand
mkat salt 1 10 min. Kog blomkalen i letsaltet vand, til
den o knap mer, ca. 15 min. Alkel blomkilen, Lag
den godt atdryppede blomkal pa ot fad.

Rer kvarg o creme [rmche sammen. Smag Gl med
karry. Held lidt af salatsavcen over blomkdlen og
server resten til,

Lep salmtblade, kogte merter og rejer omknng blomkd
len. Pynt med dild og rejer.



Fladeleperede
EllppEl' (4-5 pers.)

Aspargessuppe

Itl:.um:uyn_mrr:u.mlﬂl]ﬂgw.] spak
hvedemel o 4 liter hpnsehoulllon (terning +vand) @ 2

dl piskellpde @ Y2-1 sk prodl sull @ hvid peber @ evi.
keodboller & Tilbehar: Mite cller kuveribrad.

Hald aspargessnitterne il afdrypning. Smelt smorret,
kom melet | og bag det sammen med aspargesvand,
Tilsat derefter terning ug vand. Lad suppen koge
igennem 5 min, Hald piskellpde | og varm suppen op
il k.LIE'I,.'I.H.IIIk.II,.'L Hlll.d.u_ el gmved salt o |II|.‘L'H:|- Komim
aspargessnitterne i tl sidst.
Champignonsuppe

Y2 kit friske champignoncr @ 1 chaloticlog @ 30 g smar
5 sposk hvedemel o 1 liter hlmrhmlllnn{lrrmns'l"ruml]
2 dl piskefode @ Y2-1 tsk grofi sall @ hvid peber o evi.
cilronsall @ Tilbeher: flite eller kuvertbred.

Skeer champignoner | skiver. Hak leget fint. Smelt
smarret og svits lpgene heri, til de er klare. Dirys mel
over og bag det sammen. Tilset teming of vand lidt
efter lidh under piskning, Kom champignonskiverme i
og lad dem koge ca. 53 min. Tilset flgde og varm
suppen op Ul kogepunkiel. Smag til.
Kartoffelsuppe, kold eller varm

Vs kg skraellede, iluskirne kartofler @ 3 porrer @ 1 liter
{terning-+vand) & 2 dl piskefade eller malk & 1
sk groft salt @ hvid peber @

kRog l-'.urtn:rﬂcr og porreblade 1 suppen co. 20 min. Gaad
karteflerne gennem en sigte eller linde] dem i Mlender
med lidt af suppen, af 2-3 gange. Heeld purcen tilbage
i gryden. Sker det hvide af porren | meget tynde ringe.
kog dem mere | suppen. Tilset Ngde op varm suppen |
op. Smag til. Serveres varm eller kold. :




Avocado
med rejer eller caviar (6 pers.)

3 avocadoer & Ve spsk citronzaft @ 1 di creme fralche o
V4 spsk italiensk tomatpure & Y sk det tredie krydderi
® salt @ 100 ¢ rejer @ dild @ Tilbehwr: ristel brod og
S,

Flek avocadoerne pd langs og tag stenene ud. Dryp
frugterne med citronsaft. Bland creme fraichen med
tomatpure, det tredie krydderi og sall. Smag dressin-
gen til og fyld den i avocadoerne. Fordel rejerne i
avocadoerne og pynt med dild, Server dem afkalel.
Tips: Creme fraiche uden krydderier kan ogsi legges i
avocadoerne, Der pyntes misd caviar og hakkede lag
clier med rejer og dild.

Tunfiskemousse
(8-10 pers.)
2 ds. tunfisk noturel & ca. 200 g o 200 g bled! smer e 1

dl creme fraiche 18 % @ 1-2 tsk citronsalt @ 12 tsk groft

sall ® [riskkvernel peber @ Tilbehar: brondkarse,
ristet hjertebrod eller Mite.

Hield olien fra wunfisken. Mos tunfisken i en skil med
elpisker cller gaffel. Tilsxt smar, creme fraiche, -
tronsaft og krydderier. Ror det hele sammen og smag
moussen 1l Fyld mowssen i en postejfomm eller skil,
Stil den tildzkket i keleskab mindst Y2 dag. Pynt med
brondkarse for serveringen,

Tips: Moussen kan ogsh anrettes portionsvis med
salathlade, citronbdde og brondkarse.




Kold
fiskeanretning e pers.

6 store redspatiefileter @ 1 zittoverlog o dildkviste
I_iﬁllﬂ'rmdllgsk:dlﬁtrlhtﬂﬂu
1 laurhaerblad @ 5 peberkorn @ Pyni: salaiblade o 150
rejer @ 1 ds smi slikasparges 1 tomat skiret i bide o
1 citron skiret | bade @ brendkarse eller dild.

Tilbcher: fite @ creme fraiche-sauce med sennep og
(s T

Halvér fileterne pd langs og rul dem sammen fra den

spidse ende om et lille stykke zittaucrlog og cn kvist

dild, Festn fileterne tondstikkere. Stil dem tet
sammen i en lille gryde. Held kogelagen ved og damp
dem under tetsluttende lig ved svag varme 5-10 min.
Afkel dem i lagen. Anret dem portionsvis pd salatbla-
de og pynl dem. Held lidi al creme frnche-sausen
over fisken.

Kryddersild

med creme fraiche (3—4 pers.)

2-1 kryddersildefileter » 2 spsk kapers @ | finthakket
chalottelag @ 2 dl creme fraiche.
Sker sildefileterne | pnssende stykker og leg dem i en
serveringsskil, Drys kapers og log over. Reor forsigligh
rundt 1 creme fraichen op anret den i en skil,

Karrysild (3—4 pers.)

2-1 marinerede sildefileter @ 1% dl creme fraiche 18 %
S0 g mayonnalse eller 38 % creme fraiche @ 1-1Y: tsk
karry @ Yi-1 tsk sukker @ V2 tsk groft salt @ Pynt:
hardkogle w5 of harse.

Skrr sildefileterne 1 nde stykker op leg dem,
uden lage, i en flad skdl. Ror saucen sammien op smag
den til. Heeld karrysaucen hen over sildefileterne lige
for serveringen og pynt med xg og karse,
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Dip
og kolde saucer

Nedennevale opskrfter kan anvendes som dip, dres-
sing Ul salut eller kold sawee Gl forskellige retier.
Bland det hele sammen og smag saucen tl. Er den for
ljr:dﬁl dressing, mhes den blsd med i meelk ellern
fesde.

I opskrifter, hvor der er anvendt creme fraiche alene,

kan der fx. bruges lige dele 18% op R% creme

fraiche. Opakrifterne er beregnet til -6 pers.
NB! 5¢ opsh dressingerne - side 28, W op 31,

DIP

cr det moderne ord for en velsmagende dyppelse cller "

sawce Ul drinks cller et glas al. Man dy forskelhge
ting i spucen of nyder dip’en til drinks far middagen,
of dette kan gore det ud for en lille forrel, Creme
frmche or serhg velegnet till dip. Det er vighigt, ot
dip'en ikke er for tynd. Brug derfor ¢creme frakche, der
er nogle dage gammel. Man kan néjes med én slags
dip. cller man kan servere flere slags, som man har lyst
il Dap'en serveres Kold 1 et glas eller en lille skil
sammen med tilbehoret, der kan viere: sma cocktail-
polser, régede muslinger, franske karfofler, rd agurke-
stave, blomkdlsbuketter eller bladseller.

Creme fraiche-sauce mﬂl purleg

illrml'rnclull mﬂurtcrl:lﬂ}
Yo=1 tak groft salt & I-i ‘I]'.l!-ll. iskklippet purlli.

Servér saucen som dip cller til sprengt oksebryst,
hamburgerryg og kogt skinke.
Creme fraiche-sance med peberfrugt

2 dl creme fraiche @ | baeger kvarg med krydderier
(150 g} @ Ya-1 tsk grof sali @ 1-2 spsk hakket rad
peherfrugt.

Servering som ovenfor,

Torskeret
med creme fraiche-sauce (6= pers.)

¥a=1 kg kogt, kold torsk @ Sauce: 3% dl creme fraiche
2 spsk ravigottesauce ller sud fransk sennep @ 12 tsk
groﬂﬂhin'hﬁvmmlpeberi I tsk bearnaiseessens

1 isk sukker @ | dl piskellade dhluklmll'}'nt
-mEn'E-Ilﬁguﬂlrl ogle wy & | bakke
karse & Tilbehar: Nite.

Anret torsken 1 et fad, Rer creme fraiche sammen
med alle ingredienser, pa nar fladeskum, der vendes i
til sidst. Smag saucen til og hald den over torsken.
Fynt med rejer, caviar, ®g skirer | skiver sami karse,
Tips: Torsk der skal anvendes kold, ma koges i en god
kogelage (se side 7). Lav lage af 1 liter vand ul
ovennievinle portion torsk. Sker wrsken | skiver og

kog dem et par min. Sluk for greden op lad fisken sta
og triekke 7-8 min. under g,







Kgd- og fiskeretter

Dier er muanee mulipheder [or al veelpe kad- op
fiskererrer, Her er mediager retter, som der Ean fis
rdvarer tl overall, som desisden ikke er for dyre, og
retrer gomt de fleste vil kimne lide.

Desiden er der blever plads ol en lille fornvelse af
hverdagsreiter med fars pd sicle 1.

Tillehgred il sivel kpd- og fiskereiier er sogt varieret,
sif eher kan findes Tere forskellige mdder ar servere 1,
kartnfler pd. [ fleve tiffoelde ev der wenke pd
energibesparelse, Det geelder en ret som smprdumpede
grn-.lr.mgrrln.r! iicle T g Tammneekpdle raedd
karfoffeigratin side 15 og flere amdre,

Foond g fesk Bliver megel velsmagende, ndr der sieges 1
Eirighr, !h'i'r.l'f I}.':i- _g-rrurr.l' ﬂ_l'-:rrlﬂmrﬂﬂgrn aog l;I".r.l.l'f.l'f.|'|||"'J'
aitverrdes fidl favere remmperalur end ved brag af avdre

fedeseaffer.

Led er et ai stege | smpr:

I Laep smgrret gk en Kol stepepande.

2. Chpvarr ved kraftig verme df skarinet begyender ar
largpe s5ip

Skru .Irq'd til halve biis op kam kader pd,

- Skru o iger mens Kewder vendes.

Skru igen ned il halvi Dilies,

Ftsi:rﬁl’rf'rr HEges d min. ;r& hver side, Frikadeller &
nuﬁ'ﬂ. pd hver side. Og Engelsk baf 3-5 min. pd hver
Nl

o el

Smpr kon oysd bruges som sauce B mange relfer:
Brrwet srmpr til sregr kod eller fisk. Smwelrer smpr il kogr
keael, fisk eller gronsager. Koldr smovr 0l bagre kariofier,

LERTT o ol II

Foerdigt kryddersmor:

Kryddersmpr fis § handelen | steenger & 125 g, Dt
skieres [ sKiver o -I':rllum i rentenn ved serveringen eller
serveres |en skl ved siden af,

Hvidlagssmor 1l lumnesieg

Pevaiilesmer il grilbseyr kel

iledsrgr b fiskereiter

I



Culottesteg

med bearnaisesauce (4 pers.)

Kylling

i paprikasauce (4-6 pers.)

1 culotte ph ca. 1 kg @ | spsk proft salt @ peber ®

Tilhchpr: hagte kartofler, haricols verts,

Rids fedilaget pa culolien IJE goid den med salt og
peber, Brun den i ovonen ca, 15 min, ved 250°. Steg den
widere ved 1707 i 3040 min., afhengig af, hvor ad
stegen mi veere | midten. Lad stegen hvile i 15 min
inden den skeres for,

Rap de smarpenslede, saltede, halverede kartofler
sammen med stegen.

Bearnaisesauce med creme fraiche

3y dil creme fraiche & llpkbtunﬂu:ﬂmﬁq sk
groft salt @ peber @ 3 spsk hakket persille,

2 kyllinger (i ca. %M g) @ 1 sk groft salt @ 2 isk
delikalessepaprika @ 50 g smor @ 1 slort chalolielsy o 1
fed knust hvidleg e 2%3 dl hensebouillon (ter-
ning+vand) ® 2 dl creme fraiche @ | spsk hvedemel @
Pynt: hakket persille @ Tilbehar: Mite eller lase ris.

Del kyllingerne § 4 dele. Gnid dem med salt og
paprika. Svits dem i smigrret, der er let brunet. Tag
dem op af gryden. Svits hakket log og hvidlag i resten
of stepesmpgrret, Lug kyllingerne tlbage | gryden,
Tilszt bouillon og steg kyvllingerne ved svag varme, til
de er more, 25-30 min. Tag kyllingestykkerne op. Ror
creme fraiche og mel sammen. Kom det i skyen, og

Bland lige dele 158% og 38% ceme [raiche sanumen
og smag saucen til. Varm bearnaisesauce — se side 18,

ko del hele godi igenmem, Smag saucen Ul Haeld den
over kyllingesivkkerne.
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Hasselbackkartofler

til ovnstegte kyllinger (4—6 pers.)

Lever

i krydret fladesauce (4 pers.)

B=10 mellemstore kariofler @ 1 spsk smcltel smvar & 1%

Y1 kg lever @ 4 sma zittaverlsg @ S0 g smiar @ 1 15k groft

salt @ friskkvaernet peber @ 2 tsk lys, fransk sennep @

isk groft sall.
Bagetid ca. 60 min, ved 25, Skrxl karnollerne
skier hver kartoffel knapt igennem i tynde skiver ;3
tviers. Lag dem i et smurt, ovnfast fad og pensl med
smgr. [Drys sall over. Bag kartoflerme midi 1 ovnen til
de cr more.

Ownstegte kyllinger

2 kyllinger a ca. 900 g @ 75 g bladt smer @ Y2-1 tsk grofl

sali.

Stegetid M40 min. ved 225° Skwr hver kylling i 4
stykker og leg dem i en bradepande, Pensl med sma
og drys sall over, Sieg kyllingerne midi i ovnen.
Tilbehar; Gron salat med creme fraiche=dressing.

Lol 15k torrel basilikum & V=1 sk lorrel roecmarin @
Ly liter piskeNode & 1 dl malk & 1 sk hvedemel & kular
Tilhchar: pillckartafler med hakket persille.

Skyl leveren, [jern evi. hinder og drestammer. Sker
leveren | swore terninger. Pil legene og sker dem |
terninger. Svils begge dele | s i oen stegegryde.
Tilswt krydderier, piskeflade op maelk, der er rysiel
sammen med mel. Lad retten koge ved svag viirme ca,
15 min. Smag til og tilser kular.

Tips: 1 stedet for terrede krydderurter kan anvendes
V-1 spsk Iriskhakkede,
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Indbagt mgrbrad
med hrandkarse og salat (6 pers.)

Diej: 250 g hvedemel (ca. 4 dI) @ Y2 tsk grofl salt @ 1 tsk

bagepulver @ 150 g koldl smr @ Y2 dl kold maclk.

1 svinemerbrad (ca. 400 g) @ 15 g smer & sall @ peher.

Fars: 500 g hakket Naeskeked @ 2 spsk hvedemel @ 1 apg

1% tsk groft salt @ [riskkvicrmet peber @ 1 tsk revel

muskainsd & 2 fed koust hvidleg & 1 stort revet
e 1dl eller 13% » 250

M__&.____ﬂ
rensede. hakkede cham B

Pensling: sammenpisket &g cller Mode @ Tilbehor: grom
salat med creme ressing.

¢ B0 min. ved 2007,
Bland mel, salt og bagepulver. Skxr smarret | sma-
b stykker og smuldr det | melet. Saml dejen hurtigt med
kold maelk. Leg den i kaleskabet 1 times tid. Sker
sener og hinder af metbraden. Brun mérbraden pa
alle sider i gyldent smar. Dirys salt og peher aver.
.-\I'hnﬂ mebwaden. Ror kad med mel, mﬁ krydderner
l'ladr: Bland champignoner i fnm"rl ul dejen ud
L: papir il en !';Iarll: ca. J0=40 cm). Lieg halvde-
n af farsen pd midten af dejen. Herpd legges masr-
Iwaden, hvorelier resten af farsen pakkes udenom.
Luk enderne af dejen ind over farsen, hvorefter den
enc langside lx op og pensles med &g | kanten,
Derefter leppes den anden side op. Lapg mdrbraden
med sammenfajningen opad pa en bageplade. Pensl
dejen med sammenpisket wg. 5wt pladen mudt 1@ ov-

nen. Server marbraden varm.

Druﬂn!. L4 liter creme frudche 18 % o 1-1%2 sk grofi
ull ® friskkviernet peber @ | tsk revet/stodt muskat-

I-llunr.l creme frache med sall, peber og muskal.
Server dressingen 1 en skal for sig til salaten.

Tips: Champignoner kan wdelades | farsen. | stedet for
' ovennevnte dej kan anvendes ferdigkabt dybirassen
butterde).
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Stegt lammekolle
med kartoffelgratin (4 pers.)

Fransk kartoffelgratin

1 lammekalle (1':-2 kg) @ salt @ peber @ 2 fed hvidlog @
1 tsk rosmarin @ 50 g smaor,

1 kg kartofler @ 1-1': tsk groft salt @ friskkvecrnet
peber @ Y; sk revet muskatned @ 2 hakkede chalotielog

Tend ovnen of indstil den pd 225° Skyl og rer
lammekollen. Gnid hele kallen med salt o peber.
Spxk den med smd stvkker hvidlog og roamarinndle.
Leg kodet pd stegeristen over bradepanden med
skindsiden opad. Skeer smarret | smibsivkker og Tordel
det over kodet. Brun kedet ca. 20 min. Skru derefter
ned tl 1807, o steg kellen 20-25 mun. pr. kilo, hwvis
stegen skal veere let radlie indeni. Omskes kodet mere
gennemstegt, beregnes 30-35 min. pr. kilo. Tag stegen
ud. Haold den varm under folie op lad den hyvile 15
min., for at saften kan samle sig inden udskeringen.
Skoer stegen | skiver og server den med kanelfelgratin,
der bages | ovnen sammen med kaollen,

evi. | fed knust hvidlog @ 150 g revet Emmentaler # Vi li-

ter piskeflade clier maelk.

Bagetid ca. 1% time ved 1807, Skricl karioflerne og
skeer dem 1 tynde skiver. Leeg dem Lagwvis med krydde-
ricty liog of habvdelen af osten i er fladr, amurt ovnfase
ftad. Heeld flade over kartoflerne og drys resten af
ostenn over. Sl fodet 1 ovnen ndr lammestegen er
brunct og bag gratinen til kartoflerme er mare. Servér
kartoffelgratinen til lammesteg, oksesteg, stegt kyvlling
eller som selvstendig ret med gron salat il

Tips: [ stedet for Emmentaler kan anvendes Danbo eller
30 g Crana eammen med 50 g Danbo.,
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Fars i fad

med syltede paprika (4 pers.)

L2 kg hakket Maske- og kalvekod o 50 g kogle, mosede
kartofler # 1 mellemstort zittau ® 1Y: sk sall
friskkviernct peber o 2 tsk ﬂlghmmguhﬂ eluxp
1 dl maelk ® 3 spsk syltede paprika @ 25 g smar & Pynt:
tomater, hakkel persille @ Tilbehor: kartofler, gron
sulal med Nededressing.

Bagcetid 40-50 min. ved 200°, Ror det hakkede kod
med kartofler, revet log, krydderier, #g og mzlk. Lz

halvdelen af farsen | et smurt, ovnfast fad. Forde
herover hakkede paprika og dxk dem med resten afl
farsen., Hxld smeltet smgr over. Set fadetl ph ovion-
sten midt i ovoen, Fladedressing: 1V dl piskeflade o
1-2 spsk citronsaft @ 1 sk sukker. Pisk flade, citron-
saft og sukker sammen 6l dressingen er jevn.

g_ﬁ aﬂzandekage

Va kg hakket Mueskeknd @ 2 spok hvedemel ® 103 spok
revel zillaveriog o 1% sk profl sall @ 1 mg eller 1
mggehvider @ [riskkviernet peber @ ca. 2 dl meelk @
50 g smar @ Tilbchar: smordampede gransager.

Bland kad, mel, lég, keydderier o =g i en skil. Rer
mlken 1 bdi efter hdi, Lad smarret gyldne 1 en
sicgepande, Bred farsen ud i panden og bag den som

én stor pandeckage &7 mun. pad hver side ved javn
varme.

¢ gronsager: 75 g smor @ 250 g Antsnlitel
anmm“numwm'mlmi
tynde ringe ® ¥i=1 tsk groft salt @ ca. Y2 dl vand.
Smelt smarret i en tykbundet gryde og leg grénsager-
ne i Salt og vand rilseties, Dampes mere umder Lig
ved svag varme i 10 min. Hzxldes over farspandekagen
og drysses med hakket persille.
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Sorte gryde

(6 pers.)
Ik!ﬂnﬁuﬂm-ﬂlmii tsk _groft salt @

friskkvaernel peber @ 2 di steerk kafle (2 tsk pulverkafle
oplest i 2 dl vand) e 4 di piskeflade @ 2 dl tomalpuré &
2 glas snaps, ca. V2 dl @ Tilbehar: kartoffelmos.

Skar kedet i wendstiklange strimler, ca. 1 om tykke.
Lad smarret gyldne | siegegryden. Del kedel 1 to
portioner og svits hver portion for sig i smarrel. Lieg
alt kpdet tilbape i pryden og tlksed de evnge ingredien-
ser. Lad retten smisnurre under lilg ved svag varme
ca. 1 time. Smag til med salt og peber.

Karolines

Sﬂndagggyde (4 pers.)

600 g skeert svinekod @ 1 stort, hakket ziitaneriog o 50
g smar @ | tsk groft salt @ friskkviernet peber o 1-1 Gk
torret basilikum _cller 1-2 spsk friskhakkel @ 1 ds
tomater (ca. 425 g) @ 280 g champipnoner & 1Y3 dl Nade
13 % & Pynl: persille & Tilbehor: lose ris.

Skaer kodet i smi terninger, Brun kad og log i gyldent
smor i en tykbundet gryde. Tilset kryddener og
tomater med viede. Lad retten smikoge 45 min. Rens
champignoner ugi skaer dem i skiver. Bland champig-
noner i kadet og kog retten videre ca. 15 min. til kedet
er mert, Held fede ved kedet. Kog saucen godt
igennem op smag retten til. Kan evi, jovnes. Lirys
hakket persille over ved scrveringen.
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Foreller

kogt i ovn (4 pers.)

446 portlonsforeller @ 1 liter vand @ 2 spsk grofi sall @
3 spsk eddike @ 2 laurbarblade @ 20 hele peberkorn o

1 ziltauerlsg & 2 E er @ Tilbehar: kartofler
og hullandaisesance.

Ovntem tur 250°, Kogelid § ovn ca. 30 min.

Lxg lnrm:mc sice ved side 1 et avafast fad. Bring
vandel | kog. Tilset Krydderier samt gulergdder og
log, der er snittet pd rikostjernet. Held kogelagen
over forellerme. Dxk fadet med folic og sxt det pd
ovaristen midt 1 ovnen.

Hollandaisesauce med flade (4 pers.)

125 g smar @ Vi liter piskellude » 4 seppeblommer @
131 tsk groft sall @ 2 spsk citronsafl.

Eland det hele sammen i en tykbundet Hrz'tlu. Bring
det i kog ved svag varme under piskning, s er saucen
ferdig ul ot helde op @ oen varm saucekande, Skal
saucen holdes wvarm, ¢r det bedst at settc den i
vandbad, Enstatles citronsalien med bearmansecessens
og hakket persille, fir man en lige si lekker bearnai-

Flodesennepssauce (4 pers.)

100 g smor o Vi liler piskellide o 2 spsk udrerd
Mskesennep @ sall.

Smelt smarret. Tilsset piskellsde og varm det op til
kogepunktct. Smag saucen til med fiskesennep og salt
Servér saueen Ul kogl orsk,



Fiskefilet er

med krydderurtesauce (68 pers.)

atmerede

ﬂﬁkefllet,ﬂr (6-8 pers.)

Y2 kg rodlpa:ltc- eller redtungefilet’er @ 4 spsk hakke-

s kg rodspaettefilet’er @ 1% dl tor hvidvin @ '3 sk

groft salt & 180 g rejer @ Y2 kg champignoner ® 50 ¢

de zittauer smar & 3 dl ter hvidvin & 1 dl vand
1-2 isk g ® 1 liter piskeliade @ 3 spsk hakkel

smgr @ 2 dl piskeflade @ 1 sk hvedemel @ V2 sk groft

dild @ 3 spsk hnl:ku persille @ 2 spsk klippet porlag o 2
k karse @ evi. citronsafl @ Tilbehar: Mite.

Fold fiskefilet'erne sammen ph la med skindsiden
indad. Damp legene klare i smar. fﬁikl_-ﬁ!ﬂ'rr:l:
ovenpa lggene el hviacvin |15 vand ved, Dirys salt
over og lad filet’erne dampe under big ca. 5 min. Tag
lilet'erne op g hold dem varme i n:ncrings[adcl. Kog
fiskesuppen ind ved steerk varme uden g 1l der erca

1 dl tilbage. Tilsxt piskeflade og lad saucen koge ind til
dener jewvn, Tilset krydderorter og smag til med salt op
evt. citronsafi, Held saucen over fiskefilet'erne.

r.nll @ hvid peber @ evi. lidt citronsall e Gratinering:
:rc'i'ﬂ. mild Danbo - 1 spsk rasp - 15 g soWir @
F_u-nl rejer & Tilbehor: Mabe,

Ovntemperatur 225", Gratineringstid 10-20 min,
Rul fiskefilet'erne mesd skindsiden indad, Damp dem
en bredbundet nyrl:, i hvidvin tilsat salt, ca. 5 min.
under lig. Lasg lilet’erne i et ovnfast fad. Drys rejerne
over, Skier champignoner i skiver, og svits dem i smar.
Hxld flade og fiskesuppe ved, drys mel over. Kog
stuvningen lidt ind. Smag til og hzld den over. Grati-
ner retten averst 1 ovnen, til den er gylden.

1%






Salater og saucer

I den fornyelie af kosten, sorm har frnder sted § e
senere dr, har syraede produkier spillet en
fremiraedende rolle. Som dressing il salarer har de
affpsi disn fede olie og mayonmaise, o dermed bidrager
til de mere magre dressinger il salaskdlen og
karioffelsalaten,

Mange velsmagende dressinger er ikke alene blever
salatskilens tlbelvdr, men gor det § nogle tilfelde
sarmridip wd for sauee, Alle syraede pradukier egeer i
il dressing, mest velegnet er creme fraiche.

! opskrifterne er angivel fediprocenten pa den creme
Fraiche, som er mest velegmed, Hvor intel er anfard, kan
sdvel 185 som 38% creme fraiche arnvendes.

Der kan ogsd laves en god dressing ved at blande lige
dele 18 % ap 8% cremie fraiche,

Cresmie fraiche skal omrares forsigligh, da den ellers kan
blive tymd, Et pear spiseskefulde kvarg i 2 ol 18 5% creme
frafche er godt tl salater, hvor man dnsker en mere fast
konsistens. Husk ar berepne elestra krydderier,

}?J'# ﬂ:}- creme frafche kan rgres Bl med Wi meilk eller
.

Divexsireger med syraede produkrer kan faves il e poer
dage udi:m en og opbevares | keleskab. Bruges der
fn'tirr J;r.!.raf rrrier, tilvaeties de j'n":l;r Trver d.ﬂg_
Drressivegent bliver beddre | siugen af o trek ke of pur
timer for servering, men skal hove en let omrgring lige
.,Fnr ilérr amrerres

MNepgle vil mdske undre sig over, at der er tifsar sukker of
et del dressinger, Det kan naturligvis udelades. Ndr det
er med, skyldes det af sukkerer virker som smapsharer
for krydderierne, samttdig med at det rannder ssnagen af.
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Kyllingesalat

med mangosauce (6 pers.)

Cau. 350 g kogl, koldt !:Hm@% & 250 g dybirosne
wrier @ 250 g dyblrosne majs & g champignoner &

1 strimiet salathoved ® Tilbehor: flite.

Skier kyllingekadet i store terninger. Kog &rler og
majs i letsaltet vand 5 min. Afkel dem. Sker rensede
champignoner i skiver. Arrangér det hele stribevis pi
el fad.

Mangosauce

M4 dl creme fraiche 18% o 3-4 spsk sed mango
chutney & salli @ ' sk del tredie kryvdderi & evi.
citronsaft @ Pynt: hakkel mango chulmey.
Hak mangoen fint med en kniv eller i persillekviern
Bland det hele sammen vg smag savcen Ll

Kartoffelsalater

Kold kartoffelsalat (4-6 pers.)

2V dl naturel eller # 2%z dl creme fralche o
l-—iﬁrﬂﬂdﬂﬂlﬂﬂl%iﬂkﬂ salt & Y sk hvid
Fbﬂ.i-llﬂmd[h‘lﬂlﬂmﬂll citronsafl &
Ya kg smi, fasie kartofler @ 3 ki

persille & 2 spsk klippet purlag @

- Pyni: evi, brendkarse.

Bland vlette og creme fraiche. Smag salatsaucen til
med log og krydderier. Skaer kartoflerne i ikke for
tynde skiver, og vend dem i salalsaucen mindst 12 time
oy serveringen. Servér kartoffelsalaten til frikadeller,
sieghe ﬁ:ikt#’lt:l':r o.l.

Varm kartoffelsalat (4 pers.)

’:'ﬁulg smi, faste, kogte kartofler @ 1 mellemsiore
zittaverlog @ 50 g smor @ 1% dl vand o ¥4 dl cddike @

lﬁﬂnuu-rll Isk;rnﬂﬂlihwidp:lm-ﬂ-&dl.
piskeMade,

Skxr kartofler og lég 1 skiver. HBring smér, vand,
eddike og kryddener i kog. Kog logenc mare heri, ca.
10 min. Varm kartoflerne igennem i marinaden. Tilsxt
kogende piskeflade, og smag salaten til. Servér salaten
til stegt fisk, frikadeller, palser m.m.







Sildesalat

Kinakalsalat

{4_ﬁ [H.‘.I‘HJ

2%: dl creme fraiche 18% o Y2 tsk groft salt @ 1 spsk

Vs sthk, kinakdl @ 2-3 appelsiner (heraf lidt til pynt) ®

s, fransk sennep @ 1 sk sukker @ Fyld: 4 marinerede
sildefilet"er (heraf ldt til pynt) e 113 dl syliede radbe-
der @ 3 ikke for syrlige wbler ® Fynt: hakkede, syltede

ridbeder & sildelilet er 1 strimler,

Bland creme fraiche med krydderier. Smag salat-
saucen til. Laeg sildefilet’er og redbeder til afdrypaing
i en sigre. Skxr sildefilet’er i sirimler, radbeder og
whler i |ur||i.|1|5|:|- Vend [yldet i salatsaucen. Anrct og
pynt salaten lige for serveringen.

Tips: Anvendes 38 % creme fraiche til salaten, ma der
rores lidt melk i savcen

ca. 2 dl creme fraiche 18%.

Snit kinakilen i strimler. Pil appelsiner og sker dem i
terminger. Vend begge dele @ creme fraiche. Anret 0
pynt salaten lige for serveringen. Servér den som
lillschar til kadretter,

Tips: Salaten kan ogsd pyntes med hakkede nodde-
Eerner.
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Gulerodssalat

(4=6 pers.)

Waldorfsalat

(68 pers.)

2% dl creme fraiche 15% @ | spsk citronsaft @ 2 sk

s dl creme fraiche @ 1-2 spsk sukker @ Y4 sk grofl

sukker @ 2 mellemstore groftrevine gulerpdder o 68

sall_® 34 stilke bladselieri & 300 g gronne druer @ 2

snittede forirsleg (snitlog) ® Pynt: hakket persille.

smag creme fraichen til, og held den i en skal. Anret
puleradder op fordrslog stribevis pd et fad, lige for
serveringen. Servér dressingen til, i en skal for sig.
Tips: | stedet for fordrslag kan anvendes iynde porre-
ringe eller grofirevne xbler.

spisebler ® 50 g valnpddekerner @ Pynt: blade fra
bladselleri, valnaddekerner og druer.

Smag creme froiche til med sukker og salt. Hens
bladselleristilkene og sker dem pa tviers 1 tynde strim-
ler. Halvér druerne og fjern kernerne. Sker abhlorme i
terninger. Tag lidt valngddekerner fra til pynt. Hak
resten groft. Bland fyldet i dressingen. Lad salaten st
koldt til serveringen. Anret og pynt salaten. Servér
den il wildiretter, kedretter med vildisauce, farseret
fjerkre eller efier frokosten,

Tips: Diressingen kan fx. laves af lige dele 18% og
IR % creme lranche.
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- A

Brunet smor o,
smarstegt persille til stegte redspatter

T-bonesteak

med persillesmgr (4 pers.)

Brunel smer (4 pers.)

4 T-bonesteaks, ca. 1% cm tykke @ 50 g smar @ salt @
friskkvarnet peber @ ca. ngtrﬂllﬂnﬂt'-l'lllhthlr'

Lzg 75 g smer pd en varm pande og brun det, til det er
skummende. Servér smarret siraks il stegre remer,
foreller, rédspetier, karbonader m.m.

Smi!rstr;,gt persille (4 pers.)
2 bdt. persille @ S0-75 g smer.

Skyl persillen og flemn de grove stilke. “Ter den godt.
Lad smarret pyldne i wEr;anrlrn g persillen i op
e rundt, til smarret er gyldent og skummet har lagt
sig, sd er persillen l’a:nllgg]{’:r'illi:n skal viere varm og
sprad, ndr den serveres. Smarstegt persille passer nl
stegl kylling og stegle liskeretter.

Transke serter.

Giv fedikanten nogle smi snit. Lad smerret gyldne pd
Hmd:“ og steg T-bonesieak'en her 3-3'% min. pd
ver side. Dirys salt og p-:lh-;r pa under stegningen.
II.T Kryddersmpr (5 | handelen som persillesmar,
smar of hvidlagssmr.

Franske wrter

Kog 10 smi pillede chaloitelag i panske lide letsalies
vand, ca. 5 min. [zld '3 kg frosne eller friskbelgede
&oler 1. Kog dem med 1 5 min. Pil eller striml et lille
salathoved groft, og giv det et opkog med mrterne.
Heeld evt, vade fra og vend 3 g smdr | mriemmne.
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Pandesaucer

Pandesauce med piskeflede (4-5 pers.)

2 store zittaverlsg o 30 g smor o Y liter piskeflude »
Va-1 isk grofl sali @ kulsr.

Pil lvgene vy skeer dem i lynde skiver, Kom smerred |
panden og vend legene herd, tl de er gyvidne. Tilsxt
derelier prskelvde o lad saucen koge, tl den er jevn,

ca, 5 min, Smag savcen il med salt og tilset kuler,
Serveres Ul Inkadeller.

Finere pandesauce (4-5 pers.)

2 sl zittaverlog » 250 g champlgnoner o 2 tomater
ell-er 2 spsk koncentreret tomatpuré @ 30 g smar & '
_ﬂ:hﬂuﬂtiﬁ—lﬂ:ﬁmﬂuhlptbﬂl 1 hdi

Pil og hak legene groft. Rens champignonerne og sker
dem 1 skiver., Skzr tomaterne § bide. Kom smerret 1 |
panden og vend legene her 6l de er gyidne. Tilset
champignoner og tomater of lad det hele dampe ca. 5
minutter. Kom piskeflisde i op lad savcen koge, il den
er jevn. Smag til med salt og peber. Anret saucen og
drys med hakket persille. Serveres til merbrad, Kote-
letter, kylling m.m.
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Dressinger og kolde saucer

med syrnede produkter

Ror det syrnede produkt op med de gvrige ingredien-
Ser O til. Er dressingen for vk, ulszties lict
malk eller flade. Lad dressingen sl og trekke nogle

tmer | koleskaber. Ror rundt i den lige for serve-
ringen.

Se ogsd opskrifter pd dip og kolde saucer side 9,

Ymerdressing med merian (4 pers.)

1 dl ymer @ '3 dl piskellode @ 1 tsk terrel merinn @ |
sk groft salt @ '3 sk peber @ 1 spsk fransk aromascn-
nep.

S.r_nrér fx. dressingen til en skl grén salat blandet med

og kogt skinke, skirct i terninger. Salaten kan
s.rm-m. som frokostret. Diressingen kan ogsd serveres
til en skl blandet salat, der serveres til cn kadret.

Yiettedressing med chili (4-6 pers.)
adl Elﬂutmgﬂhr tykmielk ® Y2-% tsk grof salt o

viernel peber @ 3 spsk sed chilisauce cller tomat-
ketchup. _

Servér dressingen i en skl for sig til stimlet salat,
kinakdl eller hvidkél og hukkel persille eller en skl
blandet salat.

Ylettedressing med persille (4-6 pers.)

1 di ylette, ymer eller iykmselk o 1 spsk mzlk o Va—%
tsk sall @ [riskkviernel peber @ 1 spsk revel
vllelog @ 2 spak hakket persille.

Servér dressingen Gl salat, fx. icebergsalat med fenni-
kel og red peber

Creme fraiche-sauce med sennep
og dild (4—6 pers.)
32 dl creme [raiche @ 1% sk groft salt @ 3 spsk sad

fransk sennep @ Y2 Isk torret dild @ 2 spsk friskklippet
dikd,

Servér saucen som dip eller dressing til kold kartoffel-
salat.

Creme fraiche-sauce med citronskal
(4-6 pers.)
a. 2 dl ereme frabche 18 % @ 2 dl creme [raiche 38 % @

1% isk grofl sall @ friskkvarnel peber @ 1 isk revel
citronskal » 2 spsk klippet dild.

Heeld snucen hen over rensede, togede arred-, silde-
eller makrelfileter. Pynt med dildkviste og servir
retten som forrel.

Creme fraiche-sauce med
syltede agurker (4-6 pers.)
3% dl creme fraiche @ 1% spsk revel zittaverlog @ 1%:

spsk_sod fransk sennep @ 4 spsk finthakkede, syltede
agurker @ | tsk groft salt e friskkviernet peber.

Servér [x. saucen Ul wnfiskesalat bestdende af tunfisk
i olie, gran salat, tomatbide og hirdkogle =g skiret i
kvarter. Denne salat er velegnet som forret.

8
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Icebergsalat
med Danabludressing (6 pers.)

Vs icebergsalat eller 1 stk. kinakal @ 34 stilke bladsel-
leri @ Pynt: 25 g valnaddekerner.

Skar salat og badsclleri i strimler. Lag det © en
salatskil og pynt med valnaddekerner.

Servér Danabludressing til, i en skal for sig. Salaten er
- wvelegnet til vildiretter eller tl kedretter med vildt-

R 1= 8

Tips: lcebergsalat kan ogsd anrcttes med skiver af
avocado op serveres med samme dressing eller med
ylettedressing med sad chilisauee.

> o Danabludressing

(6 pers.)
100 g Danablu @ 3 spsk Mode 13% o 112-2 di ymer.

Mos Danabluen med en gaffel eller gnid den gennem
en sigte. Ror den blpd med fede og tiket ymer.




Frokostsalat

med peberrodsdressing (4-6 pers.)

peis s s

Frugtsalat

med Enillekvarg (3 pers.)

200 g sprangt tunge eller kogt skinke o 100 g syliede

50 g aebile @ 50 g henkogt piere @ 50 ¢ henkogt ananas o

redbeder o 100 g kogle aspargessnitter o 100 g haricols

200 g vanillekvarg o Fyni: hasselnoddekerner.

vert @ brondkarse,

Skeer tunge op radbeder | stimler. Arranger det hele

pd et Madt fad,

Peberrodsdressing

M dl creme fraiche 18 % & Ye=1 1sk grofl salt » 1Y: sk

cltronsaft & 3 tsk sukker @ 2-3 spsk revel peberrod.

st creme fraichen 1il, og servér den i en skil Tor sig,

Tips: Peberrodsdressing kan ogsé serveres til spraengt

vksebryst.

31

Skrxl xhiet.

skeer frugterne » ami terminger, og vend dem i vanil-
lekvargen, 54l salaten koldt. Rér forsigtigt rundt 1
salaten, hge imden den anreites.

Tips: Wil man hive en Lidt finere frugtsalal, kan der
blandes flodeskum af Y2 dl piskeflade i kvargen.




Meelk

Melk fils som:
sodmelk ___3.5% fedt
letmaelk 1,5-1,8% fedt

shwmmetmaell _ mase, 0,3% fedt

cacaomelk fremstilles af sod-, let- eller skummetmeelk,
ot tilsaentes cacao, sukker og stubilisator,

Flade flis med 9-13-18 eller 38% fed

Syrnede er: Tvkmmlk/Acidophilus tyk-
maelk, ymer, ylette, yoghurt, kernemaelk, kold-
skill og creme fraiche.

Tykmaelk, Acidophilus tykmaelk, ymer of yoghurt har
snmme fediprocent som sadmeelk.

Yicite ugdnplnhq-ughur: har ca. samme fedtprocent som
letmiel k.

Kaememalk indeholder; min. 0:3% fedt og max. 1,0%
Texdt.

Koldskdl indeholder: 0,5% fedu

Creme fraiche frematilles of flade, der har en fedr-
procent pi 15 eller 33,

Alle produkterne er symet med en melkesyrekulr,
somm giver dem deres relle smag og konsistens.
Diesuden tappes valle fra ymer og ylette 1 lobet af pro-
duktionen, s& proteinindholdet bliver hojere end sod-
el ke

100 g sedmelk indcholder 3,4 g protein

100 g ymer/yletre indeholder 6,5 g protein
Til yoghurt tilsseties frugt, saft eller gransager; o yogh-
urt fremstilles med forskellig konsistens, idet yoghurt
med frugtsaft/gronsager kan spises med ske. Drikke-
surt, soin s meed jordbeer eller appelsinsaft, or drk-
keklar lige fra kartonen,
Tykmalk/Acidophilus tykmelk, ymer og yletre frem-
atilles naturel, men viette Gis ogsd med frugt. _
Creme fraiche har en frisk syrlig smag og kan anvendes i
stedet for mayonnaise, sem giver mere energl (kilojoule)
end creme frasche,

100 g mayonmuse giver 3.350 k] (800 keal)
100 g creme fraiche 38% giver 1.530 kJ (365 keal)
100 g creme fraiche 18% giver T90 K] (190 kcal)
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Ost

Deer Dinddes ca. 50 forskellige oste at velge imellem.
Ontene inddeles 1 typer sdledes:

Fasie oute fx, Danbo o Emmentaler.

Halviaste oste fx. Havarts, Esrom og Feta,
Bliskimmeloste fx. Danablu og Myoclla.
Hyadskimmicloste fx. Bric og Camembert.
Fladeaste . med peber eller krydderurter.

Frizke osfe fx. Hytteoat, Kvarg og Rygeost.
Smiclteost fis fx. med rejer,




Smor

Emor frematilbes af symet flade og or ikke tilsat farve,
Dt indeholder min. B0%% fedt op max. 16% vand.

Smor fis med og uwden salt:
Lisaltet smor — velegnet tl smorrebrod, alle saucer og
bapvierk. Letsaltet amor med 0,6% salt og normalsal-

el smor med max. 1,2% =alt, er velegnet il ol slogs
mndirsming.

Eryddersmeor (s i tre forskellige variatdener: Krydres
persillesmar, dildsmer og hvidlogssmer.

e

Smar er ot rent naturprodukt. Derfor retter konsisten-
sen sip elter de ledwstofier, =om [fladen bestde af.
Vinreramor ¢r knap 34 smerbart $om 30mmersmar.
Det nnbc!nha derfor at opbevare det smer, der bruges af,
wed B-12 G, svarende til temperaturcn i of svaleakab,
cller tag smornet ud af koleskabet Vs time for brug.

Holdbarhed og opbevaring

For maelke- gﬁ fledeprodukter gelder, at de skal op-
bevares vied 5°C fra det mjeblik, de produceres og il de
forbruges — selv kortvarige ﬂphﬂ]d ved hojere tempera-
tur kun forringe holdbarheden veesendigr. (Dette gl-
der ogsd for langtidsholdbar meelk ndr emballagen er

dbaet). Maelkens holdbarled er 8 duge [ produktions-
daroen. Kan fryses

Syrinede produkter har en holdbuared pd 12-14 dage.
Fir wegnet til frysning.

IToddbarheden for smer er & uger. Smer kan fryses,
Heddbarhed ca. 3 mudr.

Dt ophevares bedse i en kold kelder eller pd enikke fior
kold plads 1 keleskabet med snitfladen dakker med
stamiol o pakket i plastpose eller plasthox.

st kan fryses, pakket 1| mindre stykker. Fede oste er
miere velegnede end magre.

MNuringsindhold

Sinvel meelke- og osteprodukter horer til kostens daglige
grundpiller pa grund af deres hoje indhold af (voerdi-
Raldr) protein, kalk og fosfor. Vitnminerne A, B og D fin-
des ogel i disse produkter, Smor har et naturdigt hajt ind-
hold af A og Ly vitaminer, Hojere om sommeren end om
vinteren.

Anbefaler mangde pr. dag:
Barn og unge ca. ¥ liter maelk, 25 g ost, 30-40 g smer.
Wolkesane cu, Wz Bier maelk, 25 g ost, 3040 g smaor,






Osteretter

Fleve op fleve bruger osi ¢ madlaveingen, fords de forder,
at a5t ér & deiligr krpdderd o mange reeer, fx. Danablu
vildisasce. Seriip pods som krydderi er Grana riveost,
Crnana ke bruges sanrmen wed Danbo eller alene 1 rel-
rer, Frvor mian gerne vil kave en Bt knafing osiesmag, Den
kan seettes pd bordet samomen med sall o peber o Iruges
som drys over spagheitiretier, kogte grossager eller § sip-
per.

Emmniq.fcr &F SARTRIER nrﬂf Diainba éller Sara derr
redeefle ast ol oaresmfIE, ostgfondee, ostemmsavce o
v astebrad, Emmeentaler gioer ingen fugr ved ap-
DArIHAERE.

Danbo og Samse er gode Gl gralinering:

D skeeves | skiner, eller rives pd dew prowve nide af rdkosi
Jermieh, fordeles heni over retten of bages i ovmen 1 asten
er plden, Der er ingen prumd 1l ai sheaere en ost hell ned
tel skorpen. Det er bedre at rive asteresten, evt. fryze den
oF senere anvenide den 11l pratinering, 1 saucer eller 1l
wvarme ostebnad.

Dt or lettest at rve o5ty ndr den er lids ter.

Huor moget ost man vil anvende § e rer afheenger af
ens personlipe smag. En lagret ost giver mere smag end en
mild, og som folge deraf kan der arrvendes wmindre af den
lagrede. Der shal dog vhke aroendies for sterk fagrat osi
£l warrmig retter, da den kan gioe en sskarpe thrag.

Er man begpymder 1 al anvende ot i1l madlavning, er det
bedsr ai starie mesd mindre vetter som varme gstebrod el-
ler spaghettivetter. Baguveerk fx. ostestenger vil ogsd voere
noget, soon de fleste kan lide.

Til oaseanretninger skal bevegoes T3=125 g pr. person ol
Srokost. Ca. 200-225 g, Fvis anretingen skal gore det ud
Sor er Inelt sl
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Spaghettiret Ostegratinerede

(4 pers.) grﬂnsager (4 pers.)

1 pukke spaghetti (250 ) @ 2 hakkede rittaner] . X, il, oli,
";'L‘.;?ﬁm,.qﬁt..mm&“mﬁr_ﬁ g T TR
ka @ 1 isk grofi sali @ [riskkvernet smar @ 3 hvedemel o ca. 2Y: dl melk eller

tomatpuré @ 3 dl vand & 1 Epﬁkh!'rdmﬂliﬂlhﬂir

# 1 dl piskeflude eller Made 13% o 50 g

revel Danbo eller Samsa.
Kog spaghetien efter anvisningen pia pakken.

Kadsauce

Svits legene gyldne i smor. Kom ked og paprika i og
Ll chisl svilse I:|||=|] il kelet har skiltel Garve. Tilset

kryddericr og lad det hele koge sammen el
hlallu:m tid. Jewn mll Im:hd.uu,u o simag il med sall
peber,

Hi:ll.l vandel lia spagheiticn, Anrel den i en skil og
ror 1 spsk smr i

revel, mild Danbo @ Y2 tsk grofl sall @ hvid peber o 1-2
apgeblommer @ Gratinering: 50 g revet, mild Danbo @
2 spsk rasp @ 15 g smar.

Ovntemperaiur 125°. Gratineringstid ca. 10 min.
Smell smorrel, tilset melet og derefter malk og fsde.
Lad sawcen koge igennem 5-10 min. Bland derefier
revel okt i Smag til med salt og peber. Lad saucen
afkele lidt og rer il:ﬁ:clﬂumulrmtl Liep pronsaperne |
et ovnfast fad. Haeld ostesaucen henover. Fordel ost
rasp og smerklatter over, Graliner retlen wverst i
ovnen il den er gylden og gennemvarm.

i



Varme ostebrod

Til varme ostebred er det bedst g anvende 20 op 30 %
oste, Ix. Danbo.
D Myder tkke ud over bepded, bivilketl 45% oste kan

e,

E‘[;:I findes mange variationer af ostebrad. Ph det

smurte hrisd kan der Leppes:

1. Kogte asparges, hakket skinke og cn skive osl (se
hilledie)

2. Kogt skinke, tomater 1 skiver, sali, peber, esdragon
eller karvel og en skive ost (se hillede).

3. Kogt skinke smurt med sennep og en skive ost,

4. Ristede eller fMisdestuvede champignoner med en
akive ost eller revet ost aver.

5. Kogte muslinger, nstet hacon, dild og revet osi.

6. Rager medister med en gkive ost, pyntel med en
tomatbiad,

Ovntemperatur 2257,

Liratineringstid 6=8 min.

Pyni: cvi, karse clicr ringe af peherfrugt.

Crogque-monsieur

er en dobbelt sandwich, der serveres varm som el
selvstmndigl milltid.

Emar 1o stvkker formfranskbrod med smor. Leg bro-
dene sammen om en skive kogt skinke og en skive
mild ost, pd starrelse med bradet, Steg sandwich'en
gylden i smor pd begge sider pd en pande cller grill den
pd bepge sider | ovien (se billede).

Tips: De enkleste ostebrad bestdr af on skive smear-
smurt franskbrod, hvorpd begees en skive mild eller
lide revet ost. Herover drysses lidt paprika og bradene
gratineres @verst i ovnen til osten er smeliel og bredet
spralt.

Ostebrgdene deles 1| trekanter og serveres vanme som
tilbehar 1l lsgsuppe eller andre gronsagssupper,

i*
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Fetasalat

(4 pers.)

Rvgeostsalat

100 3 Fetaost @ 1 zittaverlog @ 2 tomater @ 1 salathoved.
Marinade: 3 spak olie ® | spsk rod- eller hvidvinseddike
& Yy tsk groft salt @ friskkveernet peher @ fransk sennep.

200 g rygeost & ca. 2 di creme fraiche 18% cller ymer 8
1 tsk groft salt @ friskkveernet peber @ ' agurk @ 1 bdt

radiser @ | hdt purlog @ Tilbehar: groft rughrod, smor

Skar Petaosten i skiver og brxk den dercfter 1 mindre
srykker. Skeer lisg o tomuter 1 skiver og oy salathladens
mindre stykker. Arranger dethele i en akal, Pisk maring-
den sammen og smag den Ll med senncp. Heeld manna-
den over salaten lige for den serveres. Femasnlar anvendes
som frokostret eller forret,

SH

of radiser.

Rar rygeost og creme [roiche sammen og smag Gl med
salt og peber. Skoer agurk i terninger, radizer | skiver og
klip purleg fint. Yend gronsageme | salaten. Pynt med
Elippet purlog,




1. Peberost 2, Bli- og hvidskimmelost 3. Fladeost med
runn oy tesdder 4, Brie 5. Dapablu 6. Fyldte peberfrugter

Fyldte peberfrugter Ostestzenger (ca. 60 stk.)
2 mellemstore rode eller gronne peberfrugrer ® 100 g 125 g koldi smor @ 125 g hvedemel (2 dI) @ 125 g revet,
bledt smer & 1M g revet, mild Danbo. mild Danbo @ 1 drys paprika.

Skeer stilkenden af peberfrugterne og fiern frostol og
kermer. Rar smer og ost sammen. Fyld massen i peber-
frugterne, der skal fyldes helt ud, der mi ikke voere luft-
huller, Lag frugterne 1 koleskabet, il estemassen er helt
stiv. Sker frugterne i tynde skiver med en skarp kniv.
Serveres sammen med en osteanretning eller legges pd
usadede kiks og serveres til en kop te,

“Tips: Denne osteblanding er ogsd velegnet som fyld i
sandwiches: For lidt karse i osteblandingen dler drys
det hen over ostemassen. Leg sandwich'emne sammen.

Bagetid 6-8 min. ved 200°,

Smuldr smerret 1 melet, Tilsaet ost og paprika, og it
dejen bet sammen. Loeg den i koleskab mindst V2 tme.
Rul dejen ud pd melet bord, ca. Y2 cm’s tykkelse. Skar
den ud i stenger med en kagespore, ca. 1=10 cm, Lag
dem pd bageplade op bag dem overst § ovnen til de er
eyldne, Servir dem lune, fx. til en drink, tl suppe cller
til en ostcanretning som afshuning pid en middag.

Tips: Ostesteengerne er velegmede Ul dybdrysning.
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Lasagne italienne

(6-8 pers.)

250 g italiensk lasagne @ 2 1 vand @ 2 spsk groll sail.
Kadsance: 25 g smir @ 1 storl, hakket zittaverlsg & 500
g hakkel okschid @ 1 1k groft sali e friskkviernet
peher @ 1 sk lerrel limian el. basilikum @ '3 tsk
oreguno @ | ds koncentreret tomatpure ica. 140 g) @
1V4 di bouillon (terning-+vand).

Bechamelsauce

30 g smar @ 3% hvedemel @ V2 liter kogende malk
[ eller Mide 13 % @ sall, hvid peber @ Y2
tsk revet/stodt muskulmsd @ 150 g revel, mild Dan
Gratinering: 2 spsk rasp @ 25 g smar @ Tilbehor:
inmatsalat.

Bagetid ca. 35 min. ved 200°. Kom lasagnen i spilko-

gende vand med salt, og kog dem ca, 15 min. De skal
vaere maére, uden at virke blade. Lagges til ald'r'ydpnins
i en sigte. Overhmeldes med koldt vand for at undgh de
klistrer sammen. _
Kpdeauee: Svits lisg og ked @ gyldent smair, Tilset
kryddericr, tomatpuré og bouwillon, og Iad det hele
smidsnurre ca. 10 min,
Bechamelsauce: Smelt smarret i ¢n E,I'Eﬂt‘ Tilset melet
oy derelier melken lidt efter lidt. Kom krydderner,
revel ost og flade i. Smag sancen til, og lad den koge
odt igennem. Smer et ovnfast fad med smar. Lag
asagne, kpdsauce of bechamelsavce lagvis 1 lormen.
Det gverste lag skal vere bechamelsauce. Drys med
rasp og fordel nogle smérklatier hist og her. Sat fadet
ph ovaristen midt i ovnen. Bag retten, til overfladen er
gvlden of gennemvanmi.,
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(4 pers.)

Ostetaerte

(4-6 pers.)

40 g hvedemel eller malzenamel (ca. Vs dl) @ 2 dl Oode
13% @ 25 g smor @ '; tsk groft salt ® Vi tsk hvid peber @
125 g revet mild eller mellemlagret ost (Danbo eller

Tertebund: 150 g hvedemel (V)
150 g koldi smor.
Fyld: 250 g revet mild Danbo @ 3 wg @ 1 d1 hvidtal eller

& Vs isk salt @

Emmentaler) @ 4 iy @ Tilbehor: koldt smar.

Bagetid ca. 50 min. ved 1807

T=nd ovnen. Ror melet ud med lide af Nladen i en iyk-
bunder gryde. Tilser resten al (oden og smarmet og kog
det godt igennem under omraring. Tilswet krydderier og
ost. Rer i saucen, Ul osten er smeltet. Afkal den lide. Rer
appcblommerne i, én ad gangen. Fold forsigugt stifl-
piskede eggehvider | dejen. Fyld massen | en smisrsmur
soulMERorm, der rummmer  ca. 2 liter. Bages nederst | ow
nen. Serveres ek,

4l

bajersk ol @ 1 ikn @ 1 ol
fiedd knust hvidlog.
Tilhchar: salar | olie-eddikemarinade.

Bagetld ca. 15 min. ved 225° + ca, 20 min., ved 2007,
Bland mel og salt, Smubdr smerret i melet. Tryk dejen ud
i en uertchund (ca, 24 om i diameter) og op langs for-
mens sider med hindroden. Stil den 1 kebeskab ca. 1 ti-
me. Bag tertchunden everst | ovnen, forsie gang ca. 15
min, ved 2257, Laeg revel osi i den bagie bund. Pisk avri-
ge ingredienser sammen. Heeld der over osten. Bag wer-
ten igen pd nederste nlle ca. 20 min, ved 2007, til dener
gviden pd overfladen, Serveres lun.



Hytteost

som frokostret

Smerrebrod

med kvarg

Der spares ikke alene mange kalorier, nir der spises
hytteost til frokost, men man fir samtidig et storn
tikskud af de vi&ﬁgﬂ# nzringsstoffer, vilaminer og
mincraler. Prov fx.:

Hytteost med pariserfilet

Of gransager

Lxg en portion hytteost pd en tallerken. Der bercgnes
ca. 125 g pr. person. Laxg nogle skiver pariscriilet,
kogt hamburgerryg cller tunge samt strimlet kinakl,
bladselleri og ringe af red og gren peberfrugt ved
siden af. Pyni med brondkarse. Drys groft salt op
friskkviernet peber pd, og servér det som frokost- eller
middagsret, evl. som slankerel.

1 beeger kvarg naturel ® 2-3 spsk fpde 13 % o sall »
rughrad @ smar @ Pynt: tomatskiver med karse eller

purleg @ rade clier pehcrl'nl;u‘_hg @ radiseski-
vir @ l;nrkﬁhlrrr%d

Rar kvarg sammen med flade, til den far en blad
konsistens. Smag til med salt, og leg den i ot tykt lag
smuri [uldkemsrughoad,
nt med gronsager.
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Flgodeostekage

(6—8 pers)

75 g smwr @ 150 g fuldkorns hvedekiks @ 4 blade
huhlu.ﬂlamtl # ca. 2 dl creme fraiche
IﬂvmhllrﬂﬂmﬂTlﬁmﬂmmﬂll

S0 g Norsukker @ Pyni: 1 glas syltede Kirschier @ 213 dl

kirsehaersafl @ 4 bhlade hoshbns.

smelt smarret. Smuldr kiksene den og bland det
sammen, Hzxld massen | en springform (20 cm 1
diameter). Loeg husblasen i blod 1 koldt vand 1 5 min.
Rar fadeost sammen med eggeblommer, creme frai-
che, vanille, citronsaft og -skal. Trzk husblasen op af
udbladningsvandet og smelt den i en lille skil | vand-
bad., Afksl den lidt og hxld den i ostemassen., Pisk
hviderne stive. Bland forsigtigt Mlorsukker i og vend
dem i os1emassen.

Heeld det over kiksene i springformen, og siil den
koldt il naeste dag, Haeld saften fra kirschaerrene o
fortynd den med vand, til der er 22 dl. Bland de
udbledte, smeltede husblas 1 saften. Pynt kagen med
kirsebeer. Heeld geleen hen over, nir den begynder at
stivne. Abrikoser fra ddsc kan anvendes i stedet for
kirschacr,
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Desserter og drikke |

1 afsniner om desserter findes et par fromager, en
kfassiker oy e moderne fromuage med viver, desiden
arransse o pode cremesaucer meed ivkonelk, veer og

i rq'rr.lr_l"rh'r'vl'nrlq'. Eviskes et let og luflg crevew fraiche of
dessert, kan bdde 185 og 385 piskes nogle minniter
ren enkieste dessert: diverse frugier med [Todeskm
Duehe sl PEVRES,

Filnden bl desserter ima piskes lei op fufiig

Hivden skal helst waere ef par dage paniimel og sd Kold
som enligh, Skl og piskeres md viere Eolde. Skdlen
skl heve e rungd inngl. Pivkerivet roekker unider
piskmingen op over fladen, for af fd pisket sd meger luift
vl soen oaligt, Fleden skal piskes ol den bliver e,
Piskes den for meper bliver den prvined,

.i'.!-:_'e €F Remi at bruge hushlas il fromager,

nar disse rad folges:

Loeg hustlaven | bipd § rigelige Kol vand § 5 min., skil
tladene fra hinanden, Husblazen irarkkes op af vander
e sd megel vand som haenger ved (md ikke vrides),
Herslitmsen leeganes §en skal, der siilles over en gryde
rigrsien kogende vand, Nar Tustlasen er oplost afkeles
den ved ai heelede senessiof, v, ciironsaft i, Er der imer
Mvidende sanrgssraf, afbales heashlnen ved af heelide Dt
af fromageblandingen fucen Todeskemn) op i
‘Jll“'h;ﬂ‘i"ﬂf ;’ﬂ'lli'l I;I"'ll Hf‘u'::lli'l' [ Irrl I.rhllir'. TR F CRRE P r'u?:
i der, der wkal fivie, ﬁ. ERREIEILE i W 1nilen
Hevdesknne tilserties.

Frysning al fromager og Nikdeskum

Agpe- o ladefromager cgner sig Bl frysning.
Ymerfromage er uegnet. Piskeflode cgner sig bedst il
frvsning. nir den er pisken til skum. Bar ikke
apbevares mere end en maned,







Ymerfromage

(4 pers.)

Citronfromage
(4 pers.)

5 biade husblas @ Y; liter ymer, tylmselk eller Acidophie

4 blade husblas & 3 store wg @ 100 g sukker (1Y:d1) @ rever

las tykmiclk @ 4 spsk sukker @ '/; stang vanille @ ¥ liter

skal af 1 citron @ saff af 1 citron {ca. Ys di) @ Y liter pis-

plskeflade @ Pynr: hakkede valnsddekerner @ Tilbehar:
Htl:h

keflode (heraf lide til pynt).

Laeg hiusblasen i blad i koldt vand i 5 min. Rer ymer med
sukker og vanille. Trek hushlasen op af vandet med der
vand, der henger ved, Smelt den i vandbad. Afkal hus-
hlasen med lidt af ymeren, o bland derelter dette med
resten af ymeren under ommering. Pisk fleden stiv og
vend den 1 ymerblandingen. Held [romagen 1 serve-
ringsakdlen, ndr den er nacsten stiv, Stil den koldt, Pyt
vl med hakkede nedder eller tladeskum,

Tseg hushlasen 1 blad 1 koldt vand 1 5 min. Miskhele 2gog
sukker til en hultig iggesnaps med elpisker. “rek hus-
blasen op af vandct med det vand, der henger ved, Smelt
den | vandbed. Bland den med catronsalt og -skal, For
hushlasen i eggenc. Pisk fladen stiv og vend den for-
sagligt | mggemassen, ndr den er necsten stiv. Held fro-
magen 1 en skl of pynt med Nodeskumstappe for ser

VCringen.
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Yoghurtmousse

(4 pers.)

Jordbaertaerte

(4—-6 pers.)

175 g friske eller dybirosne, optoede jordbar @ 100 g

Tertebund: 150 g hvedemel (ca. 23 di) & 100 g kaldt

sukker (ca. 1% di) @ 112 dl yoghurt naturel @ 2
mgpehvider & Pynt: Nadeskam,

Findel berrene med elpisker eller | blender. Tilsaet
sukker og yoghurt og pisk det sammen. St det 1
fryseren, il det er jevnl, 1-2 timer. Rar afl og Gl i det.
Pisk zggehviderne Stive. Vend dem § frugtmassen. Suet
den 1 Iryseren igen 1-2 tmer [@r servenngen. Ler
rares | den af og til. Den skal vere blod og sjappet ved
serveringen.

Tips: Denne yoghurtmousse er hurtig og nem at lave.
Den er frisk 1 smagen og en fin dessert &n varm
sommerdag. Yophurimoussen kan ogsd laves med
hindbeer, solber eller anden frugt.

smar & 3§ Morsukker o | e,
id: Y2 kg friske cller dybfrosne jordbar @ 4 spsk

rsylictnj ® 4 spsk kogende vand » 2 blade
hushlas, @ Tilbehor: creme fraiche eller Apdeskum.

Bagetid 20=25 min. ved 200°. Smuldr smerret i melet.
Tilszt sukker og saml dejen let med xgpeblomme.
Iryk dejen uwd 1 en terteform op op langs formens
sider. 5ul terten koldt ca. 1 time. Bag txrtcbunden
gverst | ovoen Gl den er gylden. friske, evi.
halverede jordbeer ganske tet pd den afkalede bund,
Rar jordbersyltetajet op med vand. Gnid det igennem
en sigte. Tilset den udbladte, smeltede husblas. Held
det hen over berrene, lige inden det er stivnet.
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Kolde cremesaucer

med tykmielk (6 pers.)

4 mgpeblommer & 4-5 spsk florsukker @ korn af | stang
vanille @ 2 dl tykmuelk/Acidophilus tykmelk @ 2 dl pi-
sheflode,

Pisk xggeblommer, florsukker og vanillekorn til en huf-
tig cegpesnaps, Blund vkmeelken | eggemassen. Pk
floden stiv, og vend den i cremen lige for serveringen.
Servér cremesaucen til henkogte frugter, frugtsalar eller
frugtierter.

med ymer/vlette (4-6 pers.)
3 dl ymer eller ylette naturel @ 1 tsk vanillesukker @ 1

Eiﬂhllﬂw.

Bland vmer med wnillesukker op sukker. Pisk floden
stiv og vend den i ymeren. Szt ymercremen i keleskab til
serveringen. Serveres som ovenfor,




fEbleteerte

med mandellag (6=8 pers.)

(Eblekage

med rasp (4=5 pers.)

1 kg syr whler o sukker.
Dej: Iuﬂl!tll-ndlmﬂrllﬁgntkrr 1dl)e2megeblg

1 kg syrlige ebler @ ca. ¥ dl vand @ sukker @ 1 dl rasp
v di sukker @ 50 g smor @ Pyni: Y2 liter piskellude @

hvedemel (1 di) @ 2 dl finthakkede mandler.

gele.

Tilhcher: Madeskum eller creme fraiche.

Bagetid ca. ¥r time ved 2007,

Skrel xblerne, skxr dem i kvarter og fjern kernchu-
sel. Skar whlerne 1 bide, op leg demi et lladt, ovnfast
fad ¢ler tericbund. Drys lidt sukker over xblerne.
Rer smedr og sukker godt. Tilszt hele xg. mel op
mandler og rar dejen sammen. Fordel den over ehler-
ne. Sxt formen pd ovorist midt i ovnen.

Servér mbleterien lun med fedeskum, til kaffe eller
som dessert.

Skrel whlerne, skier dem i kvarter og fjern kernchu-
sol, Sker derefier ablestvkkerne | bade op kog dem
mare 1 vand under lag. Smag blegroden til med
sukker. Bland rasp og sukker. Smelt smarret i en
pande og rist raspen deri, indtil den ¢r pylden og
sprewl. Rar af og ul i raspen under afkalingen. Leg
eblegrad og rasp lagvis | en skil, det pversie lag skal
viere rasp. Pynt eblekagen med Nodeskum og gelé.
Tips: Lidt skoldede. hakkede mandler kan blandes i
Tuspen.

/Eblckagen lxgges sammen lige for scrveringen.
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Is (flodeis)

(4 pers.)

Vs liter piskeflade @ 3 wggeblommer @ 60 g sukker (Y
dl) ® korn_af %2 stang vanille @ Tilbehpr: henkogte
abrikoser, ananasringe eller friske kiwifrugter.

Pisk fladen stiv. Pisk eggeblommer, sukker og vanille
til luftig mgpesnaps. Vend forsigtipt fledeskummet i
meegemassen. Held cremen i en isform eller kageform.
Dk med txislutiende 13g eller alu-folie. Sxt cremen |
dybfryser, og frys den 4-5 timer. Cremen kan ogsh
fryses i frostrummet, ndr det er indstillet pd koldeste
trin, Frysetid 5=6 timer. Skyl formen under koldt
vand. Las isen langs kanten, og vend den ud ph et fad,
eller skiv den op med en ske.

Pandekager

med is (4 pers.)
B0 g hvedemel (1Yadl) e 1 mil:l:r.'l .|.IH
n:!l:lu'llf'r‘hcllnm- _!gi

Fyld: V4 liter vanilleis, solbwrsyltets].

Bland mel, sukker, =nlt og citronskal. Pisk malken i
lidt ad gangen. til en klumpfri dej. Pisk .tgg-:n: L.
Smelt smerret | panden, og hald det i dejen. .-g
pandekagerne ved jevn varme, til de er lysebrune p

bepge sider. Fold pandekagerne sammen 2

1::“;;::::1 phet mmpf“hd Hﬂd dem varme mﬂ:ﬁnlm
Skt.l' isen i bjzlker og leg dem indeni pandekagerne
lige far serveringen. Scrvér solbaersylictai til.




Mocca-shake

(1 glas)

2 di cacaomalk @ 1 tsk pulverkafTe @ 3—4 spsk vanilleis
Pyni: Fledeskum og evl. snittede mandler.

Pisk cacaomelk, kaffe op halvdelen af isen sammen og
haeld det § ef hajt gls Enm resten of isen 1 plassel.
Lzg en top fhnd]-:sltum dverst, Pynl evi. med tarmisic-
e, ikke smuttede mandler,

Karoline Special (1 glas)

2 dl malk & 1 sk pulverkafle & 1 tsk ni:ltr.rl 1 spsk
vanillels @ evi. | spsk cognac @ Pyni: Modeskum,

Pisk maelk, kaffe, sukker og vanilleis sammen. Hield
det i et hatjt glas. Leg en top fladeskum averst

Varm chokolade
med fMgdeskum (10-12 kopper)

25 g smor 8 75 g cacao (1% dl) @ 1V liter sad- eller
letmaelk @ 85 g sukker (1 dl) 20 dl mmlr

Smelt smorret | en ykbundet grvde. Tilsel cacao og
rar rumdi, 6l det er genncmvarmi, Hield derclier
mielken 1 lidt ad FHHHL‘JI og ror hele tiden i chokola-
den. Kog chokoladen et par minutter under stadig
piskning. Smag Ul med sukker, og servérn chokoladen
med fldeskum og boller med smar.

Tips: Mir cacan tilberedes som ovenfor, far den en
bled o fvldig smag som chokolade, Den fenbipe
cacaomalk fra mejericrne kan ogsd serveres varm
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> et :
Pzerer Belle Helene Soft-shake

(4 pers.)

(6 pers.)

1 dise halve paerer (ca. 300 g) @ Y4 liter vanillcis,

I liter vanilleis & 1 dl maelk & 1-2 di jordbarsaft,

Chokoladesauce: 150 g mork chokolade @ 1Y dl vand @

2 spsk piskellode @ 15 g smgir.

Hexld saften fra pererne. Brok chokoladen i mindre
stykker. Smelt den med vandet i en ille gryde, ved
jevn varme under omraring. Kog sancen igennem, til
den er jevn. Pisk derefter flode og s i. Sker isen i
smi stykker, ng log den | portionsglas. Fordel peererne
p-,.-.r_-npﬁ, Hald di af den varme chokoladesavee hen
over, op servér resten til.

Skeer wen 1 1eminger l:i[p, lad den opte lidt i en skil. Pisk
derefter isen let og lultig med elpisker, mens malk

saft tilsenies lidt efter idi. Anret den i haje glas n::ﬁ
iykke sugerdr.

Ice-cream-soda

Tl hver person beregnes 2 spsk vanillers, 2-3 spsk sed
frugtsaft og V2 fl. dansk vand. Leeg isen i hoje glas
Hacld salten over, op lige @ sevenngen hldes vandet
i, Stk sugerar i glassct,




Jordbaerkoldskal Ris a 'amande

(4-6 pers.) (4-6 pers.)

125 g friske eller drﬂmjurdhnl_i 3 spsk sukker @ 1 dl vand @ 60 is (¥ dl) & 4 dl sedmalk o V2
1 liter karnemaelk & 1-2 dl piskeflade o Tilbehor: stang vanille @ 1=2 spsk sukker » 10 stk. smutiede
kammer junkere. hakkede mandler @ 3 dl piskeflade @ Tilbehor: kirse-

crsauce eller sukkerdryvssede appelsinskiver.

Kom jordber, sukker og V5 af kememelken | blen-
derglasset og findel det et ojeblik. Bland det med Bring vandet i kog i en tykbundet gryde. Drys risene i
resten af kernemelken og piskelleden i serveringsskd-  det kogende vand under omrering, o kog dem 2 min.

len. Stil koldskilen kold til serveringen. Tilsaet maelk og vanille. Bring det i kog under omra-
Tips: Jordbarrene kan ogsh moses med en gaffel eller ring. Kog gréden ved svag varme, under lig, ca. 35
en elpisker. min. Rer i den af og til. Alkel gredden. Ror den med

sukker op mandler. Pisk fladen stiv og vend den i
gradden. Sat desserten koldt.
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Bagveerk

Intet fales sd hjemmlign og rart som dufren af frivk
bagveerk: Cirovhrgd, holler og fTdtes er en mulighed il
hverdag o fest.

[ bogen findes desuden lagkager i forskellige variatio-
ner. Kagemand og ~komer il barnefodvelsdugen.
Tebirkes med kvarg. Firehrad til te. Ehleskiver
Kvargkage er en variation af sandkage, hvor halvidefen
af smgrret er erstatict af kvarg.

Fd, men gode smdkager, og =bornedejs, d.v.s. en dej
som lige er sagen, ndr iveige barnehoender skal bage tif
Jul eller udfolde fantasien pd bapeomrdder,

Grode bagerdd

Dt er let at bage

- ndr opskrifien folges naje.

= il der breges npjaptie madl op vapr,
mdr der anvendes rigrige mdleskeer (siragme mil).

~ tar formens sigrrelse er som anfprt i opskriften.

= midr man kender ovnens npjagtige femperatur (Brug
evil, avifermoneler),

- r|l];‘ ran fplger de angivee bagetemperaturer og
sfider.

= tiehr maiken, der tilserites geerdeje, ikke er over 37 C
{hdecdvarm )
kvarghkage, ndr man = sivm ved alle rarte deje = kun
retrer lidt ag meger let efter at melet er kommet §.

— firebrod, ndr dej med bagepulver swites § ovien
straks,

THsaeming af kvarg eller syrnede produkier har en let

bageforbedrende virkning.

Hrae med kvarp Bliver ikke 5 let tart - heller ikke i

et fryges.

Imadkagedef kan fryses eller de faerdighagte smakager

kan fryses | dize.



med citron

125 g bilgdt smgr @ 200 g sukker (2% dlled wge 250 g
hvedemel (44" di) @ 2 tsk bagepulver ® revet skal af
Y1 citron @ 10 hakkede mndlrrtl% hakket, mork
chokolade @ 1 harger kvarg naturel (200 g),

DBagetid ca. 1% time wed 175%

Smar en springform (24 cm i diameter) med smar. Ror
smgr of sukker godt. Kom xggenc i, €t ad gangon, Og
redr dejen kraftigt ind imellem. Bland mel og bagepul-
ver og rar det i dejen skiffevis med avrige ingredien
ser. Held dejen 1 gpringformen og bag den pa nederste
ribbc 1 ovnen.

Tips: Kagen er velegnet Gil dybirvsning. Den kan
varieres of evl. lilseiles hakkede frugter (korender,
rosiner, sukat og cocktailber) i steder for mandler og
chokolade.

Grovbred

boller og Mutes B
Af portionen bliver 2 bigd eller 4 flites og 16 boller.

50 g smwr @ 4 dl kernemiclk @ 50 g ger @ 4 dl
ykmmlk/A3S @ 1 spsk grofl salt @ 250 g fuldkornshve-
demel @ ca. 750 g hvedemel @ Pensling: Mode eller
sammenpiskel eg @ Pynt: mel.

Bagetid for hrad: 30=40 min. ved 2007,

Bagetid for Mites og boller: 15-20 min. ved 2007,
Smelt smarrel op kom det | en rereskal. Tilsel den
kolde kermemalk. Rer goren ud heri. Tilset avrige
ingredienser (hold lidt af hvedemelet tilbage). Sl
dejen godt sammen. Tag dejen ud pd meldrysset bord
og et den igennem med =) megel mel, at den stadig er

= bled og smidig. Dk dejen med et kiede, og Ind den

heve ol lupt sted, ca. 30 min. £l dejen igennem igen,
og form den Gl 2 brod, der keppes pd bageplade. Lad
dem elterhave ca. 20 min, Pensl bradene med fade.
Drys med fuldkornsmael eller almindeligt hvedemel og
snit dem. Bag bradene pd nederste ribbe | ovnen.

Fliites og boller

Nir dejen er haevet og ®her godt, deles den i 2 dele.
Den ene del deles igen i 4 stykker, der trilles til 4
flites. Den anden del deles § 16 sivkker, der irilles til
boller. De efterhever 20 min. Pensles og bages midt i
ovnen.

—







Lagkager

(12-14 stykker af hver)

_‘ﬂ' 1!I‘mlthri1%dl}- 15I-‘lwud¢lul (2 dl) e

# Fyld og pyni: 4 appelsiner @ evi. 2
kle‘m;[lElﬂ 1 dl appelsinsall eller orangejuice @ Yz
liter piskeMsde.

Bagetid: ¥z time ved 2007,

Tend ovaen. Smer en springform (ca. 24 em i diame-
ter) med smar. Pisk mg og sukker til let og luftig
Zgpesnaps. Sigt mel og bagepulver 1 dejen, op vend
det forsighigt rundt. Held straks dejen § formen, og
bag den pd bagerist nederst i ovnen. Del kagen i 3
dele, nir den er kold, Dryp bundene med appelsin-
saft. Skar de pillede appelsiner i skiver eller mindre
stvkker. Lad dem trekke lidt med sukker. Pisk Msden
stiv. Bland halvdelen af fladeskummet med halvdelen

al appelsineme. fyldet mellem bundene, og lad
dem trekke nogle timer. Pynt kagen med resten af
Medeskummet og appelsinstykker. Den kan ogsd pyn-
tes med skiver af vanilleis og jordber.

Tips: Lagkagen kan laves med andre frugter i flgde-
skum, fx_ jordher, ferskner eller hlandet frogtsalat.
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Kagemaend/koner
1 stor kagemand eller 12 smi

150 g smar @ 3 dl maelk @ 1 spak sukker @ 1 sk grofl
salt @ 50 g puer @ 400 g hvedemel @ Pensling: sammenpi-
skel weg eller Mide.

Bapeild: ca. 20 min. ved 2257,

Smelt smprret og kom det i en rereskil. Tilset malk,
salt wg sukker, Bor goeren wd hen. S1E mebel § med en
bageske (hold ca. 2 spsk af melet iilbage, som bruges
il wdruloing). Nir dejen er slael Mank med skeen,
stilles den 1l forhwevning ca. M) min_, hvorefter den
slis ned. Nu er dejen nem at arbejde med. Den delesi
s Imgiu_-r, der hver trilles til en pplse. Hver palse deles i
12 siykker. Disse 24 siykker tnlles til boller, der stilles
med lidt afstamd imellem gg en smurt hageplade
Stilles til efterhxvning ca. 20 min. Pensles med let
hdnd med wp. Bages midt i ovnen. Pyntes mesd for-
sukkerglasur, flag og evi. lys







Smakager

Aristokrater, Hulkager, Svenske chokoladebrgd og Sprade kranse

Aristokrater [t_a. 110 stk.) )

375 g bisdt sooer @ 250 g sukker (3 dl) @ 1 lille xg @
revet skal af Y citron @ 75 g uskoldede, finthakkede

Svenske chokoladebrad (ca. 125 stk.)

300 g hvedemel (5 di) @ 1 tsk bagepulver @ 200 g sukker
(2% dl) @ 1 sk vanillesukker & 2 spsk cacao @ B

mandler & 500 g hvedemel.

koldt smor & 1| @g @ Pynt: appehvide @ perlesukker »

Bagetid ca. 12 min. ved 200°, :
Ror smorret podt med sukker og ag. Tilswel WIIEF
ingredienser og xit dejen let summen. Tril den i tykke
pilser, der stilles koldt Gl peste dag. Sker den ud i
tynde skiver, der legges ph bageplade. Bag kagerne
wversl i ovisen,

Hulkager (ca. 70 stk.)

200 g koldt smar @ 280 g hvedemel (cn. 4 dl) @ 125 p
sukker (14 di) » 2 1=k plver o 2 spsk vanillesuk-
hﬂ" I.l:‘Eu

Bagetid ca. 10 min, ved 225%,

Skeer smorret | mindre stvkker og smuldr det | melet.
Tilser pvrige ingredienser og ®lt dejen sammen. Ly
den i kpleskab et par timer. Rul dejen tymdt wd J
meelet bord, og stik kagerne ud med kolonneform, ¢a,
6 em i dismeter. Siik et lille hul i kagen med den
mindste kolonneform. Prik kagemme med en gaifel.
Bag dem everst | ovoen

evi. sniitede mandler.

Bapgetid ca. 10 min. ved 175%

Bland alle torre dele i en skil. Skxr smerret | mindre
sivkker op smuldr det @ melet. Saml dejen ket med det
sammenpiskede 2g (den bliver ret lind). Rul dejen wl
i 3 stenger pd 12 em’s tykkebse. Livg stangeme pd en
smurt bageplade. Pensl med sammenpisker wggehvide
op drys med perlesukker og mandler, Bag kagerne
gverst i ovnen. Nir stengerne er taget ud af ovnen,
skares de straks | skrd snitter,

Sprade kranse (ca. 75 stk.)

250 g koldt smar @ 250 g hvedemel (ca. 4 dl) & Y5 dl
Made & Pyni: sammenpiskel ®p op perlesukker.

Bagetid 8=10 min, ved 200°%,

Skier smesrret | mindre stykker op smubdr det 1 melen,
Tilswt flede og saml dejen hurtigr sammen. Ma ikke
wites. Lag den koldt ca. ¥ time. Rul den tyndt ud pi
maelet bord, Lidstk kagerne med 2 glas eller kolonme-
forme i forskellig sivrrelse, s kransens bredde bliver |
cm. Pensl m a:f, og drys med perlesukker. Sxt
kransene pa bageplade. Bag kageme averst | ovnen
Tips: Alle smakager liegges pa bagenst,
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Tebirkes
med kvarg (12 stk.)
100 g smeltet smar @ 1 dl malk @ 50 3 ger o 1 mg o s

tsk grofi salt @ | tsk sukker @ 125 g kvarg naturel eller
hytteast @ ca 350 g hvedemel (6 dl) & Pensling: sam-
menpiskei wg eller Mode @ Pyni: birkes.

Bapetid 12-15 min. ved 225",

Bland smor og malk i en rereskil. Ror geren ud herni
og tilszt evrige ingredienser (hold lidt af melet tlbage
til udrulning). /Elt dejen godt igennem. Rul den mexd
det samme ud i en aflang plade ca. 2065 em. Fold
dejen sammaen, sé der !'llu.rt-r 3 lag. Skeer den ud i 12
stykker. Lad brisdene have ph plade, ca. 30 min. Pensl
dem med g og drys med birkes. Bag dem midt i
oviaen. Servér dem flekket, smurt med smar.

Tips: Tebirkes er velegnede Gl dybirysning.

fEbleskiver
(30 stk.)

“Hgg & 3 spsk sukker @ Vi liter kernemelk o 2 dl Made
13 % eller piskefpde » 250 g hvedemel (ca. 4 dl) @ 2 sk
bagepulver @ revet skal af 1 appelsin eller citron @ smar
til bagning & Tilbchor: solbrrsylieto).

Pisk farst xggchviderne stive. Pisk derefier mggeblom-
mer, sukker, kememzlk og flode sammen. Tilset
hvedemel og bagepulver, og pisk det, 6l det er uden
klumper. Bland de piskede eggehvider og citronskal 1,
og hag ehleskiverne i smer. Servér mbleskiverne var-
mec med solbxrsvitets).
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Firebrod
(20 sik.)

100 g bledt smer @ 60 g sukker (Yadl)je 1 g e 2dl
be naturel & 325 g hvedemel (5Y: dll & 3 5K

VET @ ing: sammenpiskel g,

Bagetid cu. 10 min. ved 2007,

Rar smir og sukker godt og ror mgget i Bland
derelier ylelle, mel vg bage u.]wr i. Del dejen i 5
stykker, ri:f rulles Made 1l en r.ILammer- 15 em. Skaer
el kiyds i hver, halvt igennem dejen. Pensl med
sammcnpiskel B:g og bag dem midt i ovoen, il de er
gyldne. De brekkes fra hinanden =i krydsels of

serveres med smir, der smares ph undersiden. Servér
dem til te eller kaffe.

Bgrnedej
til forskellige figurer (90-100 stk.)
100 g smvgr @ 3 dl Ivs Farin eller sukker @ 2 dl sirup @ 1

spek stadt kanel @ 2-3 tsk stodt &l natron
3 dl melk @ 1 kg hvedemel ® Pynt: R

Bagetid ca. 5 min, ved 2007,

Smelt smer, farin og sirup sammen ved svag varme.
Tag gryden fra varmen, Rer krvddener og natron 1.
Tilswet mezlken lidt citer lidt. Alkal massen helt. Kom
melet i, men hold Lidt tilbage, sh dejen ikke bliver for
stiv. JEIL den podt igennem og tilsel evi. resten af
melet. Stil dejen tildaokket i koleskab til nieste dag.
Rul dejen ud i ca. V2 em’s tykkelse og sker den ud med
kageforme, Bag koperne pd gverste ribbe | ovaen, til
de er svagt lysebrune.

Pynt kagerne, ndr de er kolde.

Serwdr dem med drikkevoghurt til barnefadselsdage.
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Middagsforslag

Indhold il

Sommer
Aspargessuppe el. tunfiskemousse
Orhvnstegie kyllinger
Frugtterie

Dip
Lasagne imalienne
Yoghurtmousse

Efterar
Avocado m/ rejer
Lammekalle m/ karoffclgratin
Frugtsalat m/ kold eremesauce

Chompignonsuppe
Fars i fad
Prerer Relle Helene

Vinter
Kald fiskeanretning
Culottesteg m/ varm bearnaisesauce
Citronfromage

Kartcllelsuppe
Lorte I
AEbleterte m/ mandellig

Foriir
Radspettefilet’er m/ krydderurtesnuce
Osteanretning md flite
Kaffe m/' arisiokrater

Indbagt marbrad

Is m/ frugter

Foroed 1
Middagsforslag 4
Mejenprodukier 32-33
Forrcticr 2-4
Asparpessup 5
A\fﬁﬂﬂ m;"ﬁﬂ' b
Blomkalsret, kold 4
L‘Inmpugnunsu.;:-pe —r e

kolde saucer — g
?spktt:gnmlmng kold 7
Karmdines frokosisild d
Karrysild 7
Kam:hu 5
Kryddersild m/creme fraiche 7
Torskeret m/creme fraiche-sauce 9
Tunfiskemousse &
Ked- o fiskerener Side 10-19
Culotiesieg m/bearnaisesauce 12
F:r:s i facl Tfsylun;e paprika 16
arspandeckage m/ smerdampede gronsager 16
Fihkl.;riﬁlﬂ'ur |ﬁ’kr urlmpfidn: 19
Fiskefilet'er, nstegratinerede 14
Foreller, kﬂgt: SRR 18
Hasselbackkariofler, Ul ovaslegic kyl]mggr 13
Karolines mudlpmdn N I |
Kylling | paprikasawce 12
Eyllinger, ovnstegte, m/hasselbackkartofler 13
Lammekolle m/kartoffelgratin - L5
Lasagne italienne |
Lever i hrrdrei M 113
Marbrad, indbagt 14
Smer, brunet og smerstegt persille 26
Sorte gryde 17
Spaghcttiret 16
T-bonestcak m/franske arter 26
Salater og saucer i 20-27
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Bearmaisesauce kald, m/ creme fraiche . 12 Ostesalat med feta : 3%
Bearnaisesauce varm, m/ flade Ostegratinerede gransager _ = 6
(se hollandaisesauce) 18 Omresonffé 4]
Creme fraiche-dressingm/ muskamnesd 14 Ostestenger - . B
Creme fraiches=saoce mf citrogskal 2B Osletante 41
Creme fraiche-sauce m/ mango chutney 22 Peherfrugier, fyldie L
Creme fraiche-sauce m/ peberfrugt 9 Bypeostsalat _ 38
Creme fraiche-sauce m' purlvg 8 Smwrrehred mi kvarg . 42
Creme fraiche-saucemiravigotte % Spaghettiret 3
Creme lrasche-sauce m/ seonepogdild 28 Desserterogdreikke 44-53
Creme fraiche-sauce m/ syltede agurker 28 Cheesc-cake (se Flodeostekage) 43
Lranabludressing 30 Chokolade my' fiadeskom 51
Fetnsalar 38 Cironfromage : 40
Fladedressing 16 Cremesavcer, kolde 45
Fladesennepssauce 18 lee-cream soda 52
Frokostsalat m/ peberrodsdressing 31 Is{Naders) e S
Frugtsalat m/ vanillekvarg 31 Jordberkoldskal 53
Gulerodssalar 25 Jordbxriene _ 47
Hollandaisesauce m/ flode 18 Karoline special il
leebergsuluter 30 Kolde cremesavcer 48
Kartoffelsalat, kold 22 Mocca shake _ 51
Kaitollelsalat, varm 22 Pandekager med is &0
Kinakaluala 24 Prrer Belle Helene _ 52
Kryddersmur 20 Kas a Famande 53
Kyllingesalat md mango-sance 22 Roft shake 52
Pandesavcer m/ paskeflode 27 Ymerfromage 40
Peberrodsdressing 31 Yoghurtmousse 47
Rygeostsalat . 3 /Eblckage m/ rasp &9
Sildesalat m/ creme fraiche _ _ 24 /Ebletmrie m/ mandellig 44
Waldorfsalat 25 Bagverk 54-A3
Yiemedressing m/ chili _ 28 Boller 56
Ylettedressing m/ persille 28 Barnedej B3
Y merdressing m/ meérian 28 Firebrod _ B3
Hetter med ost —-43 Fllves 13
Croque - Monsicur 37 Grovbred _— 56
Fetasalat 38 Kagemend og koner k1]
Fladeostekage 43 H""“‘E"-‘E‘-‘ S 56
Hyttcost som frokostret 42 Lagkager 58
Kartolfelgratin, fransk 15 Smikager: Aristokrater, Hulkager,
Lasapne italienne 40 sprade kranse, Svenske chokoladebrad Al
Osteanretning 39 Tebirkes mif kvarg . &2
Ciehred], varme 37 AEbleskiver _ a2
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