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“Sprseid” kar masser of inspirerende
Sorslag W aftensmaden pd wgens lray-
fie daage. Med 63 opskrifter ag en long
ravkke tips er botden givet op bl en for-
I_Hild r#'l# u-.-tm over Jirmiliens

gide 25
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saPPE UDEN VIDERE

FISKESUPPE

E @ e wden fisk Fjern de yderste grove biade op stok-
: ken fra de 2 fennikler. Skier fenmik-
2 fennibler (o0 4258) W ihons tynde strimler. Rens og
Wﬁ'x-l'ﬂ-r:‘nr-.j:.#;d; tor torskefileterne. Skwr fleterne i

spectlefiletes - At lern (ca, 3% 3 em).
25 g smar Smell smorret | en tykbumibel gry-
3 fiuthakbeds zittaueriag  de ved kraftig varme, men wlen at
fea. 2060 g) dledl bruner. Svits lagene | ca. 1 min,
2 sk Kpedeanel ag drys mel i umber amraring. Til
1 liter fakeboariifon sact bouillon og bring Mandingen |
50 g Karoline'’s FlodeOs kog, Kom Aodeosten i og kog suppen
il wrgdlavning ved e varme of uniler eimroring,
1 e inakbede fomuter  mens osten smwebler, Tikset de hak-
fiew. 408 ) kede tomater. sukker og sall. Bring
U pok sukker atter suppen | kog og kom fennilel
I tek groft salf strimber oy fsketern § Laeg B pd
grvden o tag den al varmen. Lad
suppen st ca, 3 min,, Bl fskon er fasg

Pent og hid, Smag Gskesuppen i,

,km.l'_dmp_ng Ved zervertmpen: Hackl suppen i en
o dikiisle v suppeterrin og pynt med fenni-

Tilhelvar kelop o vt dildkoviste,

2400 g landbrod

HPE T

GULERODSSUPPLE

*«

1 4% kg puilerwedifer
I wivedel karioffel | groe
siykker (ea. 75 g)

2 snd, pillede fed hvidlng

I liter grensagzbonillon
1 5 ik groft salt
Jriskkpgrmed peber

Cistebrmd
& skiver framnskbrad
fen, 2400 )
1) g Kiroline's
Corafimerigel il
14 di fnde 13%
1 dl frisk, Mippet preriag

{ermifmering
o, 6 amfm, ped 2R

Skrae] puleradederme: og shuer halvie-
benn | grove stykker. Kom dem i en
tykbumdet gryde sammen med kar
tolfelstykker, hvidlog og bouillon.
Kog blandingen ved svag varme o
enler Vg oo 20 min eller Gl gron
sngorie of more. Shoer imens resten
af guleradderne § tynde skiver, Blend
gispisen 1 mmdre portioner (iyld kun
blenderglasset Y op). Blend hver
portion ved hurlipste hastighed § cn,
10 sek. eller (0 suppen er glat. Hacld
suppen tilbage | gryden o tilsad de
skivesldrne puberelder, sall og pe-
beer, Bring suppen | kog under om-
roring of =mag til. Gulerod==kverns
sheal vaere mare, men ikke blode

Ostebrod: Skaer brocskiverne § ine-
kanter o Leg dem pd en plade med
bagepapir. Fordel osten p brodshi-
verne og gratiner dem mubl | ovocn.

Ved sevveringes; Kom Deden i en lille
kande og klippet purlog i en skill
Hald pulerodssuppen | vanme skile
eller tallerkener og server den same
men med flode, purlsg oz de lune
I'B:'II!hI:'IItI-

| Mot 11§ margen: Er der suppe til-
owers, s sevver den med of Nibelior qf

shrovdristel bacon, sprnel flade 9% og
Fiated frmmsinbrmd






KARRYSUPPE

2 Ik i rr.rlunflft' ey
J eiliwierieg | grope
shpltler (ea. 20K

I ek Jra r.u'-r el
1 al mraelk

I.}.ﬁr
JrersrlianpiLle
el
ca, I 4% mem

Sl smaerred | on iy hbumdet grde
wid kraftig varme, men uden at diet
Trr|1l'||| h-rllll 1- arry i o b del brase
ade ca. 1 min

clerier.

der iz ca. 20 ||I ri=ene er mene

Blend suppen |omindre  porbioners
1,|':r'||.| kun blenderglasset W op)

Blend Irver portion ved hurigste b

aligleee] | cae 30 sch. cller til suppen

al, Haedd den tilbage i gryden op
ter -ulm'u n i Rar meel o

pen. ‘T

UpEn Vi n varme, sb 4ﬁl|. une
der anroring, | ca. 3 min. Somg kar
rysuppen 1l

Gerillede pitabred: Flack og halver pl
tabredene. Smor dem med of tyndi
lag amar, wodens med smors-
iben opad, ph en plade wden

pir. Dirys mied persille of g
bracleme overst i comen, B de er gyld
iTi8

Mad I § morpen Er der sibpe il
oners, uf serier den m ol af g

te ris, parrerisge of

Karryeufipe og grillede
pitabred kan Fedes

| med ke kornrederbiade
i stedet for persiile,




OKSER@DSSUPPE MED BAONNER

il

25 [ samar
200 g wiagert, hakket
ozl (G- 12% fealt)

Pamid, kakkede
Jedf hwidlog
T hakkede rediag

feia, 200 i)

2 rodde of gronne
peberfrugter § Lern
e, 250 )

1 didse Mandeds bonner
i chilizaues (e, 425 g)
{ diter kowcentrensd
fomaipund fea. 70 g)
2 puk twel st ol
2 bk et sall
1 duter peraed
2 spuk Iys saucefwvner

I Ul pyemeed flivdle 9%

Tilbelar
200 g Rules, se opskrift
Karolines Kobken/7
stde 54

Sl smweTel 1 en Hr_l.'n:ll.' wir] ]u:l.l'u'p:
warmie, meen uden sl del bruner. Sviis
kadet ca, 1 ming 1 dit saweddrer g
skifter farve, Tilsat hvidlog, radlog
ag peberfrugter op svits | ywderige.
re i, 1 omin, Tilsset bonner med vie
de, tomatpart, kopddenier ag vand.
Fringe suppen i kog og kog den ved
wviig varmiee o wader g i e 5 min.
Dirys saucejasvmer | suppen under
omraring. Kog suppen ved jemn var
ez, stadig wunder omrering, i ca, 1
min. Smag il

Ve serveringen: Hocll oksckodssup-
pen | en slor, varm skl og syrmet (-
cle i en lille <l ved siglen af,

Mad i @ morpen; Er der suppe fiis
ebers, kawm man el jowne suppen oF
serpere den som sowee B pasie eller
kartoffelmes

SINE 5



KARTOFLER I HVIDVIN

&)
1,2 kg skrebede wpe
kartafier
I lefer pvamdd
I} g svar
2l ter headoen,
Jx Kiesiing
I spak friske, hakbede
Foeenpa R iade
I tsk grof? sall
Srickioarrnet peber
725 o xeerte eller
gronne olipen | halpe

2 g Karelines Feta |
prevsille- og hrldlogslege

Fyait
Frik, kokdel breebladet
persiile

Kam sevperes [
JE0 g grillstegd kod,
[ skinkeschnilzler - og
dertil 2 g pren salad

=IED

Skoer e, de storste kartofler § hatoe
Keom kartollerne §oen gryde med ko-
gende vand. Kog dem wed svag var
s o under 1&g ca. 82 min. elber il
die e mwere. Hield vamdet i Eariol-
berne og damp dem torre. Hald kar
lollerne varme. Kodn §mcns  snser,
hwidlvin, rosmarin, salt og peber i en
lille pryde. Kog blandingen ved krai-
ing varme of wilen Eg | ca 2 min.
Vend hvidvinsblandingen og de hak
ve oliven sammen med karofleme
o sy il

Ved serperiagea: Kom  kartoller §
hwidvim i en v skl o bl den
afdryppede Feta over, Server ilen
hakkede persalle | en skl wviel smiben
al.

Mad &l § morpen: Er der kartofler §
keidiin Hlopers, ad brug dem i cu
skl eeminren med fen, fowral, fre-
berpsalad o g, Hodd eel. en dressing
af aliveuclie og hetdoinseddibe oper

srlateir




KARTOFFEL-TAFFEL

& bagehariafer
fear. 16 kgl
I/2 tsk gprofl sail
Jriglikiamrmel pebir
& faurbarrifade

{ Befeciips
T g Karodime's ClifiCsl

it i Irpiteast A0
SN0 7 Beamni e
100 g radiser § sm
2 4 g, .'.l_ﬂ'I e
ezl fome erfer
I L4 dnker fowbsfremilel salal,
Ir lale brawea salal
fea, Ioar gy
1l v, Riapped poerlog

Ragelid for barfofer

el barlioTerme i en kold
o - indsril P 200
g bag f ea. [ time

Hagetio for osteckifs
drl, 0 i, ped 2N

'-T_I

Vask kartofleme prundigl, e og
flack dem. Dhoys snatlladerme med salt
o peber. Laep hver kanofle]l ==m-
men igen om cf lurbmrblad. Laog
e pd en plade med bagepa-

=tk kmlndle madl ipemem
kanoflerne, si de ikke vacler). Bag
oflerme midt § ovwmen, til de er

. Tag kanoflerme ud og hold

* dhem varmme.

fixtecips Fordel vsten § 50 sl por-
Lomer = jalin,!-u'l el 'quq'p;q:lir'.
Hver portion skal spredes godt o,
sl osdesirimleme danper e &bent
netwierk, B cilechipsene averst |
ovraen il er smeliel, of chip-
s | 15, gyldem frve, Lal
siraks de bagie osiechips over pid on
bagrerist ogr bad dem kele Gidual

Ved serveringen Laog de bagte kartof-
ber i el storl (. Aneet ostechips, hyt-
og det ovrige Hlchor pd fade

Mad nl § movgen.: Er dev karfofer of
tilbsehor Hlopers, sd bragg del e bk
semvard, Skaer Rarioflerne o store lerm
o risd dem @ sover saormien med Do
buirgermy, rediser, eerfer of pariog

Csfeclvips kan ilberedes pred
Haeralines CralineriugsCst

’:y i stedet for Clulic




KARTOFFELMOS MED
SELLERI OG PORRER

®

I by melede kariafler
i grope shker
L kmaldeelleri § prove
stvkler fea, 250 )
2 poerrer § tyinde riinge
{ea. 261 gh
1 Liter waid
2 dl persiiledpizhe
25 p satar
L Hter molk
1 4% reke et 2l
Jriskkowrnel febir

Mt
finthekke! lop af porrer

Kan sereeres (il
$i03 i Rogt kedd, & rogel
Elting eller shinke
- ag dertil 240 g
rizhel rangphrd

e 1

Foom kartodler, selleri og porrer § en
star, iykbundel grvde med kogende
vand. Fog grensageme vl svag var
me o unier |ﬂ.g' i e 10 min. Kom
persillekvasie | og kog ydedgere oo
& min, cller bl gronsageme er nore.
ekl vanded Ira grensageme of
durmp desn lorre, Tilseel sovor og mos
gromsagperse, el med en karialel
simder, Vend muslk, sall og picber &,
Varm kertoffelmosen godl igennem
og smiag den til,

Madpakke i § smorgen: Er der har-
foffelmios tilopers, ad brag dem som
Jld § aemdseich zommen med skiver

af Danbe ost, brwdrel spegepolse of
saxlathlade,

KARTOFFELSALAT MED
GRONNE ASPARGES

=

1 kg swiied #ller mellemstore
aipe barfoler
I liker veasd
I tak groft salt
200 g Kavolings
Fefina
250 g frishe, growe
auperrges { e, 4 er elykier

Marimade
1 Vi sk dipomsenmef
! 1% spsk hrsdvimseddike
15l vand
2 shak iRt
kermenlie
2 sk frishe fimraiiblade
14 tutk fined el
Frizkkverrnel peber

i) g frosme, oploede
clitra fine wrier
1 finthakket sxiatlag
fea, 50 gl

Kan zerveres fif
400 g prillsiegie
kalkuuschnileler of

2000 g Anifes

Skrab kartollerne of skivr o il
slorste | mimedre dykher, Kom kairok
lemne i en grvde miesd kogende vand
lil=al =alt, Royr dem el SAAL VAT
o under Vg ca, 10 main. eller til de e
e, Skaer Fetina osten | tynale ski-
ver agr brack dem | mindre siykker,
Lacg pspargesstykkeme § en skill og
heedd det kogpende il Fra keastadler
ne over, Ll aspargesene st ca, 1
min., hield vandet va og brus dem
over med koldi vand. Damp imens
kartollere lorre,

Marinade: Hor alle ingredienzeme
sammen i on slor skl Hicld 2 spsk
afl marinaden over osten of lad den
trekke tildaekket | knleskabel § on, 20
aein. Yemwd de varme karofler i ne
sben af marinaden op lad ogesd dem
irackke Gildakket | kaleskabel

Laeg kartofler, erter o nsparpes
lapvis | el stort, fadt fad. Fordel
galen over kartoffelsalaten sammen
el et hakkede salatbog.

Madpakke il § morgen; Er der kartof
frlsalal filowers, sd lad den gore ayhie
i madpakken. [ag dem 1 en ilfe boks
o spiz dew som den v, col. fainmen
med of kald?, siegt kellimgeldr o .

Kartodfelsalalen kan
fiiberedes med brocooely
i senel bwketler | steded

for asparges og med

! Karoline's Fela i lerm §
 stedet for Fefing,



salal, He
freepd om R
! sierirr, der spwer
T head, sd
er lvor du

1




OVNDAMPET SPIDSKAL
MED NYE KARTOFLER

E‘a-Im&;pJ'thif I-'jl.':m il ].'l!u:ul-l:. Rrowe blade fra

e J s kgh spadskdlene. Del kilene | lovarte op

B g s, shrobede ipe ern stokken, Lag spidskid, kariof-

Lariafer ber, smer, kommen o til sidst salt o

25 g smwr § ouindre sipkker  peber 1 sbegeposen, luk posen og

I isk kowrmen lcg den i bradepanden. Khip et e

2 ik groft srld bl everst | dlepeposen of damp
frishkperned pober promsagrere midl | ovmen,

I stow stegepode Fed serveringen; Held  forsigtig

fea, 45 r 55 emt)

apld=kdl o kartofler ud § el stor,
varml [ad og scrver Erensagoime
sammen med persille, palzer o sen-

Pyt nep.
Frisk, Rakel bredbodel . 1 o044 for spidskal kan man an-
perille

Kan zervares i1l

vende 1| kg hviclkd] skiret § 3 am k-
ke strimler. Husk at (jermne stokken,

400 g kogef ki, & grove Mad 0 | :
; morgen: Er der spidokd]
il m;: T“mwh mied barioler tilovers, sd parm gron-
- Seviv amnep sagerne | en gryde sammen med
T hampmring Karoline's GramdSance med oveil

£, 35 men. ved 200

SIE 10

Server “shuvaiugen” saunmen wned i
slegte seinckolelelter of dertil sennef,




HYTTEOSTPOSTE)

() 3

450 g kylteost 20 (5%)
e mroftrevet kraldsetleri
fiea. 200 g)

2 fulhakbede rittauerlag
fen. 260 )

v g wsmuiteds, grogi-
hrkkede maudier
2 oy (eir. meilem)

2 spesh hvedemel
T4tk proft salt

friskkoorrnet peber

Tomatsalal
SON7 g cherrpomater
i healpe
NEY & radiser |
Iralve skiper
I finiivakket radiog
fe, Stgd

Pimt
Srmarlkerrse
Tilbelwr
240 g lawdivrad

Bagetid
car. SO mrnae, ped 255"

Viend hyttcost op de avriie gereds-
enser sammien | en skhl Haold bian-
dimgren i ef evalasl e (en. 5% 20 % 1)
cmi). Bag postcien madt § ovieen, Dk
cvi. med bagepapir de sidsie 10 min
al bapctbden.

Tomatsrial: Anrel tomaber, radiser
o bz 1 el (. Pymi malsten med
brondkarse

server iomatsalaten samimen med
Tanclbsd 1l dem varmie elber lune hyt-
leosiposicy.

Madpakbe tl { srargen: Ttfeccpo-
shef er el wivoksdlende indslog 1 mad-
palkes, Server Inptteosiposienrn o
riglrrod sommen mied solafhlode op
plet sied Barse,







GRONSAGER MED SENNEPSSAUCE
0G HAMBURGERRYG

®

SO0 g hawlirgerng
(il 2 dage)
2 liter vawd
frrmisagrr
& pulernedder 1 4 cm
siptrker fea, 300 gl
<MD @ frreke, Fenstdle
ferrtoals verls
I bloamkal 1 brkelter
fien, SfME g}
F all varmd
Lo ik groft soli

Semnefeagnce
b2 liter Karoldime's
Crrnimd S med mamk
o spl sodd, mrild sesmep
I tak prof el
Srickbwarrael peber

Py
Srighe dildlbeiste
Tilteelemr
S g arpe karrtafler
oy e, Wil e e

Kom hamburgenyggen | on gryde
med kopende wand, Kogr den wed
sy varme o under g i ca 35 min.
M&l #fter ca. &5 min., med o slepe-
lermomscter, kadels  centrumsbem:
peratur. Den skal veere ca. 807, Kog
evl. hnmburgerrypgen ferdip de =5id-
sbe 10 man. Tag pryden af varmen og
loetl koibet trackike § vancet, stadig un
der Bz, i ca, 20 min,

Crmsager: Livg gulerodder, bonner
o BlamkAlsbuketier 1 naevnle rok-
kefolge | en stor grvde. Hield vand
ved o drys sall over. Kog gronsa
prme '."nlj:l'lm VAN g irmstber 1
ca 5 man, Hichd grensagere Gl af-
drypaing 1 en sigle o hold dem s
T,

Semmepraries Bring GrondSomsee med
mielk | ko § grden, Tilaael seaneg,
salt o peber og ko sawcen ved svag
varme o under omroring | ca. 2 min
f'iil'llu.! aaaicen HL Asrel YL E= TG |LE i
en sior, varm skdl o haeld sawcen
YT,

Mad 01 i urargen: Den kolde hawbr
Ferrny kan terveres sommien amed -
vl plaskedl, s ofskrifl Karolines Kok-
ke sede 13

Crrrsgger med SeuNEPssEree
karin ogrsd ilberedes wred en
Jrosen pronsagshlanding af

Jx brocooli, Momkd! og guleredder,

25 ramiar
00 g karieler | skiver
S0 g rosenkal §halve

o kparrie

5 rollog § baidle
o, g
3 spexk prerskariermer
I sk grofl salf
Sfrshbparnel peber
I spesk sioevk, proe sennefy
L3 dl ordlefuice

106 g Karreline's Pasie Oer

Tilbeherr
240 g ristel ruglred

Smell smwrret | en saiterpande v
‘knlrl.iﬂ ST, 1mEtn |I|!|'|| al 1|1'|. Ill'l.lr
ik, St kartollere ved jaewm vamse
o7 uneler ommaring 1 ca, 12 min, Tik
sicl rosenkid, log, praskarkemer,
sali o peber, Sbeg videre, stadig un
dier amranng, o 7 mm, eller 1l
gEronsagerne er mweee, Tilsel sennep
o e o smag retten il

Ve serverimpen; Kom gronsagerme i
en stor, varm skhl o Pastad)st | en
skl ved =iden al. Server risiel g
bired il

ad Bl ¢ amargei’ Br dér groitager
tiloewrs, wi server deon dvme som [

befar Bl fx speilag

SIDE 13



FYLDTE PANDERKAGER MED CHILIOST

LR
Fad
2di grawne linter,
Jx grone linser fro Puy
e, 1@ g}
I Tiker varnd
1 tek graft salf
I ididse hakkede fomiafer
ficu, #0 gl
TiKY g magskerner -
1 e aller frosme
| grom peberfregt 1 korfe
srimler (g, 100 g)
2 zalalag 1 kvarte nnge
fea. JOKFg!
! ek ot soli

Fuldie pandekager
8 tortilles - weodedle hoee-
eller mmuppaandekager
fer 20 e i drmeler)
200 g Kivrolfme's Chilifzf

Tilbetear
2l slvmrj'l.l'rml'r iFh,
st FRrsa e
ar 520 Wandet salal
Cerafinering
e §0 min. ped Z25°

Filid: Skyl finserme podl o lad dem
dryppe af | cn sigle. Bring vandl, salt
o linser i ko i en prede. Kog linser-
i wed svag vamme og under lig ca.
15 min. eller il de or meee. Lad Bin-
aerne dryppe af. Gem | odl af de lak-
kisle tomater 1l pynt. Kom resten af
tomatermne | pryden sammen med o
kgt lnser, magkemer, peberimigt,
bowr o salt. Kog fvldet ved svag war
mie of under amraring i en 3 min
Sanag Dylidet Gl

Fyldle pandebager: Pak pandekager-
mae mml el fegtipt vishestykhe. Liog
dbem | et ovnlast Gd og daek det med
aludalie, Seet Gled | en kobd ov - ind-
slil 225 og lun pandekagemne ca.
10 mwin,, = de bliver blade, Del axten
i & portioner, Lieg en. 1Al of (vldet
mEidt pi en pandlekage of drvs herpd
en parikon ost, Fokd |JIJIIII!I'1E!,I.[\'I'I:I ERT] [
en allang konwvoelat - o0 busrto. Lag
clen, meed lukningen nedad, hen pla-
che meed bagepapir, Tillsered resten al
pandekageme pd samnee mide, For-
del de hakkede tomater ph pandeka-
gerne ogr praliner dem madl | ovacn
Server cle varme, [yldie pandekager
spmmen mied den iskobde syrnede
fhmtlie, chilismee o salbal,




PEEERFRUGTTARTE

23 personer
(2]

R
hoedemal (e 3 dl)
L dsk fwl acll
2 luk farrel marian

i ftlt parid

il
£ i srbinr
3 pule o grrawne pober-
Jrugier | borte, fwbke
sfrimler (o, 00 gl
2 rodlmy | badr
‘e IO g

1 L dsk o salt
Jriskkporruel peber
2 bk hrvedewrel
2 ek e
I50 g kverk S+ (0L 1%)

F g fatr, mieifewn)

Tilbwelar
1) g o, roef Ralkum
g Z55 g prow skt
Farxagmring
o [ mprm, pedl 20K
Hagming
i, 40 mrin, eed 2P

A Bland mel, salt og merian § en
kil Skoer smarrel | mindre stykker
o smuklr det | melet. Tilsad bvark
o ®it hurtigt dejen sammen med
vand., Tryk degen wd | en smur
springfommy (ca. 22 cm | dinneeter).
Lad depen g hald op ad formens si-
b Sl den tiklak i -

mindst 1 time.
Ca el

tag bunden mid i

Frld: Smell smermet | en pande ved
krallig varme, men wden af det bos
% ;n"l:-l'rl'nlll.!h'r. hiygr op l'.r:p'll-

Cls il 3 1T,

Eor ol off vand sammen | en
skl Tilssel forst kvark o dlernms
dhie Tvirhee gz,

Fordel peberfragtiyldet § den for
bagte bund. Hocld kvarkblandingen
over of hag terten mict | osmen, Ser
YL |:-.'|n':rl'rugll.n'rli'|| YArm I.'Ilf.'r ||.|||
sammen med den rogede Kalkun og
cleny grrmne =alal,

Mad Hl { morgen: Er der berie -
obers, &d fun dem | oviten, Server den
saptiven med stegl laormemurrbradd,




— RISSALAT

@ Fringz vand tilsat =alt § kog i en tyk-
3 dl pand bundet gryde. Tilsaet risenc under
” n*_;:ﬂmﬂ amroring of kog dem wed svage var-
RIS I RETTER Mf o arboiled Mo under tetsluttende g ca. 12
""".t.' ~ ?;":'éﬂw rmtin. Toge eryden af varmen op kwd -
1 . ] =t irehhe, stadig wder Wg, 1 ca
=" KARRYRIS MED KYLLING Dressing T:i::njn. . -
42 spak difeotsennep - ; :
D Lad hatvdelen af smorret blive gyl 2 spsk heidvinzeddike mﬁﬁrﬁzﬁmﬁ i':]ndig; E;ﬂ
. dent | en stegegryde. Steg kyllinge- ya dl vand Yend de let afalede rix | dres-
005 Evint kedet under omroring | o 3 min. Y sk fiand sealf . w med majskemer
275 g inderfiled af Tag kndet op, drys med salt og lad friskkrarrmel prber mm‘u’“’“ A H:-llfltlm::ri:
ingetrysl § 3 ey stykker off lorirslog.
o 1 sk groft salt diet hvile tideldort. 150 g majskermer- i ddse  nerede Feta i en sigte o vend derek

Smelt resten af smerrel | slegpes

elie ! ter osten i salaten sanumen med den
2 i tsk astindisk kurry  gryden ved keuftig varme, men uden ¥ o, cplaats rosten | salaten sasmen

150 g chevrytomaler olie som haenger vedl, Lad salsten

S fomnaivic: "~ | MKeeRedr, TTHa ATy op 40 O i hele og halve traekke tildackket § koleskabet i ca
Yok 4N g} Drume: 2l Sieits. rm. o feg cx. & Em, 5fordrstog i [om Vs time - salaten kan godt serveres,
- sittauerog | hide og kom bouillon og salt i Kog blan- skrd ringe foa. 100g) for risene er helf kolde.,
fea, 200 g) dingen ved svag varme og under g i 150 g Karoline’s :
B bker groveggebouillon ca 10 min, Skru op Ul kraflig varme Marinerst Frls Madpakke Kl § morgen: Rissalat er
I psk oy salf o veml squash op peberfrupgler i opad pelepael i amadpakies, Kom
1 squizh § tind tern Tag gryden al vanmen, nir retien serlalen | en fille boks og spis den sour
fia, 2060 g} dammper, o lad den treckke under Big Kem serpeves Bl den er, eel. ired Lanabrad Hil,
2 gwle peberfrugier | i ca 10 min. Vend kyllingekndet i og 500 g stegt kod, fr svine-
share lera (e 200 g) warm rellen igenmem, Smag Gl M#HdeHMW
2 . Lad rejerne dryppe af. Kom retten dertil 240 g
100 rejer-¢ foge ey | varm skil og server iskold yog-
Jrosse, opteets hurt ot rejer L
1 e ot wepliairt martasred
Tip: 1 stedet for bagmatins kan man
' anvende bose, parboded s 56 er
1508 TM’; f.;r opsbrif hogetiden ca. 12+ 12 min,
side 56 | Mad til § morgen: Er der harryris Hil-

owvers, sd fld dem | nsedede pandeka-
ger sanumen ured Karoline's Crealine-
ragstlel, Vorm pandekagerne § op
| mew ag server dem sannnen ored bold
e,

SIDE 16






GYLDNE RIS

Ea
Skimkemigmci
g g
I skimkemigreon
foa. 400 g
Ly ke gt sl
Jriskkrmrned pober
2l evamid

I':_Tf me i
50 g smar
2 tsk parem arazalo
Cimadrsk Weamdimpsloryedder)
f ol loge rix, pearboiled
fea. 320g)
4 dl afppeleiafwice
2.l parared
I e gerogd sl
50 g sallede peanits
75 g Iyse eller growne
rosiner

Tilbelrar
400 g haricels perts

FIINE IR

Skimkemignen: Lad smarret blive gyl
dent i en aauterpande. Brun skinke
migmonen = alle sider (ca. 2 min. |
alt). Dirys med sakl o peber o tilsel
vand. St kodet ved svag varme off
under lig e 25 min. - vend kadel af
o til, M efler ca. 20 min, med of
stegetermometer, kodels centrumis.
temperatur, Den shal vaere cn, 707,
Qe ot skinkemignonen Gerdig de
sidslie 5 min. Tog skinkemigmonen
o oep Tl dien bvile tilkdackkel | cn. 10
min, Ceem sll'nl.'u]-i.:rl.'li.

Gldure riz: Smelt imens smsnel i en
iykbumbet gryde ved loraflig varme,
men uden at det bruner. Tilset ga-
ram masala o lad det bruse al, Svits
Fisene i o, U4 mim, Tikset juice, vand
o sall. Kog risene ved syag varme
o under bet=hitende g | ca 12
min. Tag gryden of varmen o kad ri-
sene trekke, stadiyr onder g, 1 ca
12 min. Vemd peanuls og rosiner | o
lagl riscne trockke | yderfigere ca. 5
vin. Smag bl

Fed serverimgen; Skier skinkemigmnoe
nen i by skiver, Anret ksd og ban-
ner i o varml fad og held den lune
slegesky over, Bom de gyldne rs
e warm skl o server siraks,

Mad til § mrorgen; Er der geldne ris
tilowers, lan de med Nl Brpllers gores
i of ehetre mditid Brwn skinkestrim-
fer | smor of Hilset de gWidue ris og
cul, [ide fine wrier, Varm reflen godt
e of server mod maagen -
Y,




RIS MED SVAMPE

L

K5 med sexsiinf
125 g shidtakeseaum e
20 g smier
225 g chawfemiaaner §
ikl shiper
L tek gro? salf
5 ol fose ris, parboiled
e, S gr
0 frnfivarirele clialoffelag
e, Tl g
I liler gromsrgstouwniion

Mankzteak
10 g amwr
I flanksieak (eq. 300 g)
I ek grovit zanli
frichboeerael peber

iz med spamrpe, forisal

i frisk, Rlippet purlog
K} g Amtreved (crama osf

Pyt
Pirrlagssig

Ris oved evaunpe: Fiern stokken fra shii
takesvampene. Bens lorsigiipgl “hat-
tene o skaer dem | tvkke skKiver,
Sesell smorrel | en sanferpande ved
krafiig varme, men uden al del b
neEr. Sl dhnitakessampe og cham
pignomer ce 5 min. o dos med salt,
Tag svampene op, Kom ris, g og
bl | panden, kog blandingen
vied sva varme o under tetshatien
di= g i ca. 12 mim. Tag panden af var
e o Bl ris ogr bog iraekke, stadig
wnder I'.'EH:. tca, 12 man,

Flankoiank: Lad imens smorret blive
gyldient i en pande. Brun sicaken ca.
I min. ph hver side og drys med saly
op peher. Steg den derefter ved svag
varme ca. 10 min, - vend kodet af og
til. Tag steaken op og b den lodle
tikdakket | ca. 10 min.

Keg ared seaurpe, forisal: Vend svam-
g, purleg og hatedelen af osten i n-
S O varm retlcn gennci, Smag
til

Fed serveringen: Shicr Nanksteakon |
tymele, skl skiver - pd tvaers af hod-
tridene. Ko risretten | oen varm
skil, pynt med purlogsstrd og sere
resten af osten i en akdl ved siden af,

R wineed soinfe
AT Sig plintrends
seomi pegetarrrel. Dden
Manksteak er der
miaae il 3 personsr.




PASTA....
PLUS EN PLLZA

PASTA MED TUN

@2d

00 g frizk eller frosaen,
opdoet twem § 2 e iwkla
skicer
SO0 g forrel pasfa,
fr premme
J liter vand
1 spek groft sall
000 g froswe fire wrler

501 g EiaT
A spk sevrmfa
2 spsk hakkede kapers
1 tsk fisstrevet citronskal
Ty bk gerey? 2ol
friskkperanel peber

1 4 dl kogende pusiavand
100 g Kavoline's Pashatlsd

Pyt
frisk, hakke! persille

SIDE 25

Fern eventuclle marke pletier ra
tunskiverne og tor dem, Skar lwer
shive | siyvkker fea Vx4 em),

Kom pastacn i en stor gryele med
kogende vand tilsat gall, Kog pastacn
efter anvisningen pd emballagen, Tik
siet werierne de sidste 2 min, af koge-
tiden og lad dem (o op. Pastaen skal
vaeree paer, men iklke blsd,

Lad imens smprret blive gyldent |
e pande. Steg lunstykker of sesam-
froe ved keaftig varme ca. & min,, Gl
tunstyklkerne er fasie o et gyhdee
Tag panden af varmien og vend ka
pors, citropskal, =salt og peber L
S il

Tagy de 132 dl kogende pastavand
fra og hoeld derefter pasta o serter il
afdrypoing § ef dorslag, Anret pasta,
aerler o mblanding logvis i en stor,
varm skal Kog panden af med ot
vanclet, Haskl del over retien og ser-
ver den siraks. Server Pastollzd og
persille i,

Tig: | steddet for frisk eller (rossen,
opbeet tun kan man anverde kyllin:
gelever eller kalvelever.

PASTA MED "KODSAUCE"

@ ¥k Rodsance”

1 sguash fea. 350 g)

4 eiltineriag | grope
shyleder (ou. 200 g)
Jamad, pillede feol rpiding
I dedee fdede tomaler
fiew, 400 g)

25 g smar
200 g argert, Rekibet
okseked (0-12% fedl)

1 We sk farrel
bazilikum
& sk subker
2 take gpraft sall
Frickkewrnel peber
00 g terret pasta,
fr spagheiti
100 g Karoline’s Pastalhi

Tilbehar
150 g bandirod

Skrael, med en knrtodfclskrler, lih
af squashens gronne skal. Hak <kal-
len fint o gem den Gl pynl. Skaer
siuashen | grove stykker og kom
idem | oen foodprooessor xamimen
med lap, hvidlsr og Mhede toniater
peed vaede. Hok gronsagerne wved
hurtigste hastighed | ca. 30 sk
Sl smormel §oen stor grde ved
krafiig varme, mien uden at del bru-
fer. Svite kodel e | ming, 1H det
smuklrer og skifter fGrve. Tag gy
den af varmen o tilsed de haklkede
gronsager sammen med basilikum,
sulther, salt of peber (sacen kan
sprojiel. Seet gryden tilbage pd var-
myen op kop saucen ved svag varme
o under lig § ca. 10 min. Smag
“kodzaucen” til.

Kog imens pastacn, i en stor gry-
de, efter anvisningen pi emballagen.
Mamisen skal viere e, men e
blod, Lad pastacn dryppe al i en sigle
og vend den | “kedsaecen”, Kom
giraks retlen §oen stor, varm skil og
pyod med den finthakkede squash.
Sopver PaginDat i en skil ved siden
al.

Mad il i wrorgpen) Er der “kodsauce™
tilopars, sd by dem evl | ew mem
Earfefelmonssaka. Lag “kadaaucen”

i et ovafiast fad - lageis wed bariofel-
| hiver op Karolimes Mornaybance,
! Bag reffen § ooment, 6 karioflerne ev






"LASAGNE" MED SPINAT

4-5 personer
(23

N0 i frivke spimaiblde
20} Karoline's Feder |
permitles g hordlogslage

Tommaiurwce
2 ditzer hakkede tomater
fa ea, 400 g}

2 fimfreene pitmwerieg
fem. Tk gk
2amd, kuwuste fed hoidleg
2 ek sukker
2 tek proft sall

NP g friek Drpaed pesia,
i fetluctne

LA fafer Karoliads
PatlaXSamnce med ocf

Tilbehar
240 g landbrod of
JHE i pran galad

Hagefid
o, 0 min. ped AKX

Shaer de groveste ribber af spinathla
dene o skvl dem prundigt 1 fere
hold koldtvand. Kon spinatbladens i
en gryde med det vand, der hanger
ved, Damp dem ved kraftig varme og
under omroring ca, 2 min, eller Gl
spimathladene er “laldet sanmmen”,
Kom dem | on sagle g pees spinafen
il for voede. Lad Feta asten diyjpe
af

Tomatsnwee: Bland de hakkede io-
maler, lag, hvidbse, sukker og sall i
en skal,

Fordel tomatsauce, spinat, ost o
pastn § el ovinlasl fad {ca. 6 x 23 x 27
) sdiledes: Kom forst ca. 2 14 dl af
tomatssscen i felet. Dernmest U af
spinaten, Fordel erover 14 af oste
termene o L af pastaen, Fortsaet i
noevnile rackkeloboe - slul med Fela
o, Hizld PastaSauce med ost over
reflen og pres lel, =h savcen dekker
hell, Bag “lsagnen”, pld cn plade
meed bagepsapar, bl | ovmen. Lad "I
gagmen” iekke tildekket pi kok

kenlsondet | co. 10 min.

Tip: | stedet for frisk spinat kan man
anvendle 500 g frossen, oploet helbla-
det spinat - pres vaeden af bladene



i@ ¥ baziliknmsgiues

2 ek heedeimel
I dil peemd
I prskefiode
I lideér frichke Berselikirin.
e o Blwde shaike
e, S0 g - 1 slor pottel
A dl persillekprets
{ §2 s bumatler)
20 pagekerner
& e, pellede fed heiding
- 1 Ve spak balsawicoeddibke
& ek grof! sall

" 400 g tarret Irvtd purata,
9 .
S spaghetri
4 liter pamd
I L ek el 2t
S g brovrali § smd
bukelier og siokken
i tyarede wkiper

1} Karodime's Pl sl

il "
“

A
- '

N~

Pyl
Jriske basiliknmblade

Tiltelearr
240 g bysd brovl

PASTA MED BASILIKUMSAUCE

Ror mel o 1 =pak af vandet zammen
i en iykbumdet grvde. Tilsel resten
af vandet o lloden, Kog blandingen
wistl svapr varme off ander omraring @
ca 5 min. Kom (ledeblandingen | et
hlemderela eammen mesd Bazibikam,
persille, pinjekermer, hvidlag, eddike
og sall. Blend ved langsoniste hasiig-
hied b oo B0 wek. Smage basibkumeaie-
e Ll - adien skead viere sbierk og sali.

Kam imens pastaen | en stor gry
tle med kopende vane tileal sali. Kog
pastaen clier anvisningen pd embal
lagen. “Tilset brocooll og lad den ko-
g med die silste 3 min. al kogetiglen,
Pastaen skal wiere mor, men skke
Bbosal. 1151 sk o braecoll il af-
drypnimg 1 o derslag, Kom pasta og
braccob ilbage i grvden, tilzaet basi-
lkumsauce og vend godl mnd,
Ha=ld retten § e stor, varm skl O
server airaks sammen med Pasiape
L=l

Heasilibwmsancen bau
Erlterades aifdd saitiilfads
mrguelier ¢ stedet for pimge
kermer o mied [ shek M
pinzeedd ke o sfedel _.'-'ur
balsrmidcocddike

SIDE&:



"LYNPIZZA” MED TUN

J-d personer Leg brodskiverne tet sammen, il
el | en “pizmbund”, phoen plade med ba
12 skt per Tvastfrad RCpapir.
fioa, 350 g) Prezafld: Lagl twnen deyppe af | en
g sigte. Bor tunen sammen med lomal-
q #Sﬁﬂiﬂld pairé, lsmatlern, forkrabag, kapers op
:_. 185 g) chilsawee, Fordel fylilet pd "pieea
e, -
den,
I didee hemeenfrerel SN

Bap “prezacn”™ nedersd | ovwmei
Tag pladen ud af ovien efter ca 15
min. Dirys “piessen micdl (gt aF e
pana o bag den Berdigy everst § ov-
nen ¢a, 7 omin. efler i osten e gyl
dén,

tomaifund fea. 70 g
4 tomater i smd fern
fean 2XNF )

o ferdrelogy i cor skng
ringe (ea. 125 g}

I i bz frern iden poedle
(o, B g}

2 sk sond chilizauce

200} g Kproline's Preeasf
2 tel Lt owegering

Tilledeor
) g rren galal

Lol
o, 22 mem. ped 2K
per

“Pizzoen” kan hitheredes
mmied akkrde zritaweriog

I ﬂ.rd‘rhﬂ:;ﬁ.-m"rﬂl.ﬁ o mnel
Karolime's Mozzarella 1
stedef for PizzoCsl,

STV 30




PASTA MED SAVOYKAL

=l

1560 g spegeskinke § bymde
adp i, _|5:' PR kiiike

X hiter pard
& ik groft sell
I sapopkadl fea, [ kgl
i g forvsdy preeny frasi,
Jx felfucime

Sawen
U Iitewr Karolfines
FrstaSmiice mied ot
1 sk fimthvnkleds,
torrede roga preberkorn
{rnde kryeddertver)

I i ok, hakkel persille

Stegehid
sl spereskinken ¢
o kodd ovw - Frdshf
2257 oy efe i oa, 15 mim

¢

o Yo

) w
.I"

Fordel spepeskinken p ovnens nisi
Stil wisten ph en plade med bagepapi
o sleg skinken midt i cvmen.

Bring imens vand tiksat salt i kog §
e sbor pryde. Flern de yderste, pro-
vie blagle o slokken (ra savoyvkilen.
Skoer kiblen | tymde strimber og ferm
et de proveste ribber. Skyl kdlen op
latd aben dryppe &l § of dorslag. Ko
pastaen i det kogende vamd o bring
ded siter | kop. Tag prvden af varmen
og vend savoykdlen L Lad kil og pa-
sia treekke | vandet, wden Mg, i ca. 2
min. Pastacn =kal vaeoe mar, men ik-
ki blad.

Sawce: Brang smens Pastabance maed
oul o rosa peberkorn § ko i en B,
Iykbainded gmpde, Smayr saocen bl

Ved sereeringen; Brck den sprode
akinke | mindre stykker. Lag savoy-
kitl o pasta dryppe ali el dorslag og
heeld det dercefier 1 en stor, varm
kil Hell =sucen over o lordel
habedelen af skinken ph pastacn.
Dirys persille over retten. Kom re-
slen al skinken i en lille =kd] op ser-
wer sbraks

Pasfarciien kan dilberede
werd |45 fek frickkoorraat
Mrr I ghedel for de Fosa
peberkor o sed 300 g
kogte, mrove ekiekadbal-
ger i slddel for slept Sfarge-
ahimke.




FISK FRA
HAV 006G DASE
< i

MIDDAGSSALAT MED KIPPERS

@

Tybmarlkadressing
3l tykmarlk
I ol murilk
2 e, kst o keidlog
B2 sk grof? salt
friskknernet prber

Salal
! femmrkel fea. 200 g)
2 daser kippers § olie
{ir ca. T5H g}
A hadrdkogle ay
i, moellemi)

I titer salinf revet § groee
siykker, fr balawiasalal
fea, 175 g}

4 tamicter | bdde
(e, 00 g
2 redlag § harde shiver
fo, 1o g)

75 g stove grouine eller
sorle odipenn med e

Tilbehar
300 g lanalbrod

SHIE

Twkmorlksdresspgg: Bor iykmadk og
milk snnonen med de oveige ingre-
dienser og stil dressingen tildekket i
kobeskahet § mandst U2 time. Smag
il

Salat: Flern de yderste grove blude
op stokken (ra fenniklen. Skasr fen-
piklen i tynde skiver. Hald de 2 dé
ser kippers Gl afdrypning 1 en =igte
og sk derefter flekene § mindre
sivkker, Pl agmrene o del dem i
kvarte, Lag cn bund af salathlade i e
stort fad. Anret herpd kippers, lomal-
hdde, log, fennikel og g Drys il
siclsd ofiven over salslen og scrwr
tykmielkedressingen (il - evi. i en lille
kantle,

Tip: | stedet for kippers kan man
anvvende tum i vanl,

Madpakke til | morgen: Middagzsala
med bippers or apsd kerlig § madpak-
ke, [ong dew § en lille bolis og spis
den sowr den er, Filer brug den som
Sl § pitabrod.

RODFISK OG KARTOFLER | OVN

4-5 pertaiter
@

d-5 rovlfiskefileter nden
shind fec. SO0 g0

1 kg melede kartafer
i bedel
I lifer vand
5 sittanerlag | bdde
(oo, 300 gk
3 spsk friske, hakkeds
BepselikarimBlade
I tsk revel sl o
I 4 bk grraft sl
friskkoaernel freber
i femrler | lralve, ipkke
shipér (g 500 g)
I fiter Kearolfune's
MaoraaySauce

Fyut
frishe taasilikimblade

Hagetid
£ 25 miiw, ped 225°

Fens o tor redfiskefileterne.

Kom kaftofleme | en slor gryide
med kogende vanel, Kog dem ved
svag varme of under Fg § ca. B min,
Tilzaet log op kogr ved krenftig varme,
stadigy undler lig, i yderligere ca. 2
pin. Hackd vandet fra kastofler og by
o damp dem torre, Forlel gronse
perie § ol ovinfast fad (ea Gx 22 x 27
cim). Dirys basililkum o habvdehen al
krydderierme over, Fordel forst
shefileter og demaest tomatakives
oven pil gronsageme, Drys resten af
krydderieme pi tomaterne of hoeld
MormaySauce over, Bag retten midt |
cvmen o lad den tmehke Gldaekket
péh Rakkenbordet § e, 10 min,

Mad ti | morgen: Er der redfisk wed
kariofler itlovers, kawn dil varmes § o
| men. Seroer retlen sanrmen med ny
kogte parrer og bro

Figkeretfen kan
tilteredes mned
lyssa) eller
radsprlier |

| shedel for rodfisk,



IITRE e o
godl NP
fininkd for et




OVNSTEGTE FISKEFILETER

] |

S g fiskefileter, i
skrnehbe- efler isingileler
1l rerEf fem. 50 g)

I ol frizh, hakkel persille
I rek fimirepel citronskal
i sk st sanlt
Jriskkporrmel peber
S0 g sy - smellel

Erttance

Wi fiter Karoline's
Girnmd Sauce midd mioell

I shedr frivkpmectet

it

I ik ey sl
Jrskkperratel fabar
5000 i froame, ofpleede
fme arter

Tithehar
1 bz keertafler

Stegaind
e, NP midn, ped 2257

Rens o tor fiskefileterne. Lag dem

plagle med bagepapdr - buk evt,

¢ halestvkker ind unider fileg-

e fiskestykkeme bliver lige

tykke. Bland rasp, perslle, citron-

skal, sall ogr pebar. Fordel raspblan-

duiggen pid filetermne off dryp dem med

emeliel amer. Steg fisken micll | oa
i, Uil ddem er (6=t og hivid.

Aresauce: Haeld GrundSauce med
maelk | en I]."I-'.'I:-um[q'[ Fii ].'111: o bring
sawcen | kog. Tikset citropzaft, =alt
o peber, Bop sancen ved svag var-
o o umeler amwering § o 2 min
Tilaet serter o varm saucen igen-
nieme. Sy il

Ved servenimgen: Anret fiskelildeme
i el warml fad op server erbcsaucen |
en varm skid ved siden af

| Mad i o morgen; Er der artescince
| tidowers, e den Serreres STmmEd
med guleredder, barfofler oy karbo-
e




OVNBAGT KULLER OG RODBEDER

-8 frigke radbeder
e, SN i
14 sk profl salt
friskkearrned peber
25 g sy - smellel

|".-|I'I'I'-I"l'.'.l;_"lI Eailer
SKY g kirllerfaled welen
kil
I tsdk fimirenel imeskal
bk el sl
JSriskboeerned peber

Feberrodsance

I fiter Karolina's
{r'rpn.-]'."ifmrr mreld myeelk

p r ﬁ PFF L.'J'
14 pak profl sali

Pyl
bremdkarme og
Dweplet peberrod

1 el
I kg kartafier
IEmgeti
wrf l'rl.-:l'n'l-.-'r‘.n-n.l.lI I&m
kold opm - ]
i flfil.!.."'.l ;i

erefier fiaken fmd ped
jden af rodbederne o bag

videre i e 15 min
e, Jd i § @}

Skrel mdbedeme og skoer dem @
shore bern, Lasg dem pd el stykke
hagepapir (ca. 42 x 50 cm). Drys
roclbhistderne: med =all ogr peber og
dryp habwdelen af det smeltede s
over. Luk bagepapirel sammen om
rasthederne op bag demn pd en plade
midll i ovoen

Chmibeynt kiiller: Rens
sken, Skaer den
r o Lo dem | en b
2 em). Dvys medd Bimesloal, -.III
yp resten afl smormel

o lar imens fi-

samminen mel redhbe-

wngetid). 5

7 fisk hild dlem warm. Lad
roclbic -'|.1 e 5l | dlen slukkede ovn,

T |

s saticen liberades

lozld skyen [ra lisk
Tilsaet Cerunel*smee
meel marlk og linsesall, Bring saucen
i kog og drys saucejmvner | under
omraring. Ko saeoen ved asm var
me, sadig under omoerng, 1 G, |
min. Tag gryden af varmien og
peberrod op sall Smogr |'n'|.'1-;'-|'rm|5~'.-
=aseen il

Feterrodssancr,
ch i eno g

Ved servermngen: Anred rovdbeder op
fxk 1 =l wloirl, Warmil il Servor -
berrodssaucen § en varm skl ved si-
hen al,

Tips: Den ovnbagte fisk kan tilbe-
redes med forskelilel | stedel for
I 1 spsk fimlreved

pehae o,




HONNINGMARINERET TORSKEFILET

5]
2.7 lorskefileter uden
skiwed (e, SO0 g)

Honmiurmaremads
] r;-;E_ln":.l.l.l.ul:.-'f.l'm
2 sk komming
o sk heudlrensedalnke
T

49 [F BT

Srilsedr grousager
25 7 sy
4 rediong ¢ slowe levm
e, M gl
& squrash o fpkke, koere
swer (og, 300 gl
SN 7 frosang, aflveds
hricoty perfs
1 4 falr oy sl

Tithehmr
2 fanedbred

Kens omr bar lorskelilciome, Skier i
sken | B lige slore sivkker of loeg
ey i e el

Hommimgmarnimads: Knus  fennikel
rIIH'III.' r:!i I i Iorer. HIH 1Hillllilu'.,
eddilee, knieste fennikelfra g ealt
aammen | en skil, Hald marinaden
ovier [liskestykkerme og vend godt
rumdlt. Sl fisken tildaekket i koleska-
bed | ca. 10 min

Tag fskestyhkerve op af mearing
den (pem den). Lad habedelen al
anwsrrel blive pyvldent @ oen pamsde.
Steg halvedclen af Iir-kl:ﬂ:g.'kkln‘l'll.‘ il
e varme ca. 2 mine pd hver side -
skru o (il kradlig vanme, nir fishe-
siykloerme bliver vendt. Tag fisken op
o hold den varm. Step de sid=ie
siykher fisk | resten of smarmet.

Smiteede prousaper; Rom smormel o
pamben o smelt del ved kraflig var
mie, meen udlen af ded bruner. Sviis
lmgeeme 1 o, 1 e, Télsaet 5-.-:|||:|.:~|a.
benner, sall o marmade, Svils
yilerligene ca. 3 min. o smag G,

Ved serverigen: Foodel gromsager
e waedde | et dylba, varmit fnd og beg
herpd de slegle lormbestyiker.

Tips: Fiskeretien kan tilbersdes med
tvkke rdspactiefileler @ stedel for
torskefileter og masd 1 sk diponsen
nep b stedet for de knnste feanihel
fro. De frospe hamrioss verls kan
hmoptos. Kom bonnerme i en sigle
o brus elem over el Kokl vanl.
Lad banscrme dryppe godt af



LAKS I TOMATSALUCE

2 i

2000 g lokesefiled maten shymd
KD softwrrede bomaler
i bymde sirimles
2 ol kogerde pand
L liter Karoline's
FrstaSawce med osf
2tk tramalpesto
I ille, kmest fedd Inpvedieg

Tilleteor
JOKY g teret spaghetti,
N r parrer = ag derfil

120 g wrovbred

y

Rens og tor laksefiletstvkkel. Skaer
el o lerm (e 1 x 1 cm). Kom
tomairimlerne | en kil op over
hasdd dem med kogemde vaml. Lad
tomeberne raekie ca. 2 min o haeld
dem 1l afdrypning | en sipte. Kom
PusdaSauce med osl, tomatsirimler,
tomatpesto og det kanste hvidlag |
en ivkbumbel gryile. Bring sascen |
ko under onroring, Vend laksen |
saucen, beg g pd gryden og tag den
af varmen, Lal ks o lomalsasce
wifi oo 3 mine, 1 fiaken er fas1. Smar
til

Fed serverimgen: Kom laks | fomal
sauce, kogt spagheiti og dampede
parrer | hver sin vanme skal,

Tipge Hvizs man anvender soliarreds
tomater § ohelge, o del ikke nad-
vendigh at wiblsde  tomaterne |
kogremde vamd,

Mad til | morgen: Er der laks § fe
murizanee Hlopers, i brag dem ewl o
i mem lesague. Loy seween | el orn
Jivst faad - lageis med lasagueploder of
damfie! spinal, prezwel fri for vade,
fiog rellen § ovaen, U losogmepader
Rt £F I,

Liew miest bendle pesto
eren barstiubracim freéslo,
Dem bestar afolivensfie,
Srisd hasplibaan, prgekerner
o fearm excmosd = men oer
Jimdes ogsd en parianf, keor
baziivknmr bliwer erslaifel
e dourer],
SHaE 31



Tilbelar
berfaffelone, se opakrif
Faraline: Kakben/ T side
17, eller kaitoffelmos - o5
dertil ipttedearrdietaf

b [ e

KYLLINGEHJERTER
MED MAJROER OG PARER

| %
{FJERKRA: | FARVER

Hatver kvllingehjerierne, Rens, skyl
og tor dem godt, Skral majrocme og
skaer dem § kvare skiver, Lad smior
rel blive gyldent | en solerpambe,
Steg hjerteme ved kraftig varme og
undler amraring ca. § min, eller il de
or ket gyldne og mere, Tag heteme
o o hobd dem varme, Kom majroer
ogr b | sterpanden og steg den
under omroring 1 ca. 3 min, Skar
oslen | smd sivkker op kom dem i
panden sammen med vandet, Tilsact
perehdide, salt of peher. Kog ved
svayge viarme o undber Mg ca, 2 min.,
Eil osten o sncliel. Vend kyllinge
hjerierne i og varm retlen igennem,
=mng kil

Ved serverimpen: Rom kyllingehjerter
med majroer og perer §|oen stor,
virin sl Server persille, karoflel
sne o iytleberaylicia) | hver sin
skl

KALKUNBRYST MED PERSILLE

@

2 smd baamelter persille
fea. 100 g)

1 kalkienbryst fca. 500 g)

i dxk grofft st
Sriskkpaerae peber
Domulidsgarn
25 g smiar
L ek eyt solt
Jriskkosermel peber
I ! eimd
b2 liter Karoline's
Cermmd Sanee med melk
evl lys sawceiETaer

Tilbelwr
400 g broceoli,
200 g swhkermrior - of
dertil 320 g lose ris, o on
Blamding med vilde ris

Plak peraillen | amd ledste, skl ag
tir them ol Licg kalkunbrysted pd
den “glatte” side o skaer en lomme |
den tykke del af kodet. Fyld lommen
e perslbekviste og drve med sall
ag pebser, Bind bomulilsgarn om kalk
kunbeysicl 7-8 steder, s& det holdes
sammien il en llle steg.

Lael simarrel Blive pyldent § en
swlerpade. Brun kedet ph alle si
der {ea. 3 min, § alih. Drys med sali
ogr peber, Tilsiet vand og sieg kal
kunbrystet ved svag varme of under
Bigr e 1% tiee - vend af o til Tag
stegen oprogf lad den lvile tldahbet i
cin 10 min. Hoeld GrundSauce med
gk 1 santerpanden med slepesky,
Bring sawcen | kog og hog den ved
swag varme oF under omroring | ca. 2
min. v ovi, savcen og smag tl
Ve sereeringen: Skaer stepen i skiver
- fjern Tmwmuldsgamel eherhdmben.
Anrct kodet pd ot fad sammen med

pronsageme. Kom saoce og s
Tever sin varme shdl

Mad Wi § morgen: Er der kalkunbrsi
filovers, sd spis del koldi med o
titbehor af fx bartefler med ChiliOst,
% opckr® Korolines Kabkei,/7 side
2,



dagmmraden stal
helsf iere hnr

{srumdSance
ward srartk prades
heliler mnaler 5

R i fedt pr. 100 g
=g lrm kein
smigges 11 pi
miAMEe Shra.
demale muder,
ST mied Earry,

{ vk aller
s,




KRYDREDE KYLLINGELAR
OG BAGTE KARTOFLER

(= Fpern skindel Ima kyllingesiykkeme
= H : Licg diem 1 en 'I,|-:|i||:|-.'|:l.:||1|i|~ {ca. 21 %
ﬁxﬁ"'ﬂ”ﬁljﬁu; Hem). Vend symet Hisde, barbecue-

i, Nl gl R : :
it e 98 i g pber nen o
L ] barbecuesance Nta e R
I ik oy sall
Srrskleoerued peder Bagte kariofer Vask kartolleme grn-
dlijrt o tar dem. Sher lver kartoffiel
Iéﬁ;fﬁﬁ:ﬂ (nieslen menscn) 1 iykke skiver,
kﬂl':ﬂffff : St beadepanden med Kyllingoe-
gykhker pd en plude med bagepapin
25 g smiwr - smiellef o leg kartollerne wed siden af
L pake st sl ezl kartoflerne med =mar o drys
frickkoarmel peber med zall og peber. Bag kylingeli

oy kartodler midi | ovnen. Bs saucen
over kylingestykkerne 4-5  gmangre
Tribeher uider stogmiigren.

; .
00 g Raricots perts Ved serperingen; |y banneme 1 el

Hagetid slorl, varmil nd sammen med kyl
car. I iime ped 2257 Hngestvkkerne. S saucen fra e
panden over i on lille, vanm skill, Ser
vor de hagte kartofler § et fad wed
siden af

Muaclpenkle il § miorgen; Kivdrede k-
limgeldr kam parre med W gl give pa-
Fufion o rma'.d'.[lrr.ﬂ:ﬁ'r.ll. Server dem
sampen med frink agerk of Fuglrods-
sindper micd Sarer




SESAMEKYLLING

@

I el wweiled mvermgockiu ey
4 kllimgefleter
fien. S0 )

4 ralk Fandt sailf
Jriskkearrael peber
I ol seerivefra (e, h'-l'.'#l‘
25 g swior

Chanmmysa e
A wskrorilede obler,
fe covorange (ea. 400 g)
I3 Infer Kavolime's
Crrmmd Sauce wred wraelh
bir tak achindick karry
15 fele proel sali
Jrizkkearnet peber

Tilhedrar
J20 ¢ lese ris, fx

bammaiires, 300 g frorver -

ag derfil mangochulney

Hak mangochuineyen og tag 1 spshk
fra il pensling af kodet. Pensl kyllin-
goefileteme og doys dem mcd salt og
peeber. Viend til sid=t kyilingestykhber-
mit i sesammire. Lasd smorrel blve gyl
dent | en pande. Steg kyllingeRleter-
ne vedd svag varme o 12 min. - vemnd
thiemn al o 1il. Tag panden af varmen
o lad kyllingestykkerne hvile til-
daekket | ca. 5 min.

Chudweysmmee; Shacr hvert acble i 4
evertie o fjern =tilk, blomst off ker
nelns, Sker webleme | snd tern,
Bring GrundSavce nved maclk i kog i
en ivkbandet grvde sammen maed
whletem, msten of mangochotney
e, karry, sall og peber. Rog saucen
vl sva varmee ogf wenler cnrenng i
ciL & min. Smag il

Vel serperiaren: Kom fis op chulnes
sauee § virme skille, Anret de sesam-
panerede kyllingefleter sammen mied
porrerie § el slorl, varinl Gil,

Mad K @ mergen: Cluefueysrwoes
kaw fd parmez of iger. Serper den
et som (lbwiver (] slegle sedmekole-
felter saurmen mied medier efler ris.

Il sesampanereds
kkplemgeileier

kan bruges holde
sorm palag,




HAKKET OKSEK@D MED
PERSILLERGDDER OG PORRER

D%

25 g v
S g wragert, hukibel
okrekwd (5-12% fedi)
4 groftrevme persilleraddar
fea. S0} g
1 prlsuer ol {33 )
2tk tarrel Nimidan
2 txk proft sall
Jrigkbowrmel peber
5 parrerd 2 eat shed
stykker (va, 500 g)
1000 g revef mild ost,
S Davinba s [ T8%)

Tilbehwr
240 g groft brad, syiteds
ridbeder og teiiep

SEDE 3

Sevchl smormet §oen stegegryde ved
kraftig varme, men uden al det bre-
fer. Swils kedel co 2 min., Gl det
smubdrer og skifter frve. Tilse
persilleradder, ol, timian og krydde-
rhier, Vend rumndt 1 blandingen og L
porrerne ovenpd, Lad reflen koge
wiedd Jievm varmee of wider lig i ¢a. 5
min. Tag lget of gryden og kog vi-
dere ved keafiip varme ca, 4 min, -
ror forsgligl af og til. Smag okse-
kadlsgryden ] og server den, o, i
gryden. Kom osten i en skill og ser-
ver den ved shilen of sammen misd
det avrige tilbehor.

|ﬂrlu.dﬂi|mr:n Er dir kakket okse-
| ko med persilleradder og porrer til-
opers, kaw def blive Bl of mdllid for
| ety By retten | oonen med & Mg af
kartofelmos. Se opskrifl pd bartaffel-
oz med selleri og porrer side 8,

FISKEFRIKADELLER MED TORSKEROGN

Gy
Fiskefribadell
e, 24 sk )
JMEMH
1 dddse dowskeragn
fea. 200 g)
I il frisk, herkkef dlefd
2 spsk marlk
2 tsk friskpresset citromsat
Hivdkdilssalat
I di syrmet flode 9%
2 bk frickpreceel eitromsgl
1 L% isk groft sait
Jriskkigerined paber
A sirlke blodselleri
fen. 1N g)
300 g fimtenittet hvidbdl
5 groftrerme goleradder
fiea, 200 g)

Fickefrikadeller, fontsaf
25 g smer

Fymt
Bladeelferiblade
Tilbeher
I kg kartofler

Fiskefribadaler Ror lskelars og lor-
sherogm sunmen. Tilset dild, meelk
o cilronsafl Sl fareen tildekkel i
kmleskalet § o 12 tme. Tilset evi
Edit mere mielk, hvis farsen or for
fast,

Heidbdliaglalr Vend imens symed
flacle eammen med citronsall, sall oy
peberi en stor skil. Fjem evt, de gro-
v tridle fra bladsellerisfilkens, Riv
stilkene groft o vend dem i salalsus.
cen sammen med hvidkdl og gube
pocdder, Sl hvidichl==alaten lldek-
ket i koleskabet | ca U limie. Smag
fil,

Fiskefrikadeler, fortsat: Lad lalvde-
Ten af smerret Wive gyldent | en pan-
die. Diel farsen i 2 porliones of abeg al
den e portion 12 smi frikadeller.
Steg dem ved jevn varme §ca. 8 min,
-wend af og til. Steg de sikste 12 (ke
delber § resten af snarsel.

Ved serverimpen: Har hvidkiibsalatcn
op o anrel den §en skil, Sereer silla
ten samen med de varme fiskeln
kadeller og kartoller.

Modpakke (f § mongen: Ekstra fake-
[rikadeller er lige il madpakken eller
frokosten  derdermmre.  Server dew
| werrmre eller kolde § en sandeich sam-
|mnmrd'sj'rmmrhr reamanfedi






FARSBROD MED CHAMPIGNONER

@ %

Farsbrad (1l 2 daget
S0 g magert, hakkel
sefmakad (9129 fedl)
1 spsk grof? salt
2 fairerne iflaneriog
fca, J00 g)

I spsk herbes de propence
{fransk krpidenblanding!
Srisklperruet freber
I g (str, sfor)

L4 feter mael
1 0% ol oeclemiel
oo, B gl
450 g fimthakkede
clrm i
3 spsk rosp

HINCE
shy fra faritrodel o eol,
grimsagzhonillon, 2 df § alf
5 g Karoliane's FlodeOdl
il maelapning
I U dak [y saneejEener

1 idbehar
I by berriafler og 600 g
Hargte touraler,
s bl side 54

Hegelid
I timre ag 15 min

vl 20607

Farehrad: Rar del hakkede ksl med
=alt i ca. | min. Tilsect log, krydderier
o . Hor maslken i lidi efter lict op
derefter melel. Vend G sidst de
finthakkede champipnoner i o =il
{arsen hlahket § kaleskabet | ca. U
tiee. Fordel farsen | en terielorm
fca. 2 em i diameter). Drys mwed
rasj o D farsbresdet midt | ovmen,

Hawee: Si skyen fm Grshradel over |
en pryde ogr Ulsiel FladeOs. Bring
blandingen | kog vl jasen varme of
under amraning, mens oslen smel
ter. Tisiel swecjievmer og il sau
oen koge ved jevn varme, siadle wn-
e panrnEng, 1 o 1 i Siria 1l

Ved serveringen; Server haledeben al
farshrmbet sammen mcd saace, K
tidber og bagrte tomater.

Muad Rl 1 morgen; Server den e
haledel af forsbrwdel koldt eller fwt
sanuren med bagle barfoler, sakker-
wrier ag pwlerodsaice, se opket
side 54,



RALKUNFRIKADELLER
MED CHILI

2 e balbragfribadelier

Far e mSfrnkardetler
fea, 12 sk}

2 frizke, wrilde prowme
L: J.I.'-I'J'pr!lrrr
H0 g Renlekel kDb
{8 10FR fealt)

I sk gredt selt
I oo (sir. milleng)

I tak fimtrevel imeskal
L% sk shoel! koriander
frizhbparned peber
Il malk
4 spak hpedeniel

Kald NI ETREICE
J L2 ol ymer
I spak friskfsressed fiesaf
Lo sk swkker
I tek progt sali
j' riskkearrna peber

Kol mfrikadeler, @bt
20 i AR

Tilbehar
1 kg kartafler og
S0 r Mordet salal

Ruliwyirikadeler: Flaek clilipebermne
p langrs. Flern kernerne under rin
clende vanmd mesl en spsids kniv. Hak
chilipeberne Aot (ca. 2 spsk 1 all).
Ear det haklede kod med salt | ca.
1 min Kom hakket :'||ili|n'|!r|.'r. g,
limeskal, koriander og peber & R
murlken i o derefier mebet, Sl far
sen lldakked § holeskabed § o Ve
timie

Keld ymversance: Bor ymeer sammien
vl Bienesall, sukker, sall og peber,
Sl siecen Hkdekkel @ Ealeskabet |
pmndst W o, Somag il

Kalknnfrikadeiler, forfrat: Lad 2mor
ret blive gylident § en pande, Steg 12
frikadeller ved jevn varme § ea 12
. = vend af op il

Mad | morgen: Er der bide kal-
dnyrekadeller o ymersauce flopers,
s brwg ol B ed fed mclliid, Serper del
f luware pefabrod sommen med cherry
lomater, reebergralod op purrag




o

KO, KALV,

#RIS OG LAM
7]

SKINKESCHNITZLER OG

SMORSTEGTE GULERADDER
(G ] Lad habvdelen al smorret blive gyl
dent | en sawterpande. Brun skinke-
.?ﬂlxmrlm schnitzlerne ca. 1 min. pd hver side
4 " o ddrys dem med salt og peber, Sieg
e derefter schaitzlerne ved svag varme
Hﬁ:\- *"“"I e i ca 2 min, Vend dem 1-2 gange,
miens de steger Berdig. Tag schnite
10 guleradder | shad lerne op og lad dem hydle tldakket i
shiper (e, GO0 g) ca. 10 min.

I =k prafl sall Kom resten al smarrel | ssuler-
friskboruct peber  panden og lad det smelte ved kraflig
1 dff perred v, Sleg guleradderne §oca. |
K fordratug § 3 ewi shed min. og tilset sall, peber og vamd,
siykker (ea. 150g) Steg gulermibderne ved svag varme
3 spek friske timianblade  og under g i co 5 min. Tilxet for-
drslog o timianblade. Sieg gronsa-
gerna: vl krafliy varme og under
Pyl oanraing ca. X min, eller il vandet er
et fintstrimlel fop dampet viek, Tilsaet eventuel sky fra

af fordrslag akinkeschniteherne og smag il
Titbehisr Fed serveringan: Kom de smorsiegie
20 g banetorod pubermlder i ol stort, vormi fad. Lag

SIDE &

herpd  skinkeschnitzlerne o pynt
et medl forkradig.

KRYDREDE OKSEK@DSSTRIMLER
MED GRAONSAGER

il

AN g okseimderigr
25 g amer
1 spk balsamricorddike
L tok geaft solt
frickkeernel peber
500 g kartofier | store lern
T el riag § bilde
(g, 200 g)
F Lk ol pamd
1 8% spak delibatese-
poaprika
L sk sminker
2 tak ot sall
friskbyerrnet peber
Kparkimoing
1 spk pedemel
I b sk pamad
Tid g kwerk S (0, 1%)

2 rode peberfrugler § shore
tern (e 25080

Tillbehar
200 g ks

Skaer kmbed i iynde strimler. Lad
halvdelen af smsrret blive gyldent i
en dyb pande eller en stegegryde.
Seg habedelen af kodet ved kealiig
varme of under omrodng §ca 14
min. Kom kedet | en skil, Steg den
anden habedel af kodet | resten af
amarret, Vend edidike, sall og peber
waarmsen meed alt def stegie loed § sl
ben. Stil koddet tilidaekloet i koleskabet
fea b time, Vend §detaf og tl.

Kom imens karofler, log og de
ovrige ingredienser | pryden. Kog
vl sy varmie of under lig fea 15
mwin, Rir af og til.

Kpargewifag: Ror mel og vand sam:
men i en skil og tlsst derefier kvar
ken,
Vind ferst kvarkjoemingen op
dernest peberfrugterne | rellen
Bring den atter § kog og kog den ved
v varme og under Bg oo 5 min, -
ror af og til, Tiswet ked med vasde,
Varm retien igemven of sinag 1.

Kartoflerae kan shrellex

=" dagen i forvejen. Log de

Iele baartofler § en skdl o
dek dem pred pand tilsal
it citromsafl, Dk dkd-
Lew med & of lag og stil
ke rtafierae § kaleshabel,
Sker kartoflerne | fern
Tige inden de shal anses-
et



S{RE &1




WOK MED SKINKEKG&D
OG NUDLER

(3 Marinade: Bland citronsaft, hvidlog
o krpdderier | en plastikpose, epmet
Lil madlavming.

K skinkesirimberme | posen o
hik elen. 1l godt rundt og lid ke
det marinere | koleskabet | ca, 10
mimn

B S Smell smwaret | cn wok elker sle
sk pronfl salt ) G -
gegryde wed kraflig varme, mén
kkvarrnel peber ;L-||J-r'| at det brumer. Svits gulersdiber-
e | cae | min. Tilssed pormer og skin
keestrimler med marinace og svils s3-
dere i ca. 4 min

Marinmde
& il frixkpresan
cilrrasaf

Nudier: Kom m
2 porreri |owe shrd ringe  stor goyde med ko
{ea. 200 g) sall, Efer o 1 man.,

rering, of misdlerne “lost ¢ T T

e al viere blode, Lad dem dryppe
al i on sigte,

Vend de nvkogte mudler og kina-
kdilen sammen med de svtsede gron-
I Iiter kisakd! § sirimiler sager og Koad | den varmie wok. Smag

fem, 225 ) il Pymt mesl porrclop of server
straks,

Nudier
A} torrede apmrdier
& leter pand
2 ek proft solf

Pl
Jimtstrimilel top af porrer

T A1 stedet for af pewide
e seitsede grovsager
o kd gainmen med
aymindler ban grausager
oy ka serveres Bl 320 g
fwie ris, fr baswnali.




KALVELEVER OG
LYNSTEGTE GRGNSAGER

@ %
SN0 g kaivelever ef hell
sipike - eller | skiper)
Z5 i smar
I tsk grofl salf
Jrskkvaruet feber

L liter Karoling's
Cernimd Sauee med wraelk
143 taly grof? wal
Jriskwarae peber
et knlor

Lymsiegte pronsaper
25 g smiwr
I kwaldsetlert § Pymde
strumnler (oo, 200 g)
F pittaweriag § shvkber
i, 2008 )

2 wskrarllede abier i ynde
hdde, i ploster (ra. 2000 g}
! sk forrel resmarin
I ik groft sali

Tl
I &y kartafer

Skavr beweren 1 ca, 1 em tykke skiver
(hwis det iKke alberede er gor - af
slagteren), Rens beverskiverne for
hinder og eventuelle irer, Lad somor
rel blive geldent | en pande, Sieg le-
vierskiverne ved JEvn varmee o 3
min. i lver side - skru op tl kraftig
varme, nfir leveren bliver vendt, Dins
med salt og peber, Tog everskiverne
op of lad dem lvile tldackked § ca. 10
TN,

Kom GrumdSaece med mackk
parvien maed stegesky. Tilse sall of
peber og bring sancen § kog, Kog
den ved svag vanme of under am
raring i ¢a. £ min, Tiksel oA, sky fra
leveren. Smag saucen bl og hold den
VAT

Lymstegle gronmsgper; Smell saisrred §
en sauterpande ved kraftig warme,
meen wilen at det bruner. Steg seller
of log under omrering i ca. 1 min.
Tileaet ®bler, rosmarin og =all. Steg
pronsarerme wed s vanme, siaddip
under omnering, I ca. 4 min. Smag il

Fird serpernaggen; Anret leverskiver op
lynstegle gronsager i of varmt fad
Server ssce of Kartoller 1 varme
aledle weel slben af,

Mad Kl i mergen: Er der [0t af de
hyazlegte gromagger lilopers, sd Inm
dem og saag 6 wed Noi beydder.
eddike, vand, sukker ag zall Server
de lwme “sltede” gronsager i varm
teperpostef o ragbrmd,
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HOT LAMMEKARRY

) o ¥
I2 slewgler cxfrongros

25 g sairar
2 teke sloerk, reom
derrrppersia
it g brmersekalle | ferm
1 al wand
I 4 sk proft salt
50 g Kavoline's Fode(a
trd wveaellcagoaniaig
Br Bl ¢
birketler (ca. 2000 g}
t siilke Wadzeeller §
shkrad siplber fea. 200 g)
2 sk Iyz sanceiEeier
I sqparash | glaee
e

Myl
tlrdzelleriblnde

Jarhedigr
T i lose rre, fr fosminrs

Fiermn de yderste grove blade fra o
trongricsstaenglerse. Sker den tre
ede bund o top viek og hak den
midterste bode del Gat (2 spsk i alt),

Smelt smarret 1 en gryde ved kraf-
Higr varnee, men ucden al det bruner,
Farm kearrypasiaen | og svils den un-
tler oanroring 1 ca. A min. Tilaet ko-
et o swits | plerlgere ca | min,
Bom vand, citrongraes og sall L Kog
blancingen ved svag varme o under
Higr ea, 15 min Gller 1l kodet or mor.
Tilsat FlodeOst o kog ved kraftig
varmi: og under smrering, mens
oeslen smelter, Yiend blomkil L] bl
sellert | o ko retten ved avag varme
o under Hig 1 ca 2 min. Drys saice-
emer | ounder omrering og ket
derelter squash. Kog retlen wiler-
Bgere ¢ 1 min, og somag tl,

Tipe: En mikidere lnmomekarry kan til
beredes med 1 spsk fintrevel citron-
gkal i siedet for citrongraes of med
1 =psk ostinglisk karry @ stedel for
gron karmypasta.

g Lher findes mange shags

-
r-/-:‘/
&

karryposta. [en gropse
kearrypasie beafdr

Blandt awdef af grom chili,
cilrangras, korranderrod,

w, | chalatlelag, heldlng
ﬂﬂ o frizke basilikumblade,
H

=




SALAT MED MARINERET FLANKSTEAK

)]

1560 g dwrred heid pasfa,
Jx shrwer

Marinades
I olf mmeedianim storrk
salsn - krvdrel lomatsaes
fea. 125 g)
2 sk friskpresel
citromsaf
T 3% ek fwlreeed ctlroaskal
T bk el sall

| Ramksteak fra. 3060 g)
25 i BT

Skt
[ ol werutel
I fiver sirfanlet salal, fr
rownadnesalal foa, 175 g}
I agirrk § haloe skiper
fied, MM gl
% liber felelsialat §
beketler (oo 20 g)
2000 g Karoline's Feling
I sfaoe
i fordrsling 1 roge
e, Ik gl

Tiltredvar
240 g grove Minles

Kog pastaen efter anvisningen pd
emballagen. Hield pastacn Gl al:
|:|rg,1rr|i1|;_r 1 en sigie. Dhverbras pastas
it e Koldt vand,

Marinade: Bland =al=a, ciironea,
-akal og sall i en plastikposc, cgnet Gl
mad lvning.

Kom flanksteaken § posen o huk
then, Viene podi mundi, s marinaden
fordeler sig pd kodet. Lad Aankstea
ken marinere | koleskalset § ca. U5 0
e, T.’u{ loimlet o {|.:|.1|'| F ]| hunh'l.l:l
o dup det tort. Lad smoref blive
rvlilent ien pande. Brun steaken e
1 min. p-."l hvier side o steg den deref
ter vedd svag varme | ca. 10 min. -
veil kedet af o 1. Tag sleaken op
o Il elen ile iibdekket § ca 10
I:IIiII.

Splat: Kom imsens vand og resten of
marinaden | panden med sepesky
Kog blamblingen godt igeanem. il
sl pastacn og vend rundt, si mari-
naclen blver fordell o pesimen lun,
Loeg en bund af romaimcsalat i of
stort facl. Anret herpd den lune pasta
mecel marinale, spurkeskver, [(eld:
salat off Fetina, Skoer kodet | bynde,
skrdl shiver off g dem pd salaten
Shul mexl forirsleg,

Sataicm ko oged flberedes
mneed em el deoled paei,
Dier shal bruges en. 3255
ke, kold peti

2t

"._‘ -ﬂﬁ.‘u ol

L"




&G PA PANDEN

AGGEKAGE MED FYLD

@d

1 spsk hrvedemel
24l mrlk
6 arg (elv. wmellenn)

L2 psk find sali
frizkkpornel peber
25 g smar
2 rode peberfrugtar § korie
strimler (e, 250g)
180 chalatielag § halve
(e, 150 g)
500 g kogle, pillede of
kolde karfofier | shiver
T} g kel rogul rarbrod
i strimiler

Pyt
wel, frizk, kiifppes prring

Telbehrr
240 g ristel ruglerod

SILKE 46

sk mel ogr 1 spsk af meelken sam-
meen §oen skl Tilsect resten af macl
ken, deg, salt og peber.

Smell smarrel | en pande (ca. 21
cm i dismeter) ved kraflig varme,
men wiben at diet bruner. Svits peber
frugt og bz § o, 2 mime Tilsact kartol-
felskiverne og svits | yderligere ca. 2
min. Hweld =mppeblandingen  aver
prensagerne o bag ved svag vame
o uden kg i ca, 25 min. Skub forsig:
iigl @ blandingen incdiil wppekagen
begynader al slime,

Fordel morbrad og evi. purlog pd
meggrekagen o server den i panden,

Tip: 1 stedet for keldroget morbrad
kan man amvenle apegeskinke §
strimber,

| Madpakie tl ¢ morgen: Er der agmes

| kage tilovers, kaw dew “site kolorit”
[t madpakben, Server den fx som fld
I em sanderch,

SPEJLEG PA GRON OVNBIKS

1 kg kogrie, kolde kariofler
1 smid berm
200 g broceoli
i simndd Brilketler
oy stelden § fymde deiver
225 g el pigndiier
i shiver
3 prafthakbede sittauerlog
fea, 200 )

50 g smar § indre siybker
I 0% tuk grof salf
Jriskkoarrnet peber
4 e (atr. stor)

Tilbehor
200 g gt b,
warcheslershinesaoe
feargelsh sawee)
ofF tesratkeichup

Hagetid for grensager
£ A& frame ped 250

Bagelid - pred xg
o i eine. el 2257

Lieg kartolfeliern, broceeli, de avri-
g pronsagner, snsr, sall og peber |
o ovilast Bd (can 6 x 22 x 27 cm),
Bag gransagerne midt | oveen. Yend
rumli § blanadingen et par gange.

(hs! shoru med 1 225°,) Tag fadet
udl af avmen. Lav 4 “reder” | gronsags-
blamdingen o sk foersigiigl of ag wl
i hver, Bag retten ferdig midt § ow
nen - aggrehvderne shal vaere stiv
nede.

Tif: Er dbie hogle kariofer glemt i
shyndingen, sh skrael 1.3 kg kartof
ler, skeeer dem | tern o kogr dem un-
dber T § o D miin.
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GROV RISENGR&D MED EBLEMOS

G2 o g iip

Al
I eanillesfang
b skreellede wbier i mindre
siykirer, i beille de boskooh
(. G )
&85 g sathker (oo 1 di)
I I werael
(e risemrroad
3 oll parmd
125 g pradrs fea, 112417
100 g trekormsblanding,
Fr knearkkede heede-,
- oF sofsrkkekerner
foa. I iiral}
I lter letmreelk
L tsk groft saif

SIE 48

Ablemos: Flek wvanillestangen of
skeab kornene wl. Kom vanillekom
oy -skang | en gryde sammen meed
wbber, sulkboer o vand. Kogr blandin
gen ved svag varme o under Bg ca,
10 mise efler Gl eblerne or mare. Rer
al ag UL Flem vanillestangen of
&imiagt mosed il

Crrow wizengrod: Kom imens vand, ris
ogr trekomahlamiing | on trkbundet
gryde og bring det | kog. Kog blan-
dingen under omroring 1 ea, 1 me
Tiksaet maelk og bring atter blandin:
gen i hog. Kog wed svag varme og un-
der W i ca. 1 time, Ror af og i1, Tl
sad =l og =mag 1l Kog ovt. groden
uwden Mg co. 2 min. hvis den er lor
tymd. Server den line eller kolde wb-
lemos til den varme grogl,

Tip: Har graclen waerel frossel, skal
den lilseiies ckatra nuclk.

| At il § wrorgen: Spes en rest avble.

| mics Wl el syrmel sralbeprodukl f

| ymer. Eller brng den il aeblokape ed
rursf, 28 apakrif Narwine Kokken 53
de 45,




JORDBARKOLDSKAL

P Kom jordbeer, sukker og ca. 1 dl af
; kaermemoelken i of blenderglas, Blend

50 I
Mfﬂ:::: ;:{:;.bfiswl vl hurtigste hastigled i ca. 30 selk.
100 g sukker fea. I 44 di} Viend de blendede jordbar, ymer og
3% lider hoprmawearth resien af kememielken sammen | en

shil. 54l jordberkollskdlen tlkek-
ket | knleskabet | mindst V2 tinse,
Smerristede havregrm Smag il
T oy
I?.-j-;:.:t:::r:;:rdr ."imrrmfl-'--fr hrrragryn; E;ld_ sITTel
Rasvegron (ca. 4 di) smeltie | en pande ved ]-:l:lﬂ_lg VAT,
2 spak subber men udlen at dil hmn_l'r. 1 |I=t:-l'!; T
riegryn of sikker. Hist Mandingen
wer] h.r..!l'll:;l.[ WATIHE Off 1imdler omrmringe
ic 2 min, Bkru ned Gl e vanne
o risl, sladig under omraning., ca. 5
min. eller 15 havregrymene er et gyl
denbrune of sprode. Lag ol stykke
'Im.[-ll;l:l;lir men hinperist, Fordel de
risiode havregnm pil bagepapiret og
tacl ddesn kode af, Skil hovregrynene
fra himanglen vl s oakdee dem i
bagepapiret. Server de smerrisiede
hanvregrym Gl den iskolde jordbaer-
koldskal,

Mad tl § amargen; Er der saarrrsheds
harragrym (ilovars, kan de Wlande
mred forrel fraggl o oo, madeer o bru
gex gom drgs pd ymer, bokmaelk sller
andre syrmede malkefrodnkier,

L& I5fer yoaar

Koldskdiea kan
tilberedes ured hindiver
i sleaet for fordbarr, Smag
eel. Minabaerkoldokdien
il el wrere sukker,




KARTOFFELMAD MED FETINA

o ik
A" ]
4 iralfenske botler
e, 325 )

X liker frbslvinelel
hepecdsalal fea. 75 g
Slivade qf el braranedt
rucolasalal fea. 25 gl
21 ¢ Kavrodine's Feting
00 g kogle, kotde wwe
Rartoler i skiper
Pond g agrurdy § skeiper

Flack ballerm o rist dem b begpe
sicer = vl i en brodester, Ao b
porlionslallerkener en bunsd af de 2
tvper salal, Lasg herpd de hane, risle-
de bolber, Skacr osden § shiver og an
ref dem pd bodlerme samnen med
skiver all karloflel og agurk, Diys
mved  dibflviste og  peber, Serves
slraks,

i df dildepiste
Jriskkeoernel peber
"OSTEMAD"
4 sik, Shaer osten 1 skiver, Anrel ostesks
CO el verne ph portbonstallerkener sam-

106 g mellemlagre! osi,
Ji Sauree 450 (28%)
16K g rget swimefiled §

dymde shiver
I jpeel preberfragd d s
fewm (e, TOKY )
125 g cherrplomater
& hore bafpers wred glilk
o zkiver rapterod
fea, 240 gl
SIE S

men el filed, peberfrgl, lomaler,
kageers o rugbaml,




SILDEMAD MED KVARKSALAT

o k.
e ]

I shroellel bawan
fear. 100 g)

200 g keark 5+ 0 15D
3 spak frick, Kippet parlog
O spak frizk, klippet baree

Ler txk gead salt
fristkprrnel freler

iy marinerede sildeiinler
foa. 200 g}
4 skrver rugtinnd
(e 240 g)
I roatlogr & rimge Coa, S0

Pl
Puarlmgesivii

Lkar hananen | mindre sivkker or
pres den gennem en sighe. Ror den
miashe hanam o kvark podi sammen.
Viend purlog, karse og kryddericr i
oz stil kvarksalaten tildoekket | kobe-
shabet i ea. V2 ime. Smag il

Ve serperingen: SKaer sildefibeberns i
mindre sivkker. Rist mghroded op
anrel det pi pertiowstallerkener sane
men med kvarksalat, de marinerede
silel o rosllogz, Pymi mwed porkeg,

KNAKBROD MED RYGEOSTSALAT

4 st
=T

L agwrk (oo 200 gl
175 g npeod S (0557
I dl ereme fraiche 18%
Tk V5 rodizer o sovdd ferm

foa, 125 g)

T spak frisk, klippet prriag
44 sk proft zalt
friskkearnel peber
dufi ghiper profd kroekbrod

Flazk den halee agurk og (fem evi.
kernernie = medd en teske, Skaer agmr-
ki i smad bern, Bar rygeasten blad
meed creme [raiche. Vend agurk, ra-
dizer, parlsg, sall ogr peber 6 Sl o
grostsalalen lildcklket | koleskabet i
mandst L3 time, Smag tl. Kom wed
serveringen rvprostealaten i en =kl
off serveT knockbred ved siden af.

Medpaldee i8] { morgen: Spis rypgeosi-
safaten sour dea e - dler server dea
I et mied fvegre ke
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BURGERE MED OST 0G
KARTOFFELFRITTER

@2d
Kartafelfritter
I by mellemstore barfoler
i bdde
1 lfter vand
I £k groft sall
25 g sy
T tek groft salt
Jriskkemrmel ety

o batfer
A g magert, haklkel
oksekod (9] 2% fedl)
10 g smar
L4 t=k proft salt
Srizhbewrnel prber

4 bwrgerholler,
st apakrif] side 56

Eyld
T80 g mild et 1 skiver,
M Danbo 30 (18K
2 zpak hakket rittaverlag
3 i futsieimelel

icebergmalal fea. 500g)

& loanaler | skiver

fear. JO0 g)
A sk fomatkefchn

Hagetid
bag kartofelfritlerne
oo 15 min ped 250°,
St dergfer burgerboller-
me i { ernen of lad dew
riste mead o, 5 e,
foa, 20 midw. § @l

Kartofelfritter: Kom karoflerme i en
gy mweel kogende vand filsal salt,
Koz dem ved svag varme og under
Uig i ca. 3 min. Haeld vandet ira kar-
loflerne og damp dem wrre, Tilsae
smor, salt og peber. Yend rundt, s3
ailt bfiver godt blandet, Fordel kariof
Telbddene pi en plade med bagepapic
of bag dem midl | ovmen, il de er
vhine, Ve i fritterne af og Gl

4 baffer: Form imens kodet il 4 flade
baffer (ca. 10 cm | diameter). Lad
smwtel blive gyldent 1 on pande,
Steg bofferne ved jevn varme ca. 3
i, ek hver sble - sler op il keradiig
varmie pir bafforee bliver  vendt,
Dirvs med gall og peber, Tag baller
m o ag hold dem v,

Flaek bollerne, leg dem pd ovmri-

shen o risl dem averst | ovnen (Ohbs!
s bagetad).
Fyld: Leg de varme boller zammen
o [orsl osl of dernrsl by, salst,
tomat, de varme bolfer of tomatket-
chup (atik ovi. pinde midt pennem
burgerne, i de ikke vadher).

Ved serverimgen: Anrel burgere o
hartoffelfritter pd portionstallerkener
g server straks.

Tip: | stedet for tomatkelchiup han
man arvende mild sennep,

BURGERE MED FETINA OG
KARTOFFELFRITTER

@
1 pertion kartefelfriter
o baffer
A burgerballer

Fyld
sulatblade af 1
hovedialal fea. 755
106 g Karoline's Fetina i
bymede skiver
I rotlang i bywde rimge
fer, SiY gl
I L d hakbede, syliede
rodheder
o tsk huvlet peberrod

Bag kartofleliritterne, steg bofferne
o risl burgerbollere, se opskrill pd
burgere med ost og karfoffeliniier,

Fld: Laeg de varmc beller sanunen
o forst salathlade og dermoest Feti
ma, ¢ varme bhafler, logringe, hak-
kexle racdbeder og peberrod (stik evi.
pinde mide igennem burgerne, =& de
ikke vaelter),

BURGERE MED FLODEOST OG
KARTOFFELFRITTER

@
i partion kartafelfritter
4 baffer
4 burgertoller

4 fordirsiag i tynde ringe
fea. 50
2 spsk khapers uden lage

Fing kenrtodfelrillerne, steg balferne
of rist burgerbollerne, se opskrift pd
buargrere mved osl og kartolfellritter.

Fytd: Smor de varme boller med Flo-
deCist of leg dem sammen om de
revne pulersbider, sall, log, de vanme
baller og kapers (stik evt. pinde midt
kpennem burgerne, =4 de ikke el
fer)s

Meadpakke i § morgen: Rurgers sing-

| per ogsd berligt kolde som en del af

mgdpakben. Fak dews § madpapir og
loeg diewr § ew lille boks, s de ikke bli-
wer fladirpkle,

RIDE &



GULERODSS5AUCE

G Hom GromdSasee med muclk, gale
ristlder, salt og peber §en lille, vk

e F:;;": f;“:ir::;'& bundet prede. Bring savoen | hog og

;" " .H Nerocder kog den vl svag varmne og ander

fin :.ﬂ m:,ﬂ';": . omroring | ca. 2 min. Smag pgule-

14 QI:E "I!'E ir rodsaadeen il

.1;_.‘: ﬁ-n-r mu!r.r.r Gulersdssaucen o velegnet 16l B

Jriskhvarrnet pe karbonader eller hakkebaiier,
BAGTE TOMATER
2 Skoer et kryds (halvt igennem) i to-

materne Sial dem i et ovnlast Gl (ca.

b maliemsiore lomaler 10 x 22 ¢, Fadet kon evt. fores mecd

.---m,-::fﬁfﬁ'iLMH bagepaplr. Fordel krydderiernme pl
|'_|::‘ & kraid H-e-lml' ) tomalerne o bag dem midt i ovnen.
m"'rf_ r: r.r:;":r It e Bagte tomater o webegneds il B
.l‘n'-x.:'h'.:rf'.u-rr ﬁhr siegt lammekolle eller kyllingelir,

Ragelid

car. L& dime ved 200F

SIEE i




RODBEDESALAT

J-5 frizke rodbeder
fewe. J500 gl
L& Iiter vend
1 ek prort salt

Solalsauce
I spek depemsennep
2 ok hannrmg
L2 sk prafl senlf
Jriskkoaraet peier
of il yleile

1 franihrkkel rooleg
jea. 75 g)

T apak kapirs wdem lage

T al frrsk, Iraxkiet
brecbiadel perselle

Pyt
tnedbiadet persilie

Kan serpere Hil
SN g skegt fiek, fr sild
eller averkrel - ap dertil

crlen § kg kartafler
#ller 240 g pphirad

skyl medbedeme grundigt og kom
dem 1 en prvce meed kogende vand
til=at =alt. Kog rodbederne ved svag
varmee afr under g cao 40 min. eller
til de er more, Hicld kogevandel (ra
of skyl redbederne hurtigt § koldi
vanel. Skaer stifkender op rodspidser
||fu|.,' [ﬂ'l i skrallen. Skeer rodboder-
mi i ymdle stave og lad dem kole lidi
al
Selatsence: B SR, Inoainding, salt
Gff peher sammen | #0 2kl Ror yiet-
ten | sennepabbunlingen.

¥end rodbedlesiave, lvg og Kapers
i salatgavcen. Sl radbedesalaten 1l
ik boet | kodedkalael § minedst U e,

Ved zerperinren: Ve forsiptim per-
sillen | salaten o smng den Gl Anret
radbede=salaten |en skl og pent med
persille,

Madpaike B o0 omorgen: Fend et
sl ferm of avarigereds srld 1o redie
aetaiolen o kow den ©oen ok, Ser
per salaten sommien aied hdndbagte
o o rgbraed,

I stedef for af blands
rudbedestare, log, bapers
o feerRille | falatiauden
dhenan IEFERERSErne
nrgaes Lagvis f o k!
Serper solnlsowoam § en
Skl ved saden gt




BURGERBOLLER

16 s, Smclt smarmed | en grvde og Hisee
@ % melken, Halkl blandimen @ en skdl
. o lilsact yletie, Rar goeren wd herd
j‘ﬁr:.'l',;:::: 'l_'1|:l:u-t il m'rignl iﬂl:!'l‘i!-ﬂ_'ll"t_'r (herkid
2 dl lelte I hvedemel tlbage). 51 dejen godi
25 ¢ gy sanmen. I'lm.b; ﬂ1-;J|Ir=_rL med b el Ei.|._
7 shak ruckber o :1I!|L1tt1_-|:-n il hevming ot lunt st §
i ca, LA L
I:irii::;ﬁni:r:.lrf Tapr dejen wd pd |~.1 ||1|"I|Ir].'rf.-:-_|'!
p ol i m bord o &l den godi AR, !:I
-i.’-"’i. Evadaisid et ovl. resten all melet. Form dejen
ek it | il 16 haller. Bank ballerme Made (o
fee. 84 100¢mn i dinmecter). Locg dem gl 2 pla
der meed bagepapir og lad halleme
Peusling efterhmyve fildekkel | en 1% lime
arirnmi s pishel ag Pensl med o pynt med horfre og
Pynt bag burgerbollerne midt | ovmen,

irorfre T [!llr;.:-rril-.lﬂru:u: er ogsh vel

Irn,g'rhd l?gn[‘ill" BRI I1I1'I‘| HITHE 3 1il'h1.

st et florste plade med
boller ¢ en kold i -
imdsiil pd 2357 o bag demt
ien. 18 min, Bag dergler
den auden plade med
Doellar § e, T2 miie.

GROVERGD
Zaik Tilbered dejen og lad den hiewe, A2
(& sk dejen godt igennem og form den Kl 2
o aflange besd (co. 35 an). Leg dem
d Mﬁm"ﬁff e it cm plande med bage papir. Lad de fo

braxl efterharve lldakkel § ca. § ime.

Hogrid Bayg grovbrsdene nederst | ovnen

o, A0 min, ped 175"

SINE 56
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Hiperdmgermad og fedt

Dhesne opaloriftshog frr Karelfmes
Hakken indeholder 60 opalrifer
Hl heerdygemaden. 47 af op-
sbrpllerne har en fedlenergipro-
cenl, som lgeer i 30 eller der-
nrder.
Dier er brugl meferiprodukier §
alle apskrifferne, o derfor kan
aef ikke nmolgeds, af reilerne inde-
dalder marhiet fedt, Men mdr fedi-
mrngden begremies | em op-
skerft, Sliver mueagden o melial
Jeadt opsd lnpere.

Awidal perioner

Huvs ikke ardet er naend, er en
apskry? bereguef B en familie
it 4 med swd g gove born, Del
o en god idé al overveie, om [
mdske shal bruge storre eller
muirire forfioner - e af,
drwor meget [lper Gr spiser,

Bage-siegetid
Hetterne stilles § en parn oen,
red srindre andel er et fi-
ke alle orne varmer ens ved -
atilling pd fr 2007, Se derfor il
retfen gfler ca. o af baye/sle-
petiden. | demne opsbrylebag or
opakriferne afvovet | en fradifi-

oael e

SIGNATURER, MAL M. M,

Siguaturforklaring

() = Reltew  kan  ilbevedes af
“bernekokke”, fra ca, 12 dr.

o = Rellen er freedig pd 45
miin, eller derimder, fler
Jornderifes del, al ingredi:
erserie e strlled frem,
Der er beregmel itd B ol
rudde delvist op efter filbe-
redmimpen.

¥ = Rltew er frseegnet.  Neir
det splyees, af em ol v
Srmengivet, er del aliid fer
digtilberedl, kois dhbe an-
det er awfort, Stil de frosme
retter 1l oplewing | kole
shabel dagen for de skal
amperdes, med mindre an-
et er marenl,

Neltopog!
Ndr der § em opskrifl stir &
"1 guderod | shiver (va, 100 )",
beiyeler del, al der skal pare ca.
T8 g, e gwlevaden o skraellel
g shvired § skiver,

M - mere izl
Nar dev | opakeriferns shir ok og
spsk, or der aupend! mdleskeer,
slragme midl,
Tisk = Sml Uliter = 205 4]
I spok = Msmil Voliter = Sl
M frfer = el

Ml pa fade, fxca. 55 20230em,
oF urdi pd fadenes huride, bredde
oF feEmpde - i i oden.

Mad Hil § margen
Hrs du ol gemme mogel of en
red W meeste dag, or det e pod
i i servere pmien, i peraiile
eller awdre krpdderurier, § en
skdl ved siden af 54 wndpdr du,
af fpoymlen Wiver glap - o af dev
wdvikler sig whaldige bakierer,
Mg reftfen “operuailer”

Ml
Hoor der stdr molk § opekrifier-
ne, er der areend! skiwrimel-
mierllk, mred mimdre andel er
Rl

Howillon
Mer der 1 en okl sbdr fr provu-
sagsbouillon, er del en oplesning
af eand oy bowillomterning eller
vp.l'fur.

&y

(Apskrifter, kpari der indpdr eg,
er opsd afresdd o podbend
mpd zaueme wuedgds padlen-
serede g, Det poelder ke ofy
skriftes speflaeg pd gron ovnbiks
side 46 Her kan speplogpens
edelirdes o erstaltes af hardbog-
e g

{hdems feedtimethnd
lw’
Okt hestdr af e, halol ferstof og
halet pomd, Oztes fndhold af
fedt angives af el slegn og of
Stegn. +legmel angiver fediande-
lem af ostens forsiof (procend fedd
| torstaf), miens Bleguet angiver
wostens folale fedtisdivald bereg.
wrel pui oslems sarmlede vogl, Fn
o8t wil alisd have ca, dobbelf s

glorl +tal som Elal

Forkortelser
B e e e e lexke
3 T Spiseske

- L L T TR el deciliter
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SPISEKAMMER

Fivis du har ef podl basislager af rdoa-
rer i il kelkea, kan o affid fifberede
of sparmdende of godd mdlfidl fhef befy-
der opsd, ol du kaw wojes wed af gore
sund imdiab § ool daglige.

| Girowe gramsager, som kan holde sig
Jmnge, harer 1 el "spisekammer”,
Faguberodder, kartofler og forskel-
lige alags log. De kan suppleres al
sviykil, roseakil, hvidkil, knold-
gelleri, persilleradder og lignende
all efler drstiden.

:E.Tnm.wr. som “pepper” maden op
of ogsl nyitige at have, Ogsd selv
o el ikke hobder sigr =h benge, Fx
“broceoli, porrer, bladselleri og lig

mende, Moz mogle afl dem, der ep-

mier sig godl | sakaler osg som ol

Fx tomater, peberfrugler og for

| shoellige typer ad galat,
= Lot e en god idé at have of frisclager
* “af yndlingsgrensagerne. Fx aerer,

‘ banner, spinat eller majs,

| Crrvasager pod detie eller torrede groa-
sager giver mange muligheder. Og
der or megel &l velge imellem, i

hakkede tomater, asparges, sol
torredle [omater o larrede svampe.

I gront drg giver ef Init il enhver
riet Sidet er rut st have (x parlog,
persille eller en amden krydderurt §
| haeset, Thlawed pynter kepddemirtes-

ne i vindueskarmen,

,ﬁ.'r:m'd'm':rrr uund’m.l'f.l']'r. Salt, e

bier op of nclvalg al de tarresde kevd-

dlerurier o stisle krpdderier - ef
[ ter smag,

b o

Frugt - frisk, tarref, syltef eller frossen
kan bruges Gl megel, seer cilrooser
og lime or gode ot have pd lager,
fordi de or s velegmaede il af smo
| e maden Gl med.,

Melk, symede molbeprodukier of

| smaer giver ¢Uoutal af oligleder i
j madlvmingen. Flode naturligyis
agrsa, meen Ll hverdage or det bed=t

! | at holde sig 1 de magre macllepro-
dhukter.
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Lhet er ol al heve osi pd lager -
osd il madbovningen. Serfg op
lagt or Karofine's Kvark, FlsdeOst,
Feia og forshellige revie oste som

m PastaOiat, Chilil= og

Hareline’s Saueer gor del nemt ai
tilberede en dejlig ret, si de or gode
gl huve ved hiinden, Der er efter
héinden en ded at vielge imellem: Fx
Karnline's GrundSance med maelk,
MomaySauce op PastaSauce mwed

EI wilvaly af fiskekonserves er en god
reserve, Fx muslinger, torskerogin,
tun, makrel i tomat, sardiner og lig-
nende. De kan evi. suppleres af re-
erifryseren.

A, spegeskinke og regel kod - or
goeht ot have pi bager, fordi holdbar-
heden er forlwoldsvis lang, og sma-

fren passer =4 find 18 gronsager.

Frisk eller torvel pasia, ris og nidier
| e selvlalgeligleder | e "spsckam.
meer”. Suppleres evl, af torrede B
ser, kiloerier o bonner.

Hpedemel, havregryn, sancejiEener,
mrapstivelze, ragh o lipnende horer
till dhet grundlagrende.

grmusager o fragher, der kan
weres Uil maden - x sgurker,
radbeder, lﬂl.rhmﬂh:uj.
mangochutney og lignende - giver
' et bodt Gl mange retier.

Noge! der groer smvag or 1% krydrode
elidiker, sofasauce, sod chilisance,
p bonillon, koncentrese! tomatpurd,
tomatkelchup, forskellipe  tper
g o olicr,

Hrod, e, opbevaret § fryseren, er
gitklcl.pndt Lilehir Gl e i,

&
- SHIE )
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MYTTTC
KARKKENREDSRALER

{ kokkened har of mange forskeilige
redshaber op hjeipeniidler. Nedr e
laver mad med mange grousager, ko
wran supplere ured redshaber, der por
tilberediingen wewnmere of LOLCRE
Ohy soum gwr dent ferdige anretning e
.ggimibjm.d'ﬁ af .n!_pd'.

\ Goode knive or nasien ded allervig-

- ll.iﬂl'l- En urtekniv, en shraelleknky
e kokkekniv (i at hakke og
-.fﬂ L] wager imel. e gor kel

eendivet en del lettere. Med et afry-
“pestd] kan du holde dine knive ved
bge, =i del er en forpejelse ot
skaere mied dem.

Hher er banig for mindsl fo slore sk
kebrerfler, som Tiger godt pd kok-
kenbordet, Et til gransager, og of
y andet til lead.

i serulerpamds med Tang hant (hielst
mwe]  slipletbelegning) er oen
i , alir dlo =kal svitee eller slepe
! (ST by |ﬁ &0 HAng. Sher
et nemt at vende rundd § retten
uelen ab spalde. T kan ogsh brage
en stegegrvde eller en wole

En sror grode (o 5 liter) med By er
en god investering. 54 kan du fx
kige pasia OF gronsager sanimeen
= o du har plads til en stor portion
-

=

EY darslag eller on stor sigie er gl
ol Teave, mir ddu shal heelde vamd fra
gronsager, pasta og lignende, Dhel
i mervmaest at shyre, hvis dorslgoel
kan sth i bunden af vasken, cller
sipien kon haenge pd kanten,

| Enr joodrrocesser kan vicre cn sior
h}l:tlp...m‘.l:du fx skal rive, hakke og
| purere gron=ager, Hvis do ilkhe lar
e fomlproccssor, kan du bruge an-
dre maskiner elber redskaber. Fx
hurtighakker, blender, rivejemn (ire-

“kamtcl, som kan stil}, rakostiern og
lignende.

En purépreser eller en katallel:
stoder or det hedste redskab til kar
toffelmes - cller andre moser. Det
giver en fin konsistens,



Del er aifia e god idé ai bruge mid-
leskeer op bagre, ndr du lwer mad

efter en opskrill fra Karolines Kok-

) ke Suqﬂ-hm pé almindelige spi-

' srsheer off leskeer or nemlig mes
f get forskellig. Nar du senere ken-
der retten, kan du nemmere seibe

dit cgel pricg pi dew Og sd er det

selvislpefig altid vigtig, af du har
ine sanser med, nde du lbver mad,

To reddbaber gor del nemmere o
vede rundi | en rel. Fx oer det en
jeoed il af hruge to iraspaleiter, nir

'l svitser gron=ager. El par sione
grvdesheer horer ogall til - sh der
| kan rapes ordentligt rundt | de sto-
re gryder,

!Hmrwmmﬁd'ur:rnﬂw
mumdvierdipe.  Gerne firkantedes,
somm kon =48 ved shden af hinanden |
ovnien. Det ene kan & voere en Lille
“bradepande | metal. Metal leder
yvarmeen bedre, sd bradepancen hur-
it bliver varm, o det eren forde,
| Tvies ovven e fylit op.

E¥ par thore serperingsshdle Gl gron-
sagrer (geme pi 23 Wer) bidmger
fil et smukt bord. Gronsager fvlder
miegret o ser hedst wd § en skl der
thke er fyldt helt op. Det kan i
evrigt ofte wviere en fordel at lune
skilene, x4 macden holder s varm.

El par amd shdie 1l an servers &
dressinper of saucer | or ogsd op-
at have. Mlus el par helt ami
. 5 dhu kan servere “del gron-
ne drys” ved abden af retben.

& Et dabbelt serveriagebestik - moed <he
o galfel - por det pemmere at tage
A D ris op gronsager o ph lallerke-
nen. En pastagafiel er ogsd rar ol
have.

Et slovt fird T en salat 5] @ fage sig
s:l‘."ﬂ'iﬂ flast ol deborativ ud, En stor

S gkl kan naturlipvis ogsd bruges.

HDESL
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Karoline's

Karolines er e serie qf mejeriprodukler,
der gor del letiere for dig af lnve lakker mad.
Lidpibiet af Karolines Kokken spectelt 5 modloraing.
O altid ledsaget af opskrijter, der guider dig
bl pelsiitageide mditider, som [akbes,

Alle produkterne | Karolines serien
or grundigt testel bide med ensyn
til smog og 11 deres egenskaber i
nmadlavaingen,

Hevel ost
Karoline’s er revne oste af forskelli-
e typer og blandinger wdviklet spe-
cicl il varme retber, 1 smag, konsi
stens o smelleeme Gipassct det,
som gt iser shal bruges til. iz,
pasta, grafinering o.a.

Feta o5l
Karoline's er mikl Feling og bekre
Fela varianier 1 tern - oaturcl, msd
krvdderier og marineret | forshellige
lager. ‘Tl =alaler, smdreller, varme
refler o,

Sauerr
Karoline's er herlige saucer, der gar

elel nend og hurtigt for dig at servere
middagsretter, der il blive oyt og
vaerdaal. Karoling's GrundSauce med
maclk kan blive Gl en lang rackke
lelassiske saucer. Karolie's Mormay-
Sance er oplagt Gl & lasagne og
gronsager | own. Karoline's Pasia-
Saniee med ost il forskellige pasta-
redier - o Karoline's BeamaiseSasce
Tigge 1l at varmmse o servere Gl fx stegt
ok ko,

KInzsish erisrodukicr
Karoline's or ogsi de traditbonelle
pycjeriprodukier Gl madlavoing -
Farolime's Pikeflsde, HytoeOst, Evark
o FledeOst, Det or de gode produk-
ter, du kender.

Bliroline's serien udvikler gig hebe -
den, og der kommer wbemle oye
gpaebende produlkter til
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