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b STEGTE SILD | EDDIKE

& parionsr « il frakant
Stepte sild

8 ferske uldaflater (cn. GO0 g)
1 spak degonsenmop

4 spsk s dildbvisie

1% =k profe sale
friskkvernet pabar
3 spsk rugmel

2% g smar

Eduddectage

% licer lagereddibe

150 g beur frin (5. 1% dl)

I zittawerlag i eymde ringe {ea. 50 g)
| palerad i eymade skiver (ca. 50 )

I Baurboerbdad

10 sorte peberkom

Tiibehar: 350 p groft nugbred

Stegre sild: Khip finnerne af sildefileterre og flarm eventuelle ben, Skl
fileterne of lxg dem med kodsiden opad. Dup fskekodet tort med ot
stykloe kokkenrulle - skindsiden shkal vere fuguig for ot rugmelet henger
ved Smor sildefileterne med wennap op fordel harpd dildiodate, ale op
peber. Fold hver sildefilel sammen on gang pd tvaers o vend dem | rug-
miel. Lad smarret blive gyldent i an pande og sueg sldefilstorne ved jem
varme ¢ 3 min, p hver tbde. Laeg de soages aild | et dyb fad,

Eddikelape: Bring eddike of do ovrige ingrediermer § kog, Hxld den var-
mi lage over sildens of vl dem cldekkes pd kekkenborder | ca. 14 o=
me. Server de lune sild i lagen

Tip: Dhe stepte sibd | eddike kan uibaredes dagen fer. Sul dem uldekdbet |
koleskabet. Server sildens kalds, sllor lun dom | ovmon

RSGET HELLEFISK | KALVEBOLILLOM

ik pEriEner til Torrei

1% dl cremefraiche 18% eller 38%
3 spsk fintrevet frisk peberrod
frisklovermeet peber

25 g smow - smcltet
& skiver reget hellefisk (ca. 300 g)
I dl kalvehouilon

Pyne: Hovlet frisk pebernod of karse § snd buloetter
Tilbehor: Rt 130 g rugbrod
Grill: Ca. 2 min. éller Bagetid: Ca. 5 min. vad 225°

‘Wend forsigrigt cremelrasche sammen med pebermod o peber. 52l dres-
singen tildekket | kaleskabet | mindst ¥ time. Smag tl

Fordel det smeltede smar | bunden af & flades, ovnfaste partant-
forme [ |2 cm i dameter). Lag en skive roget hellehsk i bver of for-
dell boulllonen over fisken. 5l formene pd en bageplade og grill eller
bag fesken everst | ovnen.

ed serveringerc Leg lidt dressing pd den lune hellefisk og pyrt med pe-
berrod og karse. Server straks. Server resten af dressingen i en skil ved
saden al,

Thp: | stedet for ropet. hellefizk kan man bruge roget ks,







FISKECREME MEL
SLETHWAR

& parggnar = gl florrek
Fiskerrema

15 g smar

4 hakkede chalowmedog (ca. 100 g)
225 g champignaner | skiver

2 4l rar wermicaich, i rmll.r:.r prat
¥ liver fskeboulllon

¥ livar cremeiiraiche J8%

| rak gﬂjr xir

Fyld

1 tomater (ca. |75 g

W liges vamd

300 g shetbvearfiber uden skind
I ek proft sal

] prarra ilymﬁ_h:nn:- srrimler
fea. 100 £)

Fyna: Friskkvmrman peber
Tibsehar: Rl 150 E flure

Fiskoserema: Lad smasrrer smeloe |
en tykbunder gryds ved loraftig
warme, men wilen ot dot braner
tvith leg og champignoner | <,
| min. Titsee varmouch. Kep sed
krafieg warmse of uden lhg | @
3 i, Tilsxe bouillen of kog ved
kraftig varereh, stadig uden lip. | ca
5 min. 5 bog o champignoner fra
ap kasser dom. Mil “fonden” of
tilies vand eller kop ind - der kal
vere &5 3 dl § s Held “leadan”
tilbage i gryden sammen med one-
madraiche of sl

Fid: Prik comaterne med an ked-
mil H.tln:lnrbdﬂl I-u.'rg Immdn.
Ko tomaterng | wandot | oz 15
sek. Tag tomaterng op med en
Fidzke, brus dem over med kolde
wanl onp 4 skinder ol Dol verma-
werni | kvare, forn kernerns of
shker derefver “kodet” | smd porn,
Rems shethvarren for svontuelle
b, Skaer fiakon | 3 o shordl sayls-
kar, Bring ammer vandet | kog op l-
saer saln. Loeg fiakesrpickorne derl
Lacg lig pd grydon og tag den af
varrngn, Lad fisken rekke | o
k| .rr'-'n.TJg ﬁ:hﬁq.-‘l-ehrma ap mid
hukkeon of bold dem varme,
Kom pornestrimberne | det vanme
fickvand of lad derm udd | ca 34
mibm. Lad p-urﬂﬁmmlcrlm dryppc
af i on sigie

Vid parveringen: E.rln-; flskope re-
men | kog ueder cmraring o
smag ul. Fordel fisk, tomanern of
parravrrimles | varme dybe miller-
konor. Haeld fiskecromen  over,
gyt meid pebar of sorver siraki

Tip: | speder for shethvarfiler kan
man bruge pighvar, redwnge- of-
lar skexrizingfiler.

I"'lu'l"-l';".i'“ - I'l'l-l-".".l|-\.'=|".' L] larm-
rmuslinger: Slathvar kan ersames
af Eammwalinper, Shwr ey mualin-
perne | halve op bd dem trekla
3-5 man, i hl.'lr."uud-i.'l. F';|l11l friki-
ereman med finteremdet nocitang
i steches ke pebar.

Frysnang: Egret. Uden fild

LYS SILDESALAT

« Ll Trakait

1% dl cremefraiche 15%

2 tsk sod, mild sennep

3 spsk kapers wden lage

1% spsk fimtrewet, frisk peberrod
150 g syleede asher

34 marinerede sildefileter

(ca. 250 g)

& peridnmr

Pynt: Blippet frick karse:
Tilbeher: 3 hirdkogte =g, 360 g
rugbrad - o dertil /5 g koldt

SITHE

Vend forsigtipt cremefraiche. sen.
nep, kapers og pebernod sammen
Shaer asierne i sma tern og sikde:
fileterne | smalle strimber. Yend
begpe deln i den krpdrede creme-
Traiche, St sildesakaten tilkdakhket i
koleskabet | mindst ¥ time. Smag
il.







SILD | KARRYLAGE "SRREDRILLETTES"

& poryomer - ikl frokoat & perimner = Uil lrohest

1 dage for 4 ragede arvediloter uden dkind (ea, 250 g

¥ hter lapereddioe 1% dl eremefraiche 18%

350 g sukker (ca 4 dl) 100 g kedde, kagre kartofler | smd tern

7 urberblade 15 g profthakkede cornichoner (smd saltapurker)
10 sorte peberkom 2 1pik Bnthakket rodiag

2 zitraverlog i bide (ca. 100 g) ¥ ol hakket frisk ditd

L5 g smar # ok prode sale

4 sk ostindeck karry friskbovarnet peber

2 gulerodder | skiver {ca. 100 g)
¥ tsk delikatessepaprika
6-B marinerede sildefileter (ca. 500 g)

Pyne: Dildkviste og radlag | gynde bide
Tilhebiac: Rise 360 g rugbrad - of dertil | d) ularvee lapareddiles

Tilbehar: 360 g rugbred og 75 g koldt smar Findel fiskekader med I galler of vend det sammen med cremefraicha
ag de avripa ingrediensen. Smag Bandingen tl o kom den | en kil
1 dage for; Kom eddike, sukber, burberblade, peberkorn og log i en 52l den tildekkede “arredrillettes” i kaledlaber | mirdsr |1 tima, Seag
grrde. Bring bandingen i kog under omrarng of kog den ved keafiig  wl
varme og uden Hg i ca. 10 min. Lad smarres teelte | en tykbundar
gryde ved kraftig varme, men uden at det bruner. Tilses karry op ld
det bruse all Bom den krydrede eddike, gulerodder og paprika |
pryden. Lad larrybgen koge ved kraftig varme og uden g ca. ¥ man.
eller til der er ca 4 dl Bige - rar af ag til. Lad karrylapen kale af. Seer  Tips: "@vredrillettes” kin oped serveres | en skl Bank tkilen bor mod
sildefileterne | mindre stykker og beg dem skiftevis med karrylagen | kokkerbordet for den tldehboede “arrednillemes” silles ph kal, "Srred-
et plas, te et patentglas. Lad sildene trzbke tildakket | koleskaber | rillettes™ kan st cildeicket i koleskaber Gl neste dag,
3 dogn.

Tip: Sildene bkan std tildakket | koleskabet i ca. | uge (ki trackkecid)
/
4 :
T

Wed serveringen: Kom “arredeilleteed”, dildioviine op rediop pi riveoda
rigghradasbidder. Haeld eddilen | en lille kande - f kan man hver [oer
dryppe lide eddike pi in "srredrillettes”.






SEALDYRSSALAT
MED GRAPE OG CHILI

[ W TEAT L til Tarrad ®llar
LIRS

Drressing

¥ livar tyloms

¥ apak haklet fritk red
chiliptbee

¥ eak fingrevan frisk ingefmr
I ypak akacishanning

¥ uak groft sal

Slaldyranlae med prapa of chil
I rmed gr:.p{-l'r'ug: [ex 325 :]

I gl grapefiruge (ca. 325 g)

¥ spak hakiec frisk red
chillipebor

1 spsk hakkeds friske
karisnderblade

175 p pilleda, kopue tperrajer
el halbeseifon

200 g nordsareger | lage oller
fradne. apisds

Pyt Friskn korianderiade
Tiibehar: Rzt 150 ¢ hjertabrad

Elr'-r--'.i.m-d. S F kaffefilcre | on Lg-
v v o skl Fordel olameiien
i laffafilirang of lad den sed ol af-
dr;.l[mlngi kesleskeabser | €2 3 rimier
Kom den aldryppede oylomelk i en
skdl o vend resten af ingredien-
sl | Sl dressinpen tldaekiont i
koleskabsrt § minder ¥ time. Smag
tal.

":k.ﬁlﬂrr'\.lql.'.l rvine] grape of chill:
Skoer skal og hinder af grapefrug-
terne - falg frupend form. Skoer
(ever e skdl) langs grapabidens
hander i3 bidene losnes uden at
hinderne fabper med, Gem safuen,
Vel grapefiletarne og 2 tpak af
grapriafion sammen med  chili-
pabar op korander | an skil, Lad
rejerne dryppe godt al op verd
darn forsigrige sammen med gra-
pefrugterne. Smag dkaldyrsaataven
il

Wedd serveringen: Pyt skaldpes-
salaten med kormanderblade of
farver drastingen i en sial ved ti-
ddien af

Tip: Skaldyrizalat med grape of
chili kan std tildekker § koledkabst
ca. 1 timer inden serveringen.

MARIMEREDE 5ILD |
TOMATFLADE

L pereamas il Irohoee

Dixgen for

I s ahﬂrpl;mmu:r {ca. 400 ;]-
I dl plikelleds

I zpak vor shorry, fno

I spak sukker

I ¥ ol grodt salc

frisklovmrnos paber

34 marinorede sddofilotor

{ea. 250 gh

F‘:.-m Fimrhakboer rasdlag
Tilbehar: 360 g groft rughbrad,
75 g keddy smae o friskiovermat
peber

Dagen for: Lad vomaterne dryppe
af | an shyee over an lille pykbundet
gryde. Kam faden | “romatjuicen”
of bring blandingen | kog, Kog den
ved gvap varems of wden g e,
5 e nil e or oca 1% A - rer of
of ul. Kom sherry, sukker, salt,
peber op da afdryppede womanes
I Nadeblandingen. Yarm  roemat-
faden igennem of smag l, Shaer
pildefilatarne | mindre stykloer op
leg deen dhifrovis med romarflade
boon skdl Sl sildene cldebion |
kaleslabar | ca. | depn,

Tips: | spsk tar sharry kan eryat-
wm ol | ek lagereddike. Sildene
fcwn ed tildekket | kedeslabaet i ca.
4 dogn (inkl, trakkecid)
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PATE MEDVALMG@DDER
OG KOREMDER

10 parsened « Uil Traldil

wllar fordat (I8 Lip)

Pad, dagen far

75 g korender ($md rosindr)
| dl sod. bvid portvin

FO0 g hakdet svinekod

(9= 12% fiesdt)

¥ tsk groft sl

I ¥y spsk fintrewet rictaveriog
£50 g Karoline's Hyttest
% [13+)

friskbovaernet peber

1% dl maelk

3 spak hwedemel

150 g valnaddekerner

Lun windruesalat

0 ¢ halve bl og gronne
windruer uden sten

1% Bter fintstrimbet romainesatar
(ca. 300 g)

2 spsk valneddeclie

A :&Fdl:ﬂll:

Irskbovernet peber

Tilbehaaer: 500 £ landbrod
Bagetid Ca 14 time ved 175"

Patd, dapen for: Kom korender op
peortvin §oen shill, Lad dem trackhos
tildekket pd kekkenbordet |
I cime. Rar dex hakdkede kod med

salt i ca, | miln. Kom log, HymeOst
of peber L Rer melken | og derel-
ter mebet. Vend valnodder op ko-
render med partvin | og stil farsen
tildekket | koleskabet i ca. Y5 ti-
mie. Kom farsen i en smurt fransk-
bradsiorm (ca, | ¥ licer), Dk for.
men med alufolie og bag patéen
midt i gvnen, Flern alufolien efier
ca. ¥ tmes hJ.Fﬂng. EJ: parden
ferdeg den skdste tir, Sl paten
cildmkloen i koleskabee | ca. | degn.

Lazn patéen | kaxneen med an
koniv. Cryp frmnen b varmt wand i o
kort ejeblik of vend patden wd,
Kom sky of fedt fra packen | an
Er:,ld-r.'.il-e:rr patden | ':Jniw:-rqi Al
reg dem pi et fad

L rlndrutuh::ﬂrlrg skrnilindr
H-:q:'l'llm-rlr- h:.lwm'!-rmrﬂ
luni dem ved pvn varme | ca 2
min, Anret den scrimieda salar pd
et fad, Fordel farst de lune windru-
or med sky pd salaven of dernen
cilip, sak op pober Pync pavdiader
e lidt af salagen

Tig: Sem fgeret ol 10 persorar:
Sher hatvdeden af p:l.ﬂu_lﬂ | skiver
of anret dem pl wllerkener sam-
men mad dan luna Wndresialac

SALTEDE KYLLINGELAR

& perianar - el Irakadi
Saltring, dagen for

12 kpllinpeunderiir jca 1.7 kg)
3 spsk groft sale

1 spek subber

100 g s
& hele nelliker

Pyn Blade of recolasalat
Tlhehar; Rlat 360 £ ru;ghn:u:l
- o deril tyitebersyliieiog
Seepecic: Ca 10 min ved 250°

Salning. dagen for: Rens og wor
lopllingedirens. Bland salc of sulks
ker | en plastikpose egret gl mad-
varer, Ko kyllingefirens | posen
of kuk den e Ryt posen s salc
of sukker fordeler sip. Lad kodet
salte | koleskabet | ca. | dogn
Kom kyllingelirens i ot dorslag
of brus dem over med kolds vand,

Tar kyllingefirens godt. Lad g
rex blive gyldent | en Bscerpanda,
Brumn & Iq-'lllr@al.‘ir.ﬂl pngrn.l]n-!
dieom pd alle sider (ca. & min, i al),
Paz pd! D kan sprojue fra kyllin-
pulhrene. Kom alle Hrane oibapgs |
pamden wrmen med de 6 oelli-
ker. Kog Hrene | smorret vod svag
varma of under g | ca. % rime.

Leg kyllingelirens pd ovners
st Sudl rlsten pd oen plade med
bagepapie of steg lirene averst |
ervreien Bl de or grldee of sprade
Server kylhingetirene lune.

Tipx Mir kyllingalirens ar kops |
smvar, b de el ibdehkiot § kole-
shabee | oo, | degn og dorelier
srapes | evnen - da shal soeps | ca
15 min, Dho salvede kylbngelir sma-
gor ogsh dejlign samimen mod ra-
nibmrkompot, s opskriit side 17

Frysning: Egnade. Inden avidtog-
ning. Tes op of ownstepes | ca
15 miin.

11
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AMDELEVERMOLUISSE

&k perusned « el larden &llas
Irakait

Marinering. 1 dage far

500 g optoede, o

ande- eller kyllingelevers

4 spsk mark portvin, i ruby
¥tk sukker

¥ uk grofe sale
Iriskiovmrmet peber

15 g smar

£tk tormoet timan

4 finthakkede chalottelog
{ca. 75 g

125 g s i mindine styhkoer
1 dl pigkeflade

¥ tsk groft salt
frizkkvrnet peber

L spak haidkede, tormede
iranshaer

Tilbehar: 225 g salat af hoved-
salat, bredbladet persille of
torrede transher - of rist dertil
150 g andbred

Marinering,  dage for: Rens ande-
leverne for hinder og drer Tor
leverne of kom dem i en plastik-
pose epnet til madvarer. Haeld
peortvin, subdoer, salt og peber ved
Luk paten tet of ad leverne ma-
rinere | ca | dogn.

Lad srarret blive gyldent | en
pande, Tag bewerne op afl marina-
deen = pem marinaden, Brun levers
stykboerme pd alle sider (ca. 2 minc |
alth. Tilset timian og steg viderc
ved j@vn vanme i ca. 5 min = vend
af og tl. Tag leverne op op wvits
lagene i ca. | min Tkt marina-
den of kog i ca. | min

Kom ¥ af leverne | et blen-
derglas. Tikset log med marina-
de, smer, Nede, salt of peber
Blend wed hurtipste hasdghed | ca.
B selk. Kom blandingen | en shil
og vend trancheer of resten af de
stegte kevere L S3mag ol Belded en
firkantet form med plastiolie (o
¥ liter ). Haedd andelevermoussen i
formen. Bank formen let mod
bordet op sl den tildekket | k-
beskabet i ca | dogn

Wed serverinpenc Anret biven pd
tallerkener, Loft mousten op af
formen. Fjern plastfolicn of shkeer
moussen | 12 skiver. Del evt. ski-
voerme | halve of anret dem pd
salaten

TIMIAMEBLER OG
BACORM

B poryoned il Brorowi

300 g bacan i pynde skiver

25 g smar

4 zitrawerlog i bide (ca. 300 g)
8 uskraellede zhier | bids,

i coxorange (ca 800 g)

3 spsk friske timianblade

¥ teke subdoer

1 tsk groft sk

friskhovernet peber

4 spsk wand

Tilbchar; Rist 360 g rugbred
Seepetid: Ca. 25 min wved 175%

Fordel baconskiverne pd ownena
rist. 5til risten pd en plade med
bagepapir op stag Bacontkiserme
midt | ownen Gl de er gyldne og
sprode. Leg den stegte bacon pd
fedtsugende papir.

Smelt wmorred i en sauterpande
ved kraftig vanme, men wden at
det bruner. Svits bagene | ca. J miin.
Tzt ®bler, timian, suldeer, salt og
peber. Svits | pderligere . 1 min.
Tilset vandet of steg wed wag
wvarme of under g | ca. 2 min

Smag ul.

Yed serveringen: Anret timian-
zblerne i ot fad of pynt med lidy
af den sprodsiegie bacon, Server
resten ved siden af.
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LOGPOSTE| OG
READBEDESALAT

Lk pErranar til frakoud

W odl grow hill,gur
| & wand
¥ ek proit salc

4 firithakkeds rlmlm‘lng
fea 300 )

150 p Karoline's GrasineringsOsg
75 ¢ honselnaddelnrnar

4 wpik klippet risk purleg
1 =g (sr mellam)

1Y ol Karoline’s
MadlwningsFlode 18%

1 uk bagepubver

I wk pral mit
frisklovmrnet pelsr

Radbederiar

& Irivke redbader (ca 500 g)
¥ livor wared

¥ mk grof sal

1 dl el

1 spuk bnvidvinmeddalb
| spak dijontennap
¥i sk grodr sale
fraskbvaermet peber

Pyne: Klippet frisk puriag op word
Tilbrhor: Risc 360 g rugbrosd
Bagerick Ca. | time wed 175%

Ko bubguren i on gryde red ke
goende vand tlan salu Kog bulge-
ren ved ;g varme of wander
rcshuroonde g i ca, 10 man. Tag
gryden af varmen og lad bulguren
trickke, stadeg wnder Mg i ca
19 min.

el Bauilguren samemen med de
evrige mgredionsen. Kom blandn-
pan | an srnurt evndase farm, fx en
patdfaren (ca. 115 Bver). Bank for-
mizrt let mod bondet of bag poste-
jer - wden Mg - mide | avnen,

Radbodesalan: Skgd imems redbe-
durne grandigt of kom dem | en
prde mesl kopende wand riluac
sl Kog redbpderne ved svag var-
i o, urvcer Iig ca. 40 rn, ellar il
da er mare, Held kogewandet fra
ag skyl radbederns hureige § kealds
wandl Sker stilkender og rodspid-
ser af of fern ikrelen. Sker
rodbadern | ine of led dem ka-
ke lidt af,

Pisk alie, eddia, sennep, salt of
peber wammen | en tdl og vend
redbederne i dressingen. 5t sala-
ten tildakket | koleskabet | mindit
e wirmen, Senag vil

Wigd serverinpen: Server den bune
lepposte] sammen med redbode-
salat og ristet rugbrod.

KRYDRET SVINESKAMK

b8 peraomer - £l frokous

# wwingskanks {ca, 4 kg)

Krydderumar

I zpak onshaer

I spik koranderire

¥ sk poroe paberkorn

50 g smar

1 spik ouindisk karry

& smid finchakkede fod Fvidiag
1% spak grodt sale

. | lieer vand

Tilksshaye 35{!' n,-ghmd - of
dertil gralt sale, syluede rodbeder
of sonnep, B suerk of sed
SRS, S q‘,&shrﬂ: sida 79
Stegetel Ca, 4% tme ved 175°

Skaer an enig § bvar skank - pd g
ag ind ol bener - og Sbn dem
Skaer 6-8 lange rids | wwmren ph
hvear tkanle

Kryddersmor: K eneboer, kori-
aniderire of sorte pebarkorn - v
I af morer Sel imaenet | an
gryde wved kraftg varme, men
uden at det brumer it de
knuste krydderier, karry of hvid-
lag | ca. | min. Rar saltet | of for-
dell keydderimorret ph kodssden,
Lk skankerne of hold dem sam-
rmen mied an bamuldianar

Sail  svineshankene | owoens
bradepande of steg desn midt i
v, Ko habadalen af vandet |
bradepanden efter ca. |t
stegning. Tilsxt resten af vandet
lidt afoer lidt - bradepanden md ik-
ki blive tor. Diryp rsed stegeiky

34 garge.

Tip: En sleank rkioer 0l 3 perio-
P
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PSTEGT AND

4 parfioAaer

| landand (ca. 3600 g)

2 tak grodre wah

frasklkvarrset peber

3 skrzllede xbier | bade,

fx belle de botkoop (ca. 325 g)
200 g svesker sden sten

¥a liter vand

Stegetid: 2%-3 timer wed 175°
Gorill: Ca. 5 min

Rent, skl of bar andan. Fern e
rester, Klip vingespicher og gump
af. Gaid anden udvendigt of ind-
vendige med salt of peber. Frdd an-
den med ebler of ivesker of sy
den sammen med bomuldssnor,
Bird vt winger of Hr ind il an-
dens krop. Laeg anden med brystet
opad pd ownens rist. Kom habede.
len af vandet. vinpespidzer, hals of
indmad [udalad biveren) | cvrind
bradepande. Lag risben ovenps of
steg anden midt | ovnen. Tibset
retten af vandet lide efoer Bdre. Tag
efter 2% time anden wd. Mark am
Erens sidder lost of e om lad-
saften ar klar Steg eve. anden
fxrdig. Lad den hvile wldakiot |
ca. ¥ tme,

Wed serveringen: Diel anden i wn-
derlir. overlir of vinger. Del hvert
bryststykke | 3-4 stykker, Leg ko-
det i et ownifast fad. Anret zbler
og swesker i en skil. Grill andeke
det mide i cvnen.

W Variation -

Tips: Steg anden om formiddapen.
Skar den stegre and wd, leg den |
et dvndast fad of stil anden tildek-
ket | koleskabot. Grill anden lipe
inden serverinpen.Yarm evt. mbler
of svesker. Dot tager 2-3 dogn ar
te en frossen and op i koleskaber,

stept phs Dirys en &
kg's gis Indverdige of uchendign
med peber og | spsk groft sal,
Fyld den med 500 g =mbler op
400 g swesker Steg ghsen | ca b
timer ved 125%,

STEGT AND ©G
TRAMEBARKOMPOT

I landand {ca. 3500 g

2 =k groft ak

frisklvernet peber

Jod umhrliede perer | oyldos
bdde, fu conference (ca. 525 gj
¥ liver wand

Trarebaerhompot

450 £ friske vramcher
350 g sukdker (ca. 4 di}

| stegepose (str. normal)

Meddekariofler

I kp fuste karafler | baroe

¥ licer wand

25 g s

1 sk gredt sl

15 E hakkeds hasselnmddnkermer

Sauce

andesky fra beadepanden
¥ Ber Karoline's Hvid
Mzlketauce

3 spak crarmberkompor
25 g Danable 36% (60+)
1 ik grof sal
friskkvmrnes pober

Svegetid, mnd: 3¥-3 timer ved 175°
Soaputid, karvofler: Ca. 25 min,
wad 235"

Grill, and: Ca. § miln

Tilbarnd andan: Sa stage and - man
b anden med parerehide

Traneberkompor Siod  berrena
of bland dem mod subkker § soepe-
posen. Luk posen of klip e blle
bl ved Wukningen, “Kog™ trane-
berrens ved siden af anden § ca,
4% min

Tag anden wd og skra op for ov-
nan - 215° Sreap hesmpecen ol
Lad snden hvile rldekker | ca
¥ i,

Moddakartaler: Kam imsns kar-
redlorine i lll:-g-:r'nit- warl. H:‘Jg dem
vt vag varme of wnder By i ca
3 min Held vandet fra op damg
karooflerne tarre. Tilser e sal
o nodder, Fardel kartoflerne pa

en plade med bagepapi. Bag dem
milde | ovnen ment snden hviler

Sauvce: 51 andeskyen o shum fed-
tet al Ml skopen, tilzet vand eller
kg ind - 1 i sl Tilaer Hyid
MadluSauce, trancbarkompot. os,
falt of peber. Bring siucen i kog
& wmag den el,

Wed serveringen: Se stege and. An-
ret perarns | an kil op haebd lide
crancheriommnpot over, Grill ande-
ket ey b o,

lips Anden kan tilberedes | pod
eid, S cips wed sregr and. Kartod.
lerm kan ogsld geres klar il bag-
ping | pod td. Varm e parer of
eranaberkasmpor







BAGT LAKS OG
GRONSAGSTERRIMER

& pefionar
Gronmagsterrine:, dagen for

J persillerodder | Vs om skiver
{ca. 300 g)

¥ porrer | ¥ om ringe (ca. 300 g)
5 skorzonerradder | ¥ om shiver
(¢a. 300 g

1 liver vand

1 spsk grof mkt

5§ blade husblas

12 blade bredbladet persille

| & hakche frisk bredbladet
ezl

Red rispilal

B dl rode ris (ca. 500 g)

S g wmer

& hakkede chalottelog (ca 100 g)
1% lger vand

2 ok grofr salc

150 g grof sale ca. 1% dI)

2 spak suker

% Bter vand

| laksebet med skind (ca. 1.2 kg)

Fisknauce

1 portion fiskecreme, se opshrift
side 5

1% di plskeflads - pishes dl
fadeskum

Bagetid: Ca. 18 min, ved 225"
Granagstertingn, dagen far: Kom

grensaperng | kegends vand ilsag
sale. Bring accer vandet | kog op

kog grenmgerne wden g | oo
Irﬁudrﬂmdwﬂ
i en sighe over en gryde - gem
gronsagivander. Leg  husblas |
bilad | kolde vand i ca. 10 min. Far=
del persiliebbdens | bunden af
12 engangskopper  eller  fprme
(2 ca, 1) di} Blnd grensaperns
med den hakkede persille op lep
dem i kopperne. Pres gremagerne
ket sammen, Kop prensagrandet
Ind gl dier ar ca, ¥ licer, Troek bass-
blasen op af vandet med det vand
der hanger vied og pmelc den | det
kopends pransaprvand, Fardel ca,
# o grensagyvand § fveer ko, Sl
prensagiverrine tldekke i ko-
laskabet | ca, | dagn,

Pugd rispelaf: Shyl riseng i flere hald
koldy vand, Lad smerret smalue |
en cykbimdat gryde ved keafeip
varmae, men wden ot det boaner
Svita begena | ca, ¥ min Tiliee riy
af wviea | ydarlipors ea. ¥ min Til-
st vand og salt o kog roene ved
Vg varme of under tetilutiende
Ey § en. 25 main. Lad rizens dryppe
all i et dorslag of hobd derm varme.

Rar imers salt, sukker of wvand
sarrsrenn ol walt o wikker er op-
bost. Lmg laksen | on fad skl
- mad skindsiden opad, Held nak-
bgen over lakuen ap bd den hvile
tldkkat | kabeskabet i ea. 10 min
Tag laksen op of tor den Ly lak-
sen ph skindsiden pd ownend rist
- gl en plade med bagepapie

undier rispen, Bag lakoan midy i ov-
nan, Lad den bvile clldekkor § ca,
10 i

Gronaapsterriner, foruac  Lesn
terrimerne | kamten med en kniy,
Doyp kopperne | varme vend | ot
kort ejeblik of vend grensagerne
e,

Fiakusaveon: Bring Eskecremen |
kop, Tikxe fiedeskem op bland
ot saicen i on seavhlender o
don beer shummende. Smag ol
off B Seralk,

OKSEM@RERAD
MED ESTRAGOMN
OG SPEGESKINKE

& pErioned

1 seyklos alfpudietr alaemarbrad
{ea. | kg)

friskkvarnet peler

8-10 friske asraponkvisne

75 g spepeakinke | pynce shiver,
x parmaskinke

Lisne gronsager

25 g smar

A50 g broceal | wmd buleter of
sraklen | nde skiver

A50 g fordrslag | 5 em sk
wykker

I ek grede sale

friskhovarrest peber
Flodebearmaize

¥ liver Karoline's BearnaiseSauce
I eak hidwinseddibo

% usk grof sk

I dl piskaflade - pisker il
Medeskum

Tilbehar: Kag 1% kp ssparpe-
kartafler
Svegutick Ca 45 min. ved 200°

Dy slasmarbeaden med pebar.
Lag dernaest estragonkvite rundt
om ckiemerbraden op ol shdn
spepuikinke. Leg marbeaden pd
en rist | bradopanden of steg ok-
sumarbraden méde | ovnan Tag
At i o il med &t ibepater-
moeneter  kodets  centrumstom-
peratur, Den ghal vers ca. 557 Lad
s bvile cildekkes | ca ¥y tirme,

Lene groensages: Lad wmerret
smele | en Jauterpande ved kraf-
tg vareme, men uden at det bru-
noeer: it broocalien i ca 3 minTil-
sxt foririleg, salt og peber, Svits |
yilarligers 3.6 min, op tmap l,

Flodebrarnane: Kom bearmine-
sauieen | en tykbundet grida. Bring
wiseen | kog under amnaring og
ket edifike oy sale Ror fode-
kurnmet | of srag il

Ved serveringene  Skoer  olise
marbraden | & boffer og anret
dem pd eallerkener samemen med
lide saisce of witieds grandaper
Su"lu'hrl'.l:ﬂ'l-u'nlrntmi“m
c& of gronsager i varme skile ved
siden afl
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FARSERET KALKUMN OG
SVAMPERAGOUT

10 parsenar

| allun {ca. 3800 g)

50 g lyst brod uden skorpe

2 di malk

3 finthakiede aflarge

chalogieleg (ca 100 g)

2 =g [str. star)

3 gpsh: drighe timianblade

2 sk grof sal

friskdcvarrmer peber

T00 g hakket katvekod (12% fedr)

1% licer ward
50 g smar
| =k groft sal

SEMPErAgoUT

stegesky fra kalkunen

0 g smar - dedt | 4 porteoner

12 aflange chalowmelog | kmarve
{ca, 400 g

450 o champmr | habe

115 g markchampigroner | halve
100 g awvershatte revet § sorimles
75 g rensede smd shiltakeyvampe
¥ liver Barcling's Hyid

Ml Sauce

1% sk :rnﬁ; salt

Pyrit: Hakket bredbledet poruilhe
Tilbeher: Kop 500 @ haricon
werts of 295 kg B karmefler
Stegetid: Ca. 2 tmer ved 200"

Lidben  kalkunen, 36 Karolines
Koklken/8 side 13 - eller @ slagre-
ren il ag gere det Del skroges i
3-4 srykloer op lep dem sarmmen
mired vingeapidaer krise og here |
ovipng beadepande.

Lad Brader rekhe i maelken |
cx | min, Tilsaee lag, g, rimian,
salt. peber of kabvekod of rer far-
wen podt samman., Fdd farsen |
kalkoursen o oy den sarmemen med
bormuldssnor, Bind bomuldssnes
om kalkunen 3-4 seder sd den
feer bdvwps ruend

Leg kalkunen med brystet op-
ad ph oveend mat. Kom vand o
pmar | bradepandan &g 12§ ridten
errenph, Dyt kallunen med salt
og steg den midt § ovnen, Dryp
med stepasky 4-5 pange under
scegrengen. Tag kalkunen od og
el med et stegetermometer far-
e centrumitemperatur.  Den
skal vaere ea. F5°. Lad lalkunen
Freile uldakiont i ca. ¥ time.

Svamporagoul: S stepeskyen ower
i n amar, eykbundet grpde of kog
dheyen ved kraftig varme o wden
b el der er ca 2 dl, Smelt en por-
tan imar | en faterpande wed
kraftlg warme, men uden at det
bruner. Svits hogene i ca. 5 min, og
tag dem op. Lyldn en portion
tmar | panden. Step champig-
nonerme ved kraftig varme | @
{ min. of tag dem op. Gyldn en
portisn tmar of steg markcham.
pignanerme | ca 5 min. Tag opd
dermn op. Lad den sidste portion
tmar gyidne of step asterchatte
g shiitakesvampe i ca. | min. Kom
Hyvid Mzlkesauce | gryden med
den indkogte sky of bring det i
kog Tiliee log, svampe og salt
Yarm svamperagouten  igennem
o smag, til.

Wed werveringen: Skaer vingerne afl
of sker derefter kallursen i skiver,







FLASKESTEG Ol
TIMIAMGROMSAGER

b pEFIONEF

W Fxikeieg

I spak grofe ale
I srykkos swinekam med ridaet
wvaer foa 114 kg

1 Bver vand

P Sauce il Reckeveg

stegeiky fra svinekammen
25 ¢ bladt smar

2% gkt hvedemel
¥k sukker
friskkvaernes peber

et kular

Timisngrensager

50 g smar

& Nackkede guleradder i ca 5 em
stykhkoer (e 300 g)

4 parrer i skrd ringe (ca. 300 g)
2 uskrzBede @hler | kide,

i elitar (ea 200 g)

100 ¢ profthakkedes svasker

50 g profthakkeda
walnoddekermer

¥ ol friske timianblade

1% sk prafe wale

friskkvarnet peber
Tilbehar: Kag 1% ki Gees
kartofler

Segenic: Ca. | time o 15 min
wed 200°

Fleshesteg: Kom salt ned mellem
wrerens. Leg stepen pd osmens

rist. Stor den evi. med sam-
maenkrallet alfole si stegon bg-
ger lige. Kom halvdelen af vandet |
bradepanden og keg risten mad
stegen ovenpd. S0eg svinckamamn
ridt | ovmen - tilsser resten af van-
det efter ca, 45 min, Tag feshe-
stegen ud of mdl med et scege-
termometer kodets CotrumEiem-
perawr. Den skal vere ca 65
Hold feshestepen varm,
ﬁmhlhﬂ.kﬂuﬂ:ﬂw
og skum evt, feduet of, Ml dkoyen,
tilsaet vand eller kog ind - der skal
ware ¥ liter i alt. Brang skoen i kog
i en gryde. Rer smare of mel podt
MMWIW
og tilset subler og peber Lad saup-
cen koge ved svag varme of under
omearing | ca. 5 min. Smag dl,

Timangrorsager: Lad imens smar-
ret wmelte | en sutkrpands ved
krafty varme, mon oden ar des
bruner. Svits guleredderne | ca
4 min, Tilsxt porrer oF svits i ¢
I min, Tilses xbdor, wvesker, val-
nadder, thmian, salt of pebor of
svits | yderligere ca 2 min, Smag
il

Ved serveringen: Sleer stagen |
shiver - koam gve. gky | faueen. Sar-
wor straks samamen med gronsa-
gor karofler og waice.

Tips Hyvis swmren or blod! Skaer
sweren af o grill den 2-3 man,

KALVEBOV MED BONMER
0OG KALP@LSER

§ pariener

S00 g werrede bennern,

fx butter bearn

2 litar vand til ledsaning

1 kg kalveboy wden ben

50 g smar

& virraverleg | habee {ca. 600 g)
1 dise Nboda womater (ca 400 g1
| flaska pilsnarald (33 )

| spak subdar

4 sk groft sal

frisklcvesnet pabar

Knp'ﬁ'l:afhmmr
2 licgr var

1 ypak haperaddils
50 g wmar

3 laurborrblade

10 sare peberkom
I gpak grede aal

5 dilpolier (ca. 350 g)
2 dl kopevand fra Beanerme

Pynt: Grofthakket frisk persille
Tilbsehee: 400 g landbred - o
dartil zonnep

Banner, dagen for: Skyl bannerne
af wet deay | Blad | vand | mandae
B temer. Kasser udldadnigivan-
dot.

Puds greve sener of hander af
kadar of skwr det | 16 stose
stykkor. Lad smorret blve gyldent

i on stor sicgegryde. Brun 4-5
stykker bov ad ganpen. Brun dem
pd alle sider (ca. 2 min. | alt). Tag
kst op efterhdnden som det er
brune. Kom alt kadet tlbage | gry-
den sammen med bag, comater, el,
nﬁhnnltu;p:huf.ﬁngrm
ved oon varme of under g o
I time of 45 min. eller ol kedes or
mart,

Eoegning af I:rnfrrnr:ﬂ.rh‘h-u
wand, eddike, smor, urboerblade,
peberkorm og salt i kog i en gryde.
Tilsxt. bennerne of kop dem ved
svig warme of under lhp ca
40 min. eller til de or more, Tag
1 dl vand fra og held bennerne ol

afdrypaing i en sigre.
Sker kilpolierme | habe of
koo demn ned ol kabveboven sam-

men med de I dl bennevand op
jevn varme of under Hg i ca
15 min. Smag bl

Yed serveringen: Server kabebov
med benner of kifpolser | dybe
tallerkener. Pynt med persils of
spis retten med kniv, gaffel of she.

Tip: Retten kon med fordel hves
terdig g s fra dag tl dag.
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DYRERYG OG
EVADEROMPOT

A=l paiindr

Kvadekasmpat

1 modne kvaeder jca. 400 g)
3 dl vand

125 g sukker (ca. | d)

¥ fledkcket vaniljestang

1% tak friskpeesset citronsaft
¥ sk proft sale

friskkvaernet poher

1 kg dyreryg af dddyr

75 g bladt srmar

1 spek habdoeds friske
rosmarinbiade

¥ tak groft salt

friskloeernet peber

1 dl kabves eller vildtbouillon

2 i halvitar radvin, i pindt modr

Syeajlllurulber

| savogkidl {ca. | kg - 24 blade)
1% Bter vand

1% tsk groft sabt

frisklcvarmet. pelber

24 smi trepinde

50 g smar | méndre stylder

1 spsk blode frishe
rosmarinkviste

Sauce

stepesky fra dyrerygren

100 g flodeast raturel I7% (T0+)
1% spsk hvedemel

¥ dl vand

Tilkehar: Kog 114 kg asparges-
kartofler

Eirur-lrlp: alf dyreryg: Ca 10 min
vied 2507

Seegning af dyreryg: Ca. 1 time og
I5 min wed 125%

Bagning al savojkaliraller: Ca, 12
min. wed 2507

Evxdekompot: Slorel kvedeme.
Dl desmi | lvarte og flern kerne.
b, stilk og bomst. Soer kveders
ne | grove tern. Kom dem | en grys=
de sammen mesd vand, subloer of
vaniljestang. Kog kvederne  wed
svag warme of under by | ca. | =
mee. Tag liget af grpden of kog
kompotten ved kraftig varme
15 mir. til den er sirupsagtiz - ror
af of ol Tiset dtronsaft, salt of
jpeher o smag til

Skaer hinder of grove sener af
dyrerygren. Leg rygpen ph ovnens
rist | bradepanden. Rar smor,
rosmarin, salt of peber sammen
o fordel rosmarinzsmemet pd dy-
rer}wtﬂ.l’.rlm drrﬂmqn midt |
gvmen. Skra ned of hald boillen
op redvin | bradepanden. Steg
dyreryggen ferdig - drpp hode
med stegesky 4-5 gange. Efter ca
I time op 15 min er kadst ros. 5l
&runnwrlmrfdc ni_l:uiil;ﬂ'-
gen hwile uldekket. Skru op for
o - 1507,

Savodlciicruller: Fjarm mens de
grosve midtermibber fra icilbladene
of skyl bladene grundigt. Kom
dem | en stor grpde med kogende
varil. Bring atter vandet | kog
uden lig. Hickd vandst fra kilbia-
dene og brus dem over med kold
wanid. Pres bladens fri for vede | et
viskestykhe. Drys bladene med
salt op peber o fold dem en gang.
Rl dern derefter stramt il smd
ruller = holdt sammen af -
pirdens. Lep kibrullerme | ot own-
fast fad (ca. 19 x 32 cm). Fordel
smer Of rosmann pd saeopiclls-
rullerne of bap dem midt | cvnen.,

Sauces Ml '|.|;r:t|:1.]ney¢ruT|h.J:.-|: wansd
eller kog ind - der skal viere .
4 dl | alt. Tlsee Badeocst of kog
s vl e vairme of under
omrering ol coten o smeluet, For
mal op vard sammen op plak jev-
ringen | saucen. Kog den ved svag
warmg of under Mg | ca. 5 min
Smag maucen til,

Wed serveringen: Sker kedet fra
bemene of skoer dat | skiver, Husk
de I marbrader under LB
Fiern treepindenc fra swvojldlsnd-
lkerne. Lun @i kvedekomportoen
op server don ol didyrryp, weed-
kibsruller og sauce







MARIMERET ANDEBRYST OG LUN RODKAL

i peraonar

Marincret andebryst

2 seykboer andebryst {a ca. 300 g)

¥ sk koranderfro (ca. 40 k)

¥a tsk hele sorte peberkorn (ca. 20 sth.)
8 helg nelliber

¥s spsk fintrevet appelsinsial

2 dll friskpressot appelsinsaft

V3 ke groft salt

1 spsk fedt fra “andefleshesverens”
Yo sk grodt salt

ppalzinouce

miarinade = fra 3 stykker andebryst
¥ liger Karoline's Hvid MelkeSauce
¥ ok groft sale

T

Lur rodics!

&00 p redidl | gynde, korve strimber
¥ lnesr hﬂiﬂﬂdl' wanid

2 spak fedt - fra “andefleskesverenc
¥ dl friskpresser appelsinsaft

T sk sukher

1% sk groft salt

friskkvernet peber

Tilbschar; K.qg 1 Inqg Hpa:gcﬂ:innler

FHarinerer andsheysc Flern eventuelle rester af fler. Tag derafter skinde-
ne af de 3 scybker andebiryst ﬂgl:m skindene). Knus koranderfre, peber-
korm of nelliker = eve § &n morter. Kom krydderierne § en plistkpose
apnat tl radvarer samemen maed apgelsingkal og -safe Kom de 2 stylkcker
A 'rIPmuthkdmm.l:dkudnmdmlhuhduhlﬁn.
¥ wame,

Skeer skindec | ca. ¥ om oynde sirimiler, Rlst dem | en sauterpands ved
krafisg varmie b ca. 3 mén, og dereflter ved fen wairme ca. 10 min eller ol
de or sprode, Leg “andeflzskesverene” pd ot siykke fedougende papir
of drys dem med salt. Gem andefediet.

Tag kedet op af marinaden (gem den) of dup det tart, Kom andefodt
| swuterpanden of varm det op. Brun de 2 stykkor andebiryst | det var-
mig fedt c3. | mim, pd hver side. Soeg derefter kedet ved svag varme i ca
12 m'-n.-unﬂ:l'n-g m.T.tgm&Fﬁrphhu'nraf[ﬂrﬂqurﬁm
saly, Lad dem il gildeklet § ca. 10 min

Appeltinmuce: Kom imers marinaden | en prydes op koy marinaden
wodd joevm warmss @ ca. & men. oller  dor or o ¥ dl THeet Hvid Mol
Sausce of ssiu Bring ssucen | kog of vlset evenvtul sky fra sndebryst-
wrykkarne. Smisg ol

Lun resdlcl: Ko redkdlen | en skil og haeld kogonde vand gver, Lad ki-
hen bieve | vandar | ca | min. Held vander fra o brus kilen over med
kecedr warsd, Lad den d-rrpp- af | i]il:l-.':ﬂlﬂ andefeds | savterpanden,
St redidlen ved krafig varme | ca, 3 min Tilkes appelsinsaf, sukles,
sz op peberVarm lcilen gennem of smag sl

Wed warvaringoen: Sker kadat | onda, skrd skiver of anre: dem pd oc
warmit fad. Pyne med “andelleskeswerens”, Sorvor appehinsauce og den
bure Pl uil.
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P ERUNEDE KARTOFLER

| pErsonar

BS p suldker (ca, | di)
15 g smar

I kg pillede, kolde
s, faste karveller

Forded sukkeres | of jEwnt |.'I|: i e
keold pandg (ca. 21 om | dizmacer).
Lad sukberet umaloe uden om-
raring - forst 2 min, vod Er;ﬂ'l:il
varme of derefier ved [aem var-
mia. Tiler pmas af shru ap wl
h.ﬂﬂ;lg varme. Kom karroflerne |
et derlig of brus dem over mad
keoldt vand, Kom de vide karadior
| panden, Brun kartcflerne wed
lraftip warme | ca. & minVend lor-
siptige | dem. Tilzer ave. lide vand
ki kartcflarne bapyndar sz blive

5

Tipss Dw brumads kartoller kan
forbarades | god td. Brum kared-
lermee | ca. 4 min, Tag panden af var-
maen of et | d kobde vand, Sl
panden med karmoflerne tildaekdoe
i koleskaber Varm, ved serve-
ringan, kartoferne op vad krafig
VAR o wirnd Inrq.-grg: i i il
vandet or lordesmpet of karvoller-
ne er varma of blanke. Kog op pil
et Rarredlerne ch,g-en far

"'-".1! L]

WPFLODESTUVET GRONKAL

A4 peraanar

Blamcharing al prankil

1 kg friske gronkdhblade
4 ler vans

15 g amar

Y Bter piskeflode

I =k revet muskatnod
Ik profe sk
friskkvarrnet peber

Hanchering af pronkil: Skaer mid-
rerribberne af kibladens o shyl
bladene prundigt. Kom kilen | en
tar pryde med kogende vand
Bring atter vandet i kog - uden B,
Hald kien i et dershyg o brus
dan over med kolde vand. Lad kG-
hen dryppe af op hak den med en
kribw - ik fior fint.

Lad smarret smelte | en k.
bundet gryde ved kraftiy varme,
mn wden at det bruner. Svits kd-
len i ca. § min Tizze flode, mus-
kamnad. falt of peber Lad kdlben
kege ved kraftig varme og under
amrenng i 35 min. Smag til.

lip: | snedet for frisk gronkd] der
blancleres, kan man bruge 400 g
frossen, hakiet grankil.

fodestuwet  hwidbdl:
Swits 600 g fintsnittet hvidkdl i ste-
det for gronkdl Udelad muskar-
reindd oo tiliet | stedet 1 styldos bel
lanel.

Yarlation - Bedestirert rosenichl
Swits S00 g Trsloe rosenkdl | kvarte
i seedes for gronidl,

ST/AERK OG S5@D SENNEP

W liver piskeflode

2 spik e sernepikorn
3 apuk pult penmepepulver
2 spik lagoreddike

wller | spak whisky

| spik kenning

v sk grodi salt

2 18k vand

Brirg Node of sennepakorm i kog i
en bilg, cykbunder pryde. Kog det
wed svag varre of wader By i ca
10 wvin. - roor ff oo 1l Tag gryden al
warmii. Res sennepspulver, eddi.
ka, honning ag 13k | Aaden, Kam
dien prerke sennep | en tkil og st
i tikdaekhet § kobeikabet i mindst

3 degn.

Rar senmeppen bad med vand ox
smag Gl Kom evi senneppen i smil
Hai

Tips: His senneppen stir og bl
v Bae fair kan den tileetes lidt

ekvera vand, Senneppen kan std
tldkbort | kaleskabet i ca. 3 uger,







ROSEMEALSSALAT

A gEFIOAET

Hiadadr r.l-l.‘.irl_E

2 4..|;-.rg.lv: I'r"r:hp:'-:-l.wr ertronaadt

I spak Iriskpresset appetsingalt
1% wpak sukker

¥ ok prof wlk

friskkvmrnet pober

¥ liar piskefiode

600 g renede friske rosendsl
1% hter vand
1% =k profr sl

75 g grofthakkede hasselnaddehermr
finastriendet skal af | appelsin

Haer il Il!.q:g; 1 208 £ Fapet l:;.-‘llin.g ol BOD gi'thq:r'#-rr'm of ] kg
faste kartoller

Flodedressing: Pk citron-, appelsingaft, sukker, salt og peber sarmemen
mid en galiel Tikuer loden og pik ol deessingen e en eremes konsi-
svens. 5l den uldekket | keloskabet i ca ¥ ume.

Pil et par Bilade af hver ropenikedl (ea. 1 liver | alt). Sker derefter de imd
kil § habve, Brieg vand iliae cale | kesg i en gryde o kom de halwe rosen-
kil i, Bring ater vandet i kog uden lig of uhixt bladene. Held efter ca.
15 piek. resarkil o -blade ol afdeypning | ot darilag. Overbirus derm med
kil vand eg dup kilen vor § e vitkesrykke

Wed serveringen: Lag rosenkil of -blade i et stert fad. Drys med hassel-
nadder o appelinurimier. Ror deetzingen op ag wmag den til Server
dressangon Ul salaten,

REDVIMSSALICE

b peiisAes

300 g bIS eller granne vindemsre
3% dl halvear redvin, i ebues du rhvbne

¥ liter Karoline's Hvid MalkeSawce

¥ dl halvtar radvin, fx cdoes du rhdne
fa vk rorsukker

I ek prode sak

friskkvarnet peber

hiliar

Hertl: dtep 1HO0 ¢ andefir, kog 1 kg asparpeskartofler - og dertil
900 g bagre radlag, se apikrift Karolnes Kabkken/d side 46

Hakoer vindroerne of kom dem i en cykbundet gryde sammen med
ritvirenn. Kog drier ag vin ved kralftig varme og uden Bg i ca. 5 min. Si
viridruerve fra o mdl "siruppen” - der skal vaere ca. ¥ dL

Kam “siruppen” tibage | gryden of tlset Hyvid MelkeSauce, radvin,
suldkier, sale, peber o kubor, Bring redvirssaucen § kog og smag den dl,

Fryenimg: Egnet. Smag til med ¥ ok grofe sale
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SELLERISALAT PRODKAL

b prroompr 4 pErinART

b liger kogpende vand 15 g smar

200 g krcddssllor | oynde vtave 4 spak ribigels

¥ dl cremefralche 1B% 1 vk balamecoeddike
I spake dijorsennep ¥tk stode allchdnde
2wk honning I etk profe salk

2 pak friskprossst cleranal 500 g fimtsnitter rodidl
14 sk grodt asht

iriskievermet peber
B il bladseller! | gynde skiver
(o, 200 ;]-

¥ lewr radicchiosalat | grdae
sarimiler {ca. 100 gh
brondkarse | buketier - | pote

Heruk Step 200 g andebryst - o
dortdl 300 g landbrad

Held dot kogende vand aver sed-
leriiervane of |ad dem o3 | £a
5 min. Lad sellerien dryppe afl i en
sghe. Vend cremefraiche, sennep,
harining, citrandalt, talt o peber
sarmimen. Vend selerivtane of blad-
selleri i Sl sellerisalaten tldek.
ke | ksbealabat | mindit M time.

Semarg il

Ved servaringen: Fordal radicchis.
salaeen i et fad. Laeg berph selleri-
salaten o pyt med brondkarse.

Mgt | seecdee for semnep of hon.
nirg kan man bruge 4 sk dijon-

s mied homining, (Sordighoedbi).

Bring smar, pebs, sddike, allehindo
o salt i kog i on stor gry&.Tﬂg:
risdbiilen og hog den ved jevm var-
me of under B | ca 15 min Tag
Epet af gryden of kbog ved loraftig
varme of under omeoring ca,
4 min. eller ol vaeden er fordam-
petet. Smag resdiciben gl

Varation - radkal med =bler: Til-
¥t 2 radlog | tynde bide,
3 uskrellede coxorange mbler |
tern of ¥4 tsk groft salc efer ca
13 min. kopetid.

Variation - rodkil fra gl Lad
S0 g rodikdl fra plas dryppe af | en
sigte. Kog imons en lage af 25 g
smar, 4 spsk ribspele, 1 ok
balmmicoeddike og 4 wk mad:
allshinde. Lad lagon koge wod
kraftiy warme of uden Mg | ca
| min Tilser den aldryppads rad-
kil of h:l:llE dier wied hnﬁ;iﬂ CETRIE o
of under omrening <z | min. aller
til vaeden gr fordempet. Smag rod-
kadlen cil,

RADKALSSALAT MED
P/ERER

1% dl syroet lade 9%

5 spsk oyrrebosrsyloeie)
W sk groft sak

400 ¢ fincsmiceee rodiil
1 skrmllede paerer i nde bide,
I fomdante {ca. 300 ]

Hartil: Stap 1% kg rewelshen

elker rbbenateg of kog 14 kg
faste karvofler

Vernd syt Nede, tptteberayle-
i o salt sammen. Seil dressinpen
rilaxkker | koleskaber § mindst
¥ time. Smag ul

¥end ca. & & dresting sammen
med radidlen. Leg perer op rod-
kel Bagrvin i en skl Server resten alf
dressingen tl redkibisataten,

Tig: | stedet for tyiebersylicin]
kan man bruge trancherhompod,

s opskrift side 17,







PARER | RODYIMSSIRUPTIL O5T

& pefignsr

Rodwinsperer, dagen for

% liver halvtar radvin, i cdtes du rhone
5050 5 subdoer

% dl babsamicoeddile

& kardemommebapsler
6 amd, faste paerer, fx fondante (ca. BO0D g)

10 g smae
50 g smuttede mandier
¥ ok fing sale

200 g Darable ost 36% (60+)
200 p Dansk Emmentaler ost 18% [(454)

Tilbeher: 150 g Mutes

Rodvinsparer, dagen far: Bring rodyin, sukler, eddike o kardemomme i
kog i en gryde. Skead parerne, fern blomaten, men tad stillen bl pd.
Stik mange huller | peererne, fix med en kodndl. Leg prreme | gryden of
lad dem koge ved svag warme of under Bg i ca. |5 min Fererne skal sta-
dig vere lidt hirde. Kom perer med kogelage | en skil og keg en taller.
ko ower 53 de blver holdt nede i lagen. Sl pererne tildekket | ole-
shabwt | ca. | degn.

Tag paererna op af lagen of bid dem dryppe of. 5 lagen o bring den i
kog i en gryde. Kog hgen ind ved kraftig varme o wden Bg i o 25 min,
eller tl der er ca. 4% dl indkogt redvinssinap.

Lad smperet blive grldent | en pande. Rist mandierne ved jgesn varms

of under cmrening i ca, 3 min, Loy dem pad e et stybdos bagepapir, drys
med salt og vend rundt | mandlerne.

Wed serveringen: Shar osten | shiver og styldeer. Anret perer of ost pd
tallerkener Pynt med lidt redvinssirup of mandier. Server resten af red-
winesiruppen | en tkil ved siden af.

Tips: Perer | rodwinssing TP ng,s.‘i p:h:ll: sammien mied vaniljeflodes,
fledeskum eller som tilbehor Gl vildtretier, Det er ¢n god ide ot tape
osten od of kaleskabet 1=2 dmer for serveringen,

W POTEAES" MED ROM

| pEFibAEF

300 g fintrewet ehstra hgret Danbo ost 5% [(45+)
I dl piskeflode

¥ dl ek rom

¥a ik subber

lilbehar: Rist 250 p rupbred

Ror osen sammen med piskeflode, rom o sukdier. Kom blandingen i en
shill efler glhs, fx et patenighs. Pres osten pode sammen. 5el den tldek.
ket | koleskabet | ca. 5 dogn Smag pd osten of par gange - og tilsee lide
megre rom heis den orenger,

Tipt: "Potices™ mesd rom kan ogsd vere en del af en osteanreming. fu
samimen med et styldoe Mavarti ost og en Nlodeost med nodder. Dot or
ien god ide at tage osten ud af kebeskabet 12 tmer for serveringen.
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SMA OSTESOUFFLEER

il lgeraEn

75 g gronne linger fra Puy

(e, 1 &)

¥ Bvar vwang

W ke gﬁ.‘rﬂ waky

1% spak vindrockernools

| spak vand

Yy spek Frvidvirmeddike

Y sk hakket frisk rad chibpebor
Y tik groft sak

Crtenenillliodr

50 g srmar

60 g heederned (ca. | &)

3 melk

100 g Karckne's GratinerngsCht
3 =g (. mallem)

2 rak hakloer frisk rod chilipaber
I ik grole sal

15 g pinjekarnar

I di blade af Bredblder perille
¥ dl pranatxblekerner

Bageeid: Ca. ¥y e ved 175"

el Bngerne godi Kom dem i en
gryde med kogends vand tilia
salt Kog linmerne ved svag varme
af urder Bg i ca. U8 min. Lad dem
dryppe af | &n sigre. Bland o,
wand, eddidon, chili og salt sammaen
med de varme linger | en skil. Seil
Frserme tildekloet | koleshabet |
mirdst ¥ time. Smag til

teretoufilesr: Smelt smormet | &n
pykbumndet gryde wed kraltig var-
e, men wden at det braner, Roar
msdet | pd &0 gang of bag blandin-
gen gt sammen. Ror matken i
of lad Mardingen koge wed svag
varme | ca. % minlag gryden af
wvarmen of ror farse osten | of
dernoeit de sammenpiskede =g,
ichili og salt Fordel dejen i 8 smurs
e wmd, ownfaste souffleforme
{a ca. 1Y% di), “Skaer™ med en kniv
rundt langs kanten af formene, wi
haver de smd souffllesr bedre. Bag
soulllecrne midt | ovnen Abn ikie
ovndoren de forste 20 min da
suifleerne bet falder sammen.
Kom pinjekernerne | en tor
pande. Skru op tl kraftig varme og
ret | &3 2 min. whder cmearing,
Skru ned 6l jevn varme of rist
kernerne | pderligere ca. 2 min

Wed serverinpen: Forded pertille-
badene pa tallerbener « v plads
il ostesoufllesme. Lxg de kryd-
rede linser of pranateblekerner
P peersillen of drys med pénjeloer-
mier. 5til soufflieerne pd allerkener-
ne af server straks - soufflesrne
kan ikloe vente.

Tips: Koami dejen | &n form (e | ¥
liter) = bag ca. 50 min wed 175"
Souffcerne kan st tldakioet | koo
beshabeet ca. 4 tmer inden bagning.

Frysning: Egrede. Inden bhagning
Tos op og bages

DSTETALLEREEM

b pErimner

Y sk kawmen

150 ¢ mild Samae aar 185% (304)
10 g blA- o hicshimemalast
9% (65+)

125 g rod skimmelmodnes ot
ITE [65+)

1% sk ahornsinup

T#bakar: 150 g lyst brad

Rt kommen i en tor pande wed
|y varme of under omradng |
. 4 min

Skaer de 3 oste | mindre stykler
of fordel dem pd callerkenser
Hald lide ahornsirup pa bld- og
hvidskimmelosten o drys de 1
andre med ristet kommen.

Tip: Dt &r &0 god ide af tage
oaten ud af koleskabet 1.2 timer
for serveringen.







BAGTE PIGEOMN/AEBLER MED Q5T

b paTLEnEr
Pamaransfyld

50 g fnthakkede hasselnaddekerner
1% spek akacishanning

15 g Elade smor

2 esk hakbet, kandeeret pomeransshal
# uk proftkvernet paber

b pepecnzebler (ca 475 g)
41K} g il ost, T Pvidskimmel efler bid- ag Fividikivnimeld I%% {&65+)

Tikehar; 150 i lendbrod
Bageted: Ca. 10 min. ved 200"

Pamaransfyld: Bland hasseinodder, honning, smer. pomerans of peber
sammen i en skl

Vask of tor eblerne. Skaer of lille g (ca. | om fra silken) of hvert zb.
bt - lad stilken sidde pd. Shaer Forsaguigr Blomaten al ebder. Fern kerne-
hurset o bide dil, b med et parisiennejern. Forseg st undgh ag der gir hul
| bunden « ellers keg et lille soyiche eblo ned | illor. Scer 4 rids i deallen
pd Frvert ebde mesd e lilke, spids oniv 35 skindet ikloe revner undes bap=
ningen.

Fordel ca. | spak fyld | hvere eble op wer Wger pi Sul ablerme | et
ovmifast fad o bag dem mide | ovnen, Tag sblerme wd efter ca. 7 min,
Skaer caten i 12 stykber of fordel & of demn under lgens pd =blerne
Bag dem ferdig de sidste 3 min. See de varme ebler pd tallerkener sam-
sy et revten af caten - o beod. Server straks.

OSTEKIKS MED KOMMEM

Ok 20wk

150 g grahamamel (ca 24 &)

&0 g hvedemel (ca | dl)

45 g havregryn (ca 1% di)

2 spak beun furin

1 =k bagepulver

¥ sk firrg sadp

100 g kol o

150 g fivoreves, mellemlagrer Danbo ost med loommen 25% [45+)
et | spak vand

Bapecidt Ca. 13 mimn wed 175"

Bland de 2 shags mal, havregryn, farin, bagepulver og salt. Sker smepere |
mindre siykker of smulde det | melblandingen. Tilszt osten, Elr dajen
let swmemen, evi. med vand. Form dejen tl en ca. 15 em lang, tyk rulle
Legz dejen rldekier | kabeskaber | mandst 2 timer ofler | fryseren | ca,
¥ time, Shoer depen | ca ¥ em yekdke skiver: Leg skiverne pd plader med
bagepapir. Prik kiksens mied en gallel og bag dem averst | cvmen

Tips: Kiksena srmager pode med koldt umor cller med ost, (= bli- of
breidsbimameed, hidsharmened eller ehstra lagret Danbo. Dejen kan ligs |
koleskabwt fra dag ol dag. De bagte kiks kan pemmaes | en kxpodise i ca
4 dagn

Frysning: Egnisde
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P RISALAMANDE

& pRrEenEr

' Risengrod

T ol v

2% dl grodris (ca. 180 g)
1 liter maells

100 p sugzade mosndler
korm fra 2 senger vanilo
4 spik sultkor

W licer plakaflods

Tilbehar; 1 porton e rod ber-
savce ellor kirseberaauce

Risengrod: Bring vand og ris i kog i
an tykbunder pryde. Kop risens
wed jEvn varme of under o
roving | ca. 2 imin. Tabiee malk of
ko preden ved svag varme, scadip
unidar emraring, | ca, 10 min, Lag
lig pd og kog i ca. ¥ time - ror af
af ul. 56l greden wdekbet | kale-
gaber 1 den er kold eller il

naesnir dag
Tag en mandel fra og hak res-

tan. Ror risemprod, vanifjelarn,
ikker og de hakkede mandler
samman. Pak laden tl et lee tkism
op vend det forsiptigt | groden
sammen med den behe mandel. 5ol
raslymanden tildekket | kolaska-
bt | prinsctat 2 tierein, Smag il

Tige: Skal risengreden spries med
kangliukker op smor 53 smag ol
mad | tsk profe sl

Fr :.H.r'lint_ EI'"'"L

W KIRSEB/ERSALUCE

b persomas

| dl gafe fra kirssbeerrens

I apaks kearvofleimel

2 glas sylede sode kirsebxr
fa ca. 350 g

3 tpak gikker

Rar an jevning af saft og kartoliel-
midl. Ko boer, resten af saften og
sukker i en gryde og bring det |
kog. Tag pryden af varmen og kom
jEvningen | pd én gang - wnder
omroring. Herefter mi irseber-
jaucen ikke koge. Roar sascen podtc

ipannerm g smag den dl,

R0 BAERSALCE

b pEriOaET

400 g frodne, blandede rode haer
125 g sukker (ca 15 di)

¥ dl vand

1 ek karvoifelmed

Bland de frosne bxr og sukker,
Lad Baerrene to op pd kokkenboer-
det i mandst I timer. Kom ber og
saft i en gryde og bring dex | kog,
Rar en j@vning af vand of kartol-
fetrmeed. Tag gryden af varmen og
kom jevningen | pd &n gang - wn-
der amrorng. Herefter md baer-
saucen ikke koge. Ror saucon godt
igenmerm of smag den tl,

APPELSINKAGE

| kage 1d wighher

3 appehiner (ca. 550 g)

200 g finthakkede, smurttede
maindler

100 g heebo, srnaarteds mandler
100 g hewdemed {ca. 1% d)
250 g puklosr (ga. 3 dl)

2 ok thptﬂ'm

100 g semape - sl

¥ dl lys rom

Bage glasur
100 g Marsukker (ca. 1 di)
2 spsk bys rom

Tilbethor; 300 g appalsinkdde o
¥ lwer sprnac flade 9%
Bagesld: Ca. 1 e oo 35 min,
wed 1757

Pl appshiinerna - flarn 24 maget
som mulige of den bvide hinde.

Skar appelsinerne | mindre siyks
ker = ca. 400 g appelsin. Blend dem
wvid hurtigste hastighed § ca. M seh.
Bland de hakkede o de hele
mandler, mel, sukker op bapepul-
ver | en skdl. Rer appelsinmos,
imar o rom | melblandingen. Be-
klzd en springlorm (ca, 22 em |
diarmeter) med hl.glp.‘iplr. Hoesed
dejen i forrmen o bag kagen midt |

Creinic.

Bagt glasur: Tag kapan wd efter ca
| timee og 15 min Bland Norsukber
of, rom. Fordel ghsuren pd kagen
of bag den ferdig de sidsue 10
mwine. Lad appuhmha#ﬂ kale af |
mindst 2 timer. Kagen er “peam-
pet” og saftig.

Tip: Kagen kan st videkket pd
kekkenbordet ul neste dag,
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PAMDEKAGER
MEDVALM@DDER

Walnae I-:-L-r;rl-:

15 g smor

85 g sulcker (o | di)

kaen fra ¥4 Mang wanilje

1l Irskpresset sppelsirmalt
1040 p hakkede valnaddekornar

-'-I.'.Il"ll'h.l:n:"- B sk

&0 g vendemal (ca. | )
7 eak pukbkosr

b Tra 4 Ftang uilh||l:
2 dl ek

2 mp (s, w107

50 g sar - smcloet

e smor ol suegning

Pynt Finescrirnler appadsinesbal
Thehar: 1 hger vandoflodos
Gravsnic g i 4 wmen, vad 250"

Walrsddofyld: Kom wnor, sukker,
vamiljgkorn o appeliirgalt | en
pande (ca. 21 om § diamater)
Biring bardingen i kog of kog den
wed svag varme ca. J) man, eller il
dan er girupsagrip - ror af op il
T;: p;md-u:n al warvien o wenid de
hakkede valnedder (.

Pandebcaper: Blhand mal, wilkker og
1'4.r||||4]k::|r:| [R5 ] :.i.“. Pl'ik. Freikosn
i lidy efer bt op derefter =g
of smor. Fordel ¥ o dej | en varm
pande fea. 14 em i dameter),
Bag pandekagen ved jovn varme

ca. 1% min. eller til den er gylden.
Vond pardetapen of bag den fwr.
dig (e 3 min. i ale). Bag resten af
pandekagerne,

Leg ea | gpak fdd pd hver pan-
dekage of fold dem il kvarte. Leg
pandekagerne pd en plade med
bapepapir of gratiner dem overst
I avmen

Frysing: Egnede. Inden gratine-
ring.

AMNAMASDESSERT

IY perioas

1-1 frisks, modne ananas
{ea. 2 kgl

4 spak subdoer

£ apsk majsstivelss, fx malzena

Lykrdilladaikhum

4-5 cm af en sang engelsk
lalorids

i liver piskeflode

1% spsk florsukker

Py Frighe citronmeslisseblide
Vilsehar: | hiter lime= gller
citroniorbet

Bapetid: Ca. 40 min. ved 2007

Skxr enderne af anarazen, Skrael
desn ved at lade knbven fobge frug-
tens form - sheer sb dybe ax de
brunce “prikker” forsvinder, Flaek
ananazen of sker den | ca. 3 mm
tynde skiver. Diel ananasskiverne |

& lige store portdoner, Band suk-
ker o mapsstivelse,

Beklzd en bradepands (2.4 =
20 x 26 em) maed bagepaplin Dk
bunden med 1 portion ananas-
shiveT of drys mied | spik sukker-
blanding. Forse: | nevnoe rekke-
fnlrl-l af bﬂg darsserniomn méde | ov-
nen, Ansnasdesserien skal vere
i pres mens den koler al. Lap
ot stykion hapepapir op dernes
et stykke pap over desserien,
5ol derpd konservesdizer aller
2 undh,g-e-l'nrm f:,ulrh: el e,
Stil desseren | lobeskabet mindit
5 wemeer elber ol nesoe dug,

Lakridiflodeskum:; Kom den en-
gelike hkrids | en plastkpose ap-
net ol modvares, Knug blkoridien
fire med fx en hglmllp fea, 1%
tsk kraist lakorids), Pisk fleden ol ot
lex skum of vend Norsukker of la-
kridy I.Srn.'i,g til,

Wod serveringen: Fjern ddser. [EX]a]
of bagepapir. Lxg ot spekbrade
owver bradepanden o vend rundr,
Fiern bagepapiret fra ananasdes-
sErven, ke kancerna lipe of del
destercen i 10 wrpkker, Fordel dom
P tallerkener sammaen med lime-
sorbet of lidt hkridsllodatkoum,
Sarver resten | en skl wed widen
al







KAGER MED FLYDEMDE
INDRE

& parioner

Flydende indre

150 g mxlkechokolade
(za. JOK kakmo)

1 ol Karalins's
MadlxmingsFleds 18%

1 spsk fincrever cicronskal

Cholkodadedes]

150 g mark chololids

{2, 55% kakae)

75 g smar

3 paneuriserede mppehvider
fea. | iy

4 spsk Borsukher

50 g fimthakloede
hasselreddekerner

5 spsk hvedemel

4 pasteurisenede mggeblomemer
[ca. 4 spak)

Pyrie: Florsubker

Tilbchaer: | liter vaniljafedais
- il dassere

Bagetid: Ca. 25 min, ved 200°

Fiydende indre: Del moelbachaks-
leden | mindre sykbor o kom
dem | on whbunder gryde sam-
mian miad faden, Bring blandinpen
| kog of kog den ved jen varme
of wndar omrening | ca. 2 min T
e citronakal of il hidet idak-
kne | kalogksber | mindie | time

Chotoladede; Del den markos
chokalade | mindre stykker o
ko dem | en tykbundet grpde
sammen med smarmet. Lad det
st ved Pevn varme. Pisk appe-
hvlder ag florsukker stife Vend
nodder og mel i de stiftpiskede
hrider. Vend cholkolade-smarbian-
dirggen i.\end &l sidst xggeblom-
mserme 1. Fordel dejen i & smurpe
muffansforme, ilkdke papir, (2 ca. 1%
dl} - ea. | di dej pr. foermn. Kom diest
afkalede frld | en plasticpose ef-
net til madvarer. Klip et bul | det
ond hparmd. Stik poten ca. 3 om
nedl i dejen of tryk ca W af fyldet
niedd | hver kage. Bag dem mide |
ownen. Lad kagerne kole af i for-
st § ca | piroee,

Vel serveringen: Loft forsigtigt ba-
perne ud af formene. Drys med
Nartukker g anret dem pl taller-

kierver, Server kagerne il kafie el-
ler sammen med it til detsert.

Tips: Kager med fiydende indre
kan ogsd bages | 12 mindre mud-
fingforme, ikdbe papir, (2 ca 1 dl)
- 2 ¥ di dej pr. form Stk posen
med fyld ca | cm ned | defen. Bag
kigerne i ca. 15 min De ubagic
kager kan sta tbdachiost | koleska-
beet ca. 4 timer inden bagning.

Frysning Egnede. Tos op o hunes |
ownien ca. 10 mein, wed 2007,

CHOKOLADEMEDALJER
MED KIRSCH

b periosar
150 g mork chokolade
fea. 55% kakao)

Kirschiromage

I blad husblas

¥ lter piskeflode

I spsk kirsch (kirsebmr
brendevink

I zpsk saft fra amarena-
kirseharrens

I glas amarenakirseboer
(ca. 400 g)

Smedt cholooladen | en sidl | vand-
baed. Bekled en bakke med alufio-
lie. Haeld ¥ spsk chokolade pd alu-
folien - smer chokoliden ud mad
en ske til en rund “kiks™ {ca. 7 em |
dismeter) Lav | ale 24 ki, Lad
chokodaden stivie helt,

Hlnl:l'ﬂrum:,ge:Lz: harshilas | Edd
i oddt vand § o 10 min. Pak M-
den til et ket skoum. Teek husblazen
op af vandet med det vand der
heEnger ved Sl den | gn skdl
i wardbad, Aflked husblizen ened
kirsch of saft. Kom den afkalede

hisbas | fladeskunwmot  under
ocrnwrarmg. Tag 11 kiki fra og lxg
3. 1V spak frormage o 3 afdeyp-
pedi haoer pd hever kiks, Laeg resten
af kiksenr ph o kom tl sidst ca.
1 spik fromage pd hver medalje.
Sl da 13 medaljer | kaleskabet i
mrandse | eime.

Wariation - chokoladeskile med
kirsch: Seil 12 chokoladeskile
{za 175 g) pd et spakbradt. Kom
} amareraber med den saft der
hemper wed | hver kil Lag ca 2%
sprk fromage | bver cholooladeskil
of vl dem cildekket | koleskaber
i minctag 1 giena,

Tips: Kirich kan erstattes af cog-
nae, Kirgeh kan agsd udelades. Til-
st | soeder en ekitra spik saft fra
arma fendkorieboerrene.
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ABLEKARAMELEAGER

& pRrLenar

faicrardejsbainda

1 plader q-pm.l'mm:n buttorde] (ca. 275 i}
1 sammenpisket =g

2 ik wukkoer

Ableksramel

150 g suldker (ca. 1% dl)

2% g senar

4 pakraelleds whlor § bde, fr jonagald (ca. 500 g)
50 g hakkede, usalede piitaclienaddekerner

Pyrie: Haklesdda pruescisnaddakarnar
Tilbehor: 3 dl cremefraiche 18X oller 38%
Bapetid: Ca. 20 min. vad 200°

Butterdojsbunde: Leg butterdepsplacherne own pd lananden, Rid dem
wd pd ot meldrrsiet bord ol en frkamt (e 24 = 36 em). Dol den i &
prylckor (3 c3, 12 = 13 ern). Lad dejen hvile | ca, 20 min, Penad med wp op
drys med sbtker, Seil 6 amd, avnfazes dkile, med bundens opad, pi en
plade med bagepapir. Lag deputykberme over skllene med sukbkersiden
apad. Bag bundere mede | avrven. Tag dem ed efter ca. 10 min Kal bun-
den lide af o bafe dern af dellane, Vend bundene ag bag dem ferdig de
sadive 10 min. - o Bge inden serverimgen

Ablakaramel: Fordel sukdret i et jvnt lag | en kald pande {ca. 20 em |
diameter). Lad sukkevet smelte uden omraring - farst 2 min. ved kralftig
varm of derefter ved jewn varme, Tt smer o skru op il kraftig
varme. Kom xblerne | panden og vend dem | karamellen | ca. 3 min. Tag
panden of varmen og wend de hakkede prtacienoddekerner i,

Wed serveringen: Leg butterdejsbundens pd tallerkener. Fordel de lune
Ehler med karamel | bundene, ynt med pRacienadder of werver
straks sumrsen meed nkold crermelraiche - Gl dessert eller kaffe.

Tips: | seedet for skile kan man forme & kugler - pi storrelse med ap-
peltiner - af alulolie. Lisalteds pistacienaddekermer kan srstattes af wal-
tede = blot man skyller og termer dem.

W VAFLER

FY stk

00 g hevedemed (ca. 5 df)
2tk bagepulver

1 spak fintrevet citrondkal
karn af | stang vanilje

¥ tek rewet ruskatnod
3 spak subber

1 sk groft sl

A liver eprmamoedl

4 xg {str. mellem)
1000 g sreinr = Sedtet

b pursonei

Tilbschar: ¥ liter symet Node 5
of sirup, fx ahomsinp

Kom mel, bagepulver, Guronskal,
vaniljglorn, muskamad, sukiker of
salt i en kil Tiset kernemelk og
g pd en gang. Pisk dejen sammen
of tilset det smeltede smor,
Warm valialjernet godt ipennem.
Fordel ca. | ol dej | vaffelpernet.
Fres det godt sammen of bag ca.

1% min pd hver side | ec gamrameel-
dags walleljern efler ca ¥ min i et
clektrisk. Server de gyldne of
sprode vafler straks - perne lipe
fra vaffeljernet. Bag resten af val-
lerne.,

Yariagon - smd, tykke pandelaper:;
Kom | spak de| 4 steder | enovarm
panide (ca 21 om § diameter). Bag
pandekaperne wed |[Evn warme
ca | ¥ rdn pd bveer shde = ca, 60 sthe

TipsWafler og pandelager prager
opid podt sammen med sylceon|
of Nlorsukker cller recsubkbor og
friskpresser civromsaf Vifler/pan-
dllne:lgﬂ kan Iugu |1|i ferhdimidl
Leg dem i ét lag pd en plade med
bagepaplr of lun vafleripande-
h:lprkn.d i, wied 300"

rl:||'l.|'||'|_|; ng!n‘k« Tos of of lurirs
ph bredrisver aller | ovm,
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KIRSEB/ERKONFEET

5. 40 ik
Kb sahior mma s e Cpen T
150 g rorrede kirsebher
1 dl kirsebsriikss,
L+ htl'r?- h(«rins
1 spak forsukler
£00 g ren, ri marcipan

Treiinl, dagen far

1 dl piskellade

150 ¢ mark chakolwde
f{ea. 55% kalaa)

FarsebEriukkar

fo ik kirsehierbkor,
i cherry hering

I apsk perlesubkker

Civinrrraek
300 g mark chokolade
fea. JING kakao)

larracid: Ca ¥ time wed 007

Kiriebxrmarcipan, dagen for: Hak
kirseborrrene meget fint og bland
dem med kirsebaerbkor of flors
sukker. Riv marcpanen proft op
zit den podt sarmemen med kirse-
baerrene. Bl Kirsebarmarcipanen
tildxzkket i koletkabet

Tratlel, dagen for: Bring floden i
ko i en lille, tykbundet pryde. Kop
Baden ved Evn varme og uden lig
i ca. F min. eller il der er ca. 1 dl
indiogt flede = ror af of ol Del
chokoladen | mindre styldoer of

smiely dem | eden vnder omra-
ring, Held treflalblandingen | &n
skl op sl den clldeicher | kole-
skabeet

Crel birgebermarcipanen | 2 lige
store portonern Rul, med en ka-
gerulle og mallem 3 scykker plast-
fiodise, brveer peoetion wed ol en fickang
(ca. 25 x 2% em), Senae crafielblan-
dingen ud pi det ene soykke mar.
clpan o leg det andet stykke
ovenpd, 5ol det ildekhker | kale-
thabasr,

Kirschersubber: Bland or o
subker b en 1kl Fordel dee B e
plde med bagepapir. Lad sukkeret
torre nederst | evnen., Tag papiret
af pladen op bbd sukkerer kals af
Findel kirueharsukkeren med fing-
P

Oreertraec Dl chakaladen | min-
dre seykioer o amelt derm §en skl
b vandbad, Wik marcipanen |
smid figurer, fx hjarver. Leg ot hjer-
e pd oen galel op vend hortge
kanfehten | chokoladen. Leg den
overcrukne kondekt pd et stykke
bapepapsr og pynt med lidy kirse
bersubker. Lad konfekten sed pd
kekkambordet Wl chokoladen e

sitvmet. Yol derefoer kirsehaerkon-
feloven tildekiees i kaleskabet

Thprs: Shoir karsebazrmarcipanen ud
i firkanter, Cverskydende kdrseboer
rrarcipan kan rulles @ kugler of
overtrekies, Konlekten kan std
tildackiet | koleskabet i ca. 3 degn,

Fryining: Egrede. Tos op ca ¥ -
me pa kokloenborder

W HAVREGRYMSELUGLER

ih 17 aEk

175 g finvalsede havregryn

{c 5% di)

100 g forsubber (ca 2 dl)

4¥s spak kakao

a0 g bladt smar

4% spek abrioemarmelde

5 spsk kakeao, kokosmael,
Norsubdoer eller kulery krymmal

Bland havregrym, forsubber of
kakao sammen | en skl Tilzet
smar og marmelade. Ror blandin
gen podt samimicn of srag den ol
Tril srmd kugler {3 ca ¥ spak) op rul
dasmi | den valgte pyna. Sell havre.
pryrskuglerne tildehkket | koleaks-
bet i mindst X dmer,

ligs: | stedet for abrikosmanmela-

de kan man bruge mblemcs ellar
peromes - et fa gl Hivre-
pryrskupierne kan sch oldekker i
koleakabet i ca. 4 du_gu

Frysming: Egnada.
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CHOEOLADETRGFFEL MED KMNAS

. B0 sk

AT, TR

N0 g swikekoer (ca 134 )

15 g finchakkeda, smuattede mandie

Lhakaladetralrel

W ber piskeflode
30 g mark chokolade (ca. 55% kakao)

Dtk

300 g mark chokolade (ca. TO% kakao)

Earamelknas: Faedel wiklosres i ot jarvng lag | en kabd pande (e 21 emi
diameter), Lad sukkeret smelte uden omraring - forst ¥ min ved kraftig
varme of derelver ved javn varme. Tilet mandlerne of rist dem under
amraring | ¢a. 3 min, Fordel karsmallen pd ee uykke bagepapir, Lad
karametlen kale helt of og kom den | e plastibpose egnet Gl madvarer,
Laeg et viskaitykka omkring of bank mad = en kagerulle tl karamellen
er keninr Tap 3 apak fra gl pyns

Cokotadenrallil Kﬂg Bscdien § o |l'|:|-l:'.l.]-i:b4.mr:|-l:l bl ;rdE wied] e warme
op uden by i ca 4 mineller tl der er a2 dl indloge lede - ror af og dl.
Lael chokaladen | mindre itykker af smalt dem | fladen, ender om-
rasringg. Lad wraffelblandingen kole leg af. Belled en beadepande {ca. 18 x
25 em) med bagepapicVerd den knuste karamelknas i traffelblandingen
of fordel den | bradepanden. 6l chokoladerraBien tildekioat | kale-
sheabeet | minclig 2 tiener,

Crvertrak: Ll chokoladen | mindre stykker of smelt dem | en skal |
vandbad, Skoer den kalde chokoladerafied i firkanter (ea. 2 % 2 cm). Leg
en firkant ph en galfel of verul hurdige vollen i chololaden. Lag den
avertrukne chokolsdetraltel pd et stykle bagepapir og pyne med lidt
karamellnas. Overtrek ag prat redten, Lad chakaladetraflerne sed pd
kiokkenbordet til chokoladen er stiviet ag stil dem derelter tildebdker i
kinlesbabed

Tip: Kondekten kan ot tildekiet | kaketkabet | ca. 3 dagn.

Frysning: Egnede. Tos op ca. ¥ time pd kekkenbordet

KOKOSAG

il db Wik

Kekathid

135 g kobowmel (ca. 315 dl)

100 g Borsukker (cx 2 dl)

3t ¢ bhadr smar

2 1pak Karoline's MadlrmingsFlode 16%
| spak mack rom

150 g mark chalealade (ca. 55% kakao)
I spike kokosmel

Ealoastyld: Rar kokasmal, Bortuklosr, emar &f flode tammen | an tyk-
bursdet gryde. Yarm blandingen wed kraftig varme og under omroring i
ca. 2 min. Tilsxt rom og smag til. Form med 2 teskeer ca. 15 kokosaxy of
beg dem pd en bhakke med bapepapin. Sl “eppene” tildekket | koletka-
bet i mindst 3 temer

Crel chokoladen | mindre stykker of smelt demn @ en skl | vandbad,
Leg ot kolosep ph en palfel of vend hurtige “egpee” | chokoladen, Seil
dit overtrubone kokoseg tilhape ph bakken og drys med lidy kaloamel,
Overtrask og pyot resten Lad kobosagpene st pd kobkbenborder il
chokoladen er strmet of stil dem derefter tildekcket | koleskabet.

Tips: o kan udelades eller erstactes af 1Y% ek Batrevet appelsinskal
Kokoseggene kan st tildackket | koleskabet | 4-5 dogn.

Frytning: Egreda.
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ITALIENSK KOMNFEKTEAGE

I Esge = ea. J1 atyhkar

&0 g hrvedemel (ca. | di)
¥ ok soodc kanel
¥ ok rever muskatnod
¥ ok sadc korlander
¥ ok snodc nelliks

125 g honning (ca. 1 di}

125 g florsuler (ca. 2} dl)
Pynt: Florsukker
Bagetid: Ca. 45 min, ved 150*

Lol sivwarvet seveilun | on pande vod krafiig varme, men wden at det beu-
rir st mandlerm vad [mvn varme | <o, 5 man, - rer all og ol Bland den
marrads irugt, walnedder, mal o kryddarter wammen mad da lez sfkale-
che enarvdher § e shdl,

Kam homning of Roriukker | en bile, tykbundes gryde. Bring blardin-
g | kg under emraring, Kop den ved kralig varma, seadigp under am-
rarang, a3 min, - Gl den or skummende of gylden. Kom den smeltede
hanning i frugiblandngen, Lad den kele af til den er lun og =it derefter
dejen godt ammaen med finprens. Bekied en epringlorm (ca, 32 em i
diamieter) mod bagepapir. Pres degon ud § bunden af formen og gla
everfladen med en fugtig the. Log e stykla bagepapir over kagen of
bag dan milds | evndn, Lad kagon kale hate o § fareen, Stil dorelter koa-
felotkexgen tldekios ph kebkkenbordet il ueste dag,

Ved serveringen: Pymt kagen mad tigtet Sortukken Skeer den | pmda
stykioar - den er fdig som konfeke

Tig Konfektkagen kan sth tildekket i koleskabet i ca. | mned.
Frywning; Egnet.

¥ KLEJNER

en. 50 wik,

1 mg (ser. stor)

100 g sukber ca, 1% di)

50 g smar - amaloe

1 1pak Karcline's MadlavningiFlade 18%
1 spsk cognac

¥ ek puade kardemomme

1 apak fimtrevee citroniial

1 eik frishpresset citromalt

200 g brvedernel (2. 3% di)

S0 g palein eller rafinad - ol kogning

Pisk 2g op tukker sammen tl det bliver it of luftigt Tiltet smelces
smar, lade, cograc, kardemamme, citromkal og -saft. Ror mebet | og
laed dlejen hibe cildakboet i kobeikaber | mandse | tme

Tag dejen ud pd et meldryzset bord. /it dejen let op del den i 1 por-
ticner, Ful en portion ud tl en firkang (ca. 18 x 32 em). Skeer den ph den
lange bed i 3 em brede striemler - 2 med en kagespore. Skoer strimlerne
over ph skl (ca. B em lange). Sker et lille rids | midien af hver klejne of
traek den ene spids pennem ridset &4 siderne Bir en snoning. Gentag ud-
rulnirgen med den anden portion dej. Saml resterne og rul dem ud &l
siclie.

Warm palmiren op | an lille, dyb pryde ved jevn varme - fld kun gry-
dien halve op. Eom en bid franskbrod i den varme palmin. Bliver bredet
Erident, har palminen den rigtipe temperatur. Leg forsigiige 1-3 klejrer i
det varme fedtstof of kog dem ol de er gybdne - vend dem et par gange.
Klejreerne skal hurtige stige op ol overfladen, Hyvis de bliver liggende pd
bunden, er fedestofles ikloe warme nok. Tag klejnerne op og leg dem pd
fedesugends papir.

Tips: Hyvis fedistoffet brumer under kogningen, er det fordi der er for

rmange klejner i gryden. Klejnerne kan pemmes | en kagedise | ea. | uge.
Warm dem ph en bradrister eller | ovnen.

Frywning: Egrede.
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3 5LAGS SMAKAGER MED ...

| alt ca. 130 stk

300 g hvedermed (ca. 5 d)

150 g Morsukker (ca. 3 dl)

300 g koldy s

1-2 spak sammenpishet =g

chokodide o bnprker
50 g finghakkey mork chokolade (ca, 55% kakao)
1 spsk finchakloer, sylvet ingefer

"P“"'-H"' of Esngd
1wk fntrevet appelaanakal
¥ rak seede kanal

paranpdoor of kirsetuer
50 g firthakkede paraneddekernes (g 2 spak fra ol poc)
Y spsk Bnchakionde, termede Kirseboer
Yo sk stody kardemomens

F'Lwnriﬂ Ca. 7 rdr, wed 2007

Bland mel og lorsukker | on skl Sloer smarmec | mindre stylker ag
senddr deet | melblandingen ol den ligner revet st Al dojen bot sam-
i wd e

Dol degen | 3 portioner op wlc er portion med dn dags frid, Tril
hwer partian dej ol en ca. 20 om ling rulle, Lcg dejen ildekket i kale-
kbt i minchis 2 cimer eller § fryseren | ca, Y tirmae,

Sewr hver rulle ud | ca, ¥ om oykke skiven, Laeg skiverne ph plader
med bagepapie. Pyt de #0 kager med paranedder. Bag smikagerne
avarst | ovmbn, Kik pevalip ol smikaperne da ovnbnd temperatur kan
IR AT
lipsc Laeg da ri dejruller tldekket | keleskaber og bag smikaperne
efvarhinden 1om do dal wplives. Dejen ko apbivaret 1-3 uger | kale-
kbt

Fryuning: Egnede.

SPRODE
KAMELSMAKAGER

ea, 100 atk

2 g (str. stor)

1 g geer

125 g blade smor

300 g sukber {ca. 3% dl)
300 g eederned (ca. 5 dlj
1 eule natron

1 spak stosdt karel

| ek stasdt kardesmamime

Bagevd: Ca 8 min, ved 2007

Rar ®gpene sammen of oplas geren herl, Pisk smoar o sukker samenen
tdl det srmuldrer, Pisk &g of ger i lide efter lide ol blandingen er ket o luf-
tig. Bland meel, natron, kanel of kardemomme sammen Vend det |
smorblandingen - drysset gennem en sighe. St med 2 teskeer ca, 100
toppe - ca. || tsk pr. top - pi plader med bagepapir. Der shal viere plads
camikring toppene som flyder ud. Bag kanelsmikaperne owverst | ownen,
Tips: | stedet for natron kan man bousge T ok bagepulver, Kanelomi-
kapernme kan germemes | en kageddse | ca. | upe,

Frysning; Epnede.
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ABLEGROG

. ] l': i i

15 g smor

4 halve skiver uithrxller xble, fx elyar
8 hle rallikosr

4 dl xblejuice

144 dl calvados {mblebrandeyin)

14 dl var vermcuth, (x nailly prat

4 gnaks wukkosr

4 halve ke citron

Sarwelt smarret i en tykbundet gryde. Tag gryden afl varmen of vend de
halve xhblezkiver og nelliker | smormet. Tilset juice, calvados, vormouth

o sulcker: Bring bandingen | kog o smag il

Wi servermgen: Fordel cioronskiverne i 4 glas (som chler varma), For-
del mbieskiver of nelliler | glassens of hald den varme grog aver, Ser-
wisl" Atraks

"MOOSE MILK®

d rui

1 stykler hel kaned (3 ca. & cm)
1l letrmeelk

3 ol piskeflode

1% spsk sukker

1 sk revet maskamad

8 spsl cognac

4 pasteuriserede xp

Flak kmnelstykberne = 4 stykler | ale. Kom moel, Bede, suldiar, kanal o
maishat | en tykbundet grpde. Bring blandingen | kog umier omearing
Tag gryden afl varmen. Tag kanelstyboerne op o fordel dem i 4 krus
sammen med cognac. Pisk eggene lot samemen i en skbl Rar | & of den
varme mxlocblanding i. Held de lune =g :Ilh.l.;- | gryden under om-
raring. Fordel den vanme “moose milk” | hl’lﬂi‘ﬂl’*t‘lt‘!.i_"r’v'l]r siraki.

BERMEGLAGG

4= glas

2 ol vansd

4 spak friskprosset sppelsinalt
4 sk friskprassen citranealt

3 spak sukkar

3 heale nalikonr

I stybka hel kamel (ta & cm)

i di sed rolbmrzaft

# ol warsd

50 g hakkeds, smuttede mandler
60 ¢ poadiner [ea | 4l)

Bring varvd, appelsin. citronsaft, sukker, nelliker og kamel | kog i en gry-
o, hop blandingen wad tvag varme of wnder g i ca. 5 min. Tag lorydde-
rierme op of tlket solberial og vand. Bring gloggen tl kogepunkier of
ey el

Ved warverinpen: Fordel mandler o rosiner | 4-6 glas [som dler var-
ma ). Haldd den varme bornmeglogg | glassene og server straks

Tip: Hvin glogmen er for staerle kan den tilseces lide mens vand,

&1
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Rar kot ke vod min gamle jull™ julen er for de Beste fddt med wradi-
ciarsar ph madaiden. Ganake virt spier i ke alle dat samene, man | den
enkela familin slar vennekrods bar vi ofte nogle retes Lom W Ty
skeal s pd Bordet ol jubelrolosten, Det o gandke Fpgpelign, men af og ol
Fir man st wl idt formeebe, Miske shal det bele &ke lves om, men en
riy e til pulefrokosten kan miske gi hen at blive “et must” de reEite par
i Gennem hele december forberader vi o4 pd julen, of ofte mesdes
over ot dejligt maltd. Her kan det ogsa vaore $jovt at prove nye retien
med kendie rivarer sat sammen pd nye mdder, S8, Bade, lxsbeser.
appehiner, ahler, oer, svesker, kil of chokolads - alt ammen nages i
forbinder med julen

Wi har her piver forilag ol sammenietning al julefrokonen Brede far-
sthen, da anbedningerme til at mades kan vere mange of sammeisELn-
pen af selskabat lipesh De Neste af resterne er her fra bopeni har ol
brugt debe af hovedretterne da disse fint kan indgh | en frofsdemena

DEN 3TORE FROKOST

Hﬂ-ﬂl-pttltﬂet'!r mied remouladetauce {uden :ﬂtﬁ:ﬂuﬁaﬂﬁl‘}
Karcdioves Kaabdonl . . . . s cocvusiismrararsssiasrsransnanns
Marinerede silld itomatfode. . ... . -.ciiiiciiiiissaassiiaaaaaas
Seegte dild | eddike . . ... ...

Andelevermousse. . ......

I'smianxbler of bacon

Flaetkesteg of timiangrontager (uden sasce of kartafler) .. ... ... 2]
Fladevtunet hvidkil - og dertil koge skinke ... .00

Csnekiks med kommen - og dertil en bli- of hvidskimmelase . .. ..
Risalamande og rod bersavce

"DAMEFROKOST”

Skalddyrssalar med grape of chili
Sabtede kyllingelir
Logpostej og rodbedesalat.

Fererirodvinasinap Bl 0ot - . .. cocvcvciesrstasanaasscasanas
Fandekaper med valnadder . . .. ......cocacinanas
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Smrl::itpdm.. R e s e e L SR
PTRORIREE" ITUO] W o i hm m m  m e  m k11
BRI <o i o oo B B o i L 8, o B o 53
“AFTEMFROKOAT"

Selurisalat - u:d-ﬂ:ugnndll:rru R R
Oretallerken | -
Klﬂfrlﬁdﬂ'ﬂlﬂidtm

EN ADVENTSS@NDAG

Eftermiddag
1 £ T
Afren

1uhnsklumm.|h;|

HVOR MEGET MAD?

En jubelrokost or som rogel sammondat ol mange Torskellsge retter. jo
flera rewwer, po mindre skal dor vere of heer, Darlor er man psde ol at
raggrie lidt pd den ambede menw Der slal beregniet S00-800 g mad pe
persan inklush brad, Hvis selskaber prienaere bestis afl moend, skal man
riginie mied ca. | kg mad pr. person, Der bliver ofte spat pode af sild og

fickeretter | starten bvae alle e
s, meend der bliver capet lide
mery lorsigtigt ul de cherfalgende
hane recter, pllmppet of osten.
Hivis | shaner af med mogpet 2ode
- frugtsalan. risalanmande eller noget
hele tredpe, gemmer de Beste lide
appetit til det sode punkturm.

HYOR MEGET BRAD!

fman pr: person beregne:

2-4 skiver {ca. 100-200 g rughrod
1.1 skiver (30-60 g) franskbrod
eller lignende. Szt mindre portio.
ner broad pi bordet ad gangen 13
det ikke bltver tore

FRYSMIM

et er en fordel at kunne wlberes
e nagle af julens remer | pod tid
o fryse dem med tl de skal spises,
Wed de retter der er egrede til
fryining, er der efter opikriften et
lille notat. Dot bedite resuliat Br
man hvis man tor retterne op |
kaleskaber fra dap ol dag - med
mindre andet o et

MALEK

| opskrifeerne kan der, ndr v skris
ver maelk, bruges shummet-, let-
piler sodmeell

-

)
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