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"Karolines Borne Kokken 1”
er en opskrifishog til voksne og
barn, der har lyst til at ga i kok-
kenet sammen og hygge sig med
at lave mad i fellesskab.

Samuveeret ombkring madlay-
ningen og maltidet er del
overordnede i bogen.
Derfor er der forholdsvis
mange reifer, som egner
sig til hyggestunder i ferier
og weekender. Og der er
agsa masser af inspiration
til aftensmaden i ugens lab.

Born oplever glede og stolt-
hed ved at veere med til at lave
mad, der smager godf. Og ndr
feellesshabet omkring madlav-

aplevelser barn og voksne imel-
lem. Samtidig fir bornene efter-
handen fortrolighed og erfaring
med rdvarer og arbejdsprocesser.
Erfaringer, der ellers lei kan ga i
glemmebogen, nar hverdagen er
travl og effektiv
Som altid er det en god idé
at leese opskrifterne hell
1gennem, inden mad-
lavningen gdr i gang.
Og det er ekstra vighgt
her, hvor du arbejder
sammen med barn.

Alle opskrifier er beregnet til

4 persomer - hvis der ikke er angi-
vet andet.

Rigtig god samarbejdsiyst!

ningen fungerer, giver det intense
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loghurtdrik

Yoghurtdri
med
jordbaer

@ 4k - ol S,
L O e e
250 g friske pordbier 1 mindre

ker
Sepek florsukker
4 dl yosghurt med jordbeer
3 dl marlk
11D isber minger
Peni: Friske jordbar.
Pres jordbarstykkerne geanem
en sigte, ned §en skal Yend suk-
ker, yoghurt og mzlk | og smag
drikken til. Fordel forst isternin:
ger o derefier yoghurbdrikken i
4 hoje, kolie glas. Server straks.
Tip: Friske jordboer han ersiattes
af frosme, optacds jerdboer med
perde. Smay eveanitwell drikken il
el mere sinkker

Cacaomalk
med is

e
{4 glas) e
Yaliter vanille floces

Vs ter cacaoma|k

50 g grofthakket lodechokolade

Lad isen to Bdt op ved steebem-
peratur i ¢a. 10 min. Kom haly-
ibelen al iwen i en sk, Pisk cacan
maelken i lidi efter it imed en
hémdmixer. Fordel blandingen i 4
hage: grlas. Kom resten af Ben i en
akchl ogr pisk den hakkede choko-
lade 1. Forde! forsigtyt “chokola.
deksen” | glassene. Server med
lange skeer,




Fersken
shake b

halvdelen af forsknerne fraen Bﬂl‘iﬂl’l
ddse ph ca. 550 ;
e — 2 shake
sepskoukker S — >
1 tek friskpressel cironsaft @
10 isterninger 4 ‘lhiglmhﬂrumr
Heeld fersknerne il adrypaing i 1?1&'#&% -
L R i—
ﬁgrgiu 10 sek. Tilset kerne 2 fiter kavrnemaelk
Blend igen ved hurtigse hastie 0 eerninger :
Hiulﬂﬂkﬁmﬁmﬂm Hﬂlﬂm I:t!..' Isi it

shaken tl.
Pak mter ningerne goddt ind i et
viskestykke. L “pakken” med

o e | ol af kaernenselken | of

blenderglas. Blend ved hurtigse
hastighed | ca. 10 sek, Tilset res.

is p endna et viskestykke. Knus kom af mardken og blend iges ved
isen ved at sl & med en kagerul hurtigste hastighed i ca 105k
le. Forded forst den knuste is og Suiag heaken kil

derefter fersken shaken i 4 haje, Kouas Isterningerne. se ogakrif

kolde glas, Server straks, evi, pét fersken shake. Fordel forst
mid tykke sugerar. den knuste is og derefier banan
Tifes: For af kiviine sereere £ shaken i 4 hoje, kolde glas.
rigtig kold shake ban man opbepa- Lerver siraks, evil. mad tykhe

re deisen e friegt § holeskabet, i —

Fershen shaken (uden is) han sid Tep: Banan shaken (uden i) kan
irdebel ¢ Baleskabe 1 o 3 Himier sfd fildekket 1 kaleskabef 0 ca.'3 -
Rar dem op ved serveringen, mer. Rer den op ved serveringen.




Mester Jak bs
h tte hits

Kakao-cappuccino

&
{4 kapper)

%5 g smor
e g
& dl skumimetmatk

4 spek sukker
Marlke-gkarm

2 dll skummetmaTk
Pyt Misrk, revet clokobsde,

Laxl smrret smele i en fykbun:
et grvde ved kraftig varme, men

En lun idé

Held oo, 2dl cocaomarth 1 ef brus. Yarm cacaomatben 1 en
mitkrodalgeorm ca. 2 mifn, ped ookt 600 walf,

Hipis der shal varmes | kel Iiler cocnemanlk, er del en pod

vden al det bruner. Tikst kakao

il af warmie dew 1§ ewm grde ped keatfiorel,

miemeneemiod Te med maelk og honning

kakaoen i kop under ommoring:. ¢

Tag gryden fra varmen o tilet  Jrpms ————rr
ﬂ:m Hom de 2l muclk : g: ”'““"‘h o

i en lille, tykbundet gryde og 1 lsmﬂmnumm .
bring maelken | kog under kraftig €

paskning. Hocld kakaoen i 4 kop-

[T Faowilel bl varmse inaelk-
skum i kopperne. Drys kakao-
cappaccinoen med chokolade og
BervEr siraks.

Bom maelken i en lille, trkbunde
gryde o bring den i kog ander
omraring. Fordel 1= og honning i
4 krus og rer rundt, til honnin-
gen et oplost, Tk den kogen-
die maelk o server straks.
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]_ !i_L" groft salt

oA, 400 g presmee ] durumae] Gl
pezafca 6¥idl)
Tomalsawce

| stor dise koncenirenel lmal-
puré fca. 140g)

2 t=k fintrevet mttaseriap

2 s Fed kst bvidlog

1 l-ik_lud_r_ﬂ-:nre-g:m-:u

1 sk sukker

Wz sk groft sall

Ve dlﬂnﬂ:rurh:r:rmlw

25 g smclbet, afkobet smar til

pensling af forme

2 tykke pizzaer

Fyid

200 g Karoline's TizraOst

100 g oksespegepolke i halve
tynde skiver

| 15% torrel aregamo

Satal

1Bter i chergsalat el b o :;.,m'.-u
sy kker (e 175 |:1:I

b agrurk | bynde stave (ex 200 g)
150 g frosne, opboetde ekaira fine
e ety Lk L s M B,
2spsk trisk, klippetpurlag =~
Bageird: Ca. 25 min. v 200°,
D Ror gier og vand sammen |
en skil, til gaeren er oplast. Tik
| e, ml[-ug imed (Foli Hidt

miel tilbage). Sla dojen god! sam
mien, Dk skitlen med et lig
o alil ||1'j|'|:| 1l R of D
sted 1 ca 40 mim

Tomarsawce; Ror alle ingredien:
sieree 1] siwoen SEmime,




Taend for owmen o et en bage
plade tl oparmning nederst i ov
nen. Tag dejen wd pi et meldrivs
= bosd og 28 den godt igen-
nem, Tilamt evi, resten af melet
Ded dejen § 2 partfoner, Bul hver
partkam ud Gl en rund dejplade
fca. 22 em i diameter). Pensl 2
speingforme (ogsd 22 cm i diame
ter) godt med smor of leg dej
ptatberne | formene, Sowr, med
N !‘k-i'. lomatsaicen ji |;.'1,-_,-,-|_!|||;|||_-
dene, hedt od 1 kanterne.

Fyld: Drys osten over Moaatsag-
cen o hag de 2 piemmer pederst i

ovvnen. Tag dem ud efter ca, 30
mimn. Forilel spegepalsen g pie
ERET T O dr!."-: |‘|||:~:| GFEFanm
Bag pizzacrne ferdige overst i
VTR T H.H q-rlllll

Salat: Anret ngredenserne

il salaten bagvas § en skl

Tips: I shedef for picnamel dirmim-
o [ przzo kow mar aavende
aiimiadetigt heedemel

His def kraber mied af bepe 2
spwimglornne § ovsen pd £ gang.
grver del ¢ mogle ovne wiere ploels,
Irpis mawm pender bagepladen om,
s bicnden o ofad.

Stribet pizza

* o A
Dy, se opsknift pi 2 tykke poezaer
Tomatsawce, se opskrdl ph 2
tykke pizzaet

Striber .

| déise tun i vand (ca. 185 g}

3 spsk frisk, klippet purlog

3 wienerpolser i skri skiver
lca. 175 gl

100 g Danahlu ﬂ'st'tilh

2 stilke bladlsellen i tynde skiver
ica. Ta gl

200 g Karolme's PrzaOst

Hagenid: Co. 25 min, wed 200,
Titheher; Salat, se opskrift b 2
l}'k'ku]ri.:.r.."u":'.

D oy tomamtsosce: Tilberedes
sorn heskrevet | opskefl pb 2
tylkcke pizeaer.,

Taend for ovmen og gl en bage-
plade tl oprarmning. Tag dejen

ud pd el meldrysset bord o

el den podi igenpem Tilsel

evt. resten af melet, Rul depen ud
il en firkantet plade (ca. 30 % 36
) o log den pd ot stykke ba-
gepapir. Fordel tomatsaucen pi
przabinden

Striber. Hoeld tunen til aldryp
iy 1 e sgie. Fordel uaen | en
stribe pd den forste Vs af degpla-
den o drys med purleg. Fordel
patseskiverne pil den naste Y al
r||"p'|| Skewr Danablu osten | min-
dre stykker og fordel dem pd den
salzte Y af dejen. Drys bladsells-
ri over aslen. | reck bagepapiret
mied pizmen over pi den varmse
bageplade og bag den stribede
|:-'L.l:.'.a. n|-1'||'|:7.!| 1 |:|1.'||-e'||..Tr|,|.|; iy wid
efter ca. 15 min. og drys Pz
Cketen over. Bag pizeaen ferdig
ewverst i ovmen i ca 10 min. eller
til csten er let gylden.

oa




ROkkens

kyllinge-
e

Kylling 1 karry

J o amor =

F sk ostindisk h:arrl.

4 stvkker kyllingebryst nden
$|ull-:| ogben fca 400g)

1 fimthaklkede @i |||.+'rl||1|.:
305
1 tsk sukker

'.-r I:ﬂ: pmf! wall
friskhvaer e peber

Yo dll vand
Vs liter Baroline's Sauce Naturel

3 uskraellede abler Frern. fx
elslar (ea. 400 )

Tilbehor; Mangochutney og
enten frisk pasta eller lose ris.
Smvelt smeorret | en sauterpande
ved kraftig varme, men uden at
ilet bruner, Tilsael karry og lad
det briese . Svits kyllingestyk-
kerne ca 1 min, pd bver siile og
tagr e o Svits logene i o,
min. Tilsxt sukker, salt, peber og
vand. Laeg kodet tilbage i pan
den, Kog del vl svag varme og
ander W, ca. 12 min. ph hver
de (ca 24 min. i alt)_ Tilsaet =hie
tern og Sauce Naturel, Kog ret:
ten ved svag varme of under (or-
siglig omrering i ca. 2 min. Smag
til

Kylling 1
gron

3 spsk japansk sojasauce

21k friskpressel citronsafl

300 g inderfilet af kyllingebryst
i sk stvkker

] E amar

W) g savaoykdl i trimler

3 gulerodder | tynde stave

{ca 2008

1 dl vand

I spsk birun Earin

¥ tsk groft salt

s :=|:H|-l: II:IH_|"1"i|:I'.I lse, fx Maizena

(= % ?'fmﬂk
200 g rosne, optede haricots
veris

Tlbehar: 4 dl bose ris, kogt med
Iz tak purkemcje.

Viend sogassuce o citronsalt
sarmmen mesl ket o bl det
marinere tikdaekhet § kaleskabet 1
ca. U time,

Smelt smerret i en slepeprvde
ved kraltig warme, men uden at
det bruner, Tag kodet op al man
psaiben (pem den 18] saece), Svits
ket i ca. 3 min. o e det op,
Swits savoykil og gulersdder i ca.
2 min. Rer vand, farin, salt. mags
slmer | L1144 inarale sEminen,
Hald blandingen i stegegryden
of tiksxt kod og banner, Kog rel-
ten ved loraftig varme og under
QIErerEg i o S min, Server

straks. @-



Kylling o
pgstaggala

| frisk kylling fca. 1100g)
100} i fimtrevet Svenbo ost

2 spek finthakkede solsikhe-
kerner

& =k hyedemel

b tok grofl salt
friskkvarnet peber

| sammenpisket 2
fosdesolal = 000 0
200 g torret pasta, fx pastahjul

1Yz spsk hvidvinseddike
5 spek vand
1o tsk grodtsali
friskkvarnet peber
12 d] tomatpars

2 spak vindruekernealie

| squash i tymebee, smd siykker
(ca, 400 )
00 g sakkermrier | skra stykker

Tilbehar: Groft brod,
Stegetid: Ca 1 thme ved 200°,
Rlip vingespidser og rygrad af
kevlfingen og del den i 4 stykker,
Hens, skyl of tor kyllngestykher
ne godi. Bland o=, solakkeker
ner, mel, salt og peber sammien,
Yend kyllingestykkerne forst i
e oyr dlernasst § osteblandingen
Lag kvllingestykkerne i en lille,
smurt bradepande, Drys resten
af osteblandimgen over. Steg kyl-
Engen mict i osnen.

Fastazalai: Kog imens den were
de pasta efter anvisningen pd
embalksgen. Hekd pastaen il af-
1|r}'|:|||5||;1l 1 Hiﬁlﬂ;‘ 05! OVerhrus
den meed kaldt vand,

Fisk eddike, vand, sall og peber
sammen, Tilsat tonigurt, Pisk
olien i og smag til.

Vend habwdelen af dressingen
sammen mexd den afkelede pasta
o witil dheein tilkdlihket | Ronleslealsed
i mimdst ¥ time, Smag til

Ved serveringen: Anrel pasta,
squash og asrier pi 2 fade og de
sprede kylEngesiviker pd o ire
die, Server resten af dressingen
il pastasalaben i en skl

ved siden af,



Dej_ S
¥ liter Karoline's Mornay Sauce
60 g hwvedemel (ca. 1 dl)

s t=k groft ssll

(riskkvicrnet peber

irg =

200 g ri rosenkil | kvarte

400 g kogie Kartofler i smd tern
(ea, 1 0 enad

200 g kogt hamburgerryg i smd
fern fea. 1x 1 em)

. ﬂ s

Gratin

Raogetid: Ca. 1 time og 10 min.
wed 1755,

Tilbehar; Koldt smor og groft
rughrod, ix minirughoed, sc op-
skrift side 28.

Der: Ror Mornay Sauee, mel, salt
og peber sammen i en tykbundet
pryie. Brimg blandingen | kog
ved kralitig varmie o unider pisk-
ning. Kog blandingen godt sam-
men vexd jaevn varme, stadig un-
deer piskning, § ca. 2 min. Dejen
skal vere fyk og glat. Tag gryden

af warmen ogf lad dejen kale Bdi af
{ror af og til). Pisk 2ggene i def
em, 4 ad gangen.

Bland rosenkil, Eartoffeltern

ag hamburgerryg i ef smurt,
eviafast fad (ea. 5 19 % 32 cm).
Haeld dejen over og wend let
rundi i blandingen. Drys msp ph
En!ﬁm-n af |:|;|g =i edierst | o
[N,

Tip: Gratinen kan lberedes o i
kar i klpgkabet oa. 4 tmer far
bagmingen.
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1Vad prskeflode

11ﬂ1.'3|rhd

Eggekage med palser

3 spsk ik, Klippet karse
3 3 spsk irisk, hakket persiflc

sk gm:l't salt
iriskkvmrnet peber
23 g smor

200 g cocktailpelser
..5 g Emor
150 g cherrytomater

Pt Persillekviste.

Trlbekar: Graft rghrod.

Pisk g, Mode og vand smmen i
e sheil. Tilssed kryederarer og
krydderier. Lad smorret smelte j
ien pande (ca. 21 cm i diameter)
vl kraftig varme, men wden 1
det bruner. Held spmebbndis.
gen i panden og skruned il me-
get svag varme. Skub forsigiipt |
bkandingen, (il den begynder at
stivee, ca 8 min, Lasg By ph pan-
den of bag egpekagen foerdig §
¢, 12 min. (ea. 20 min. i alt),

Skar et kryds i toppen af polser-
o, Ll smarred blive pyldent |
en pande. Bt polserne ved kraf-
tig varme i ca. 2 min. eller til de
bar fiiet Bdt farve. Skoer cherryt-
oimalerne i halve,

Fed servenimpen: Server mgpeka
gen | panden elber kad den glide
over [ el . Fordel tomater og
de varme palser oven




% _uden porretop

3 porrer {ca 500 g

Dgpemer 0000

750 g mielede kartofler | mandre
shykhoer !

143 Titer gransagsbaouwillon

4 dl miedk

14 tek grofl sall

friskkvernet peber

Tilbeer: Ostchrod, s Rarclines
Kakken, 6 side 16,

Rens op skyl porrerne godt. Hak
licht af de granne toppe [t il fykd
i suppen (ca. 2 dl ). skaer resten
af pmrr:'rl||'-i.:|f|||-:|r'l|' i‘l‘!."]-:l[-['r.

* hfr-lr:;.':l;fr:
{d-5persd i
2 svinchjerter (aca. 275 g)
Lpsmar

4 s mittauerlog | kvarte

fca. 150 g}
3 ol vamned e
1 spsk delikatessepaprika

 Reldige G):
.. ) kqrtofler
Kartoffelsuppe

H1|.'||_'|= giminriel i ¢ 4] }n.]l.' R |
lrafti varme, men ilen af del
bruner. Svits kartofler og porre-
stykher | ca. 3 min, Tilkset boukl
bon 05 Ko suppen ved svag var-
me o under g | ca 20 min
eller Gl gronsagerne o mare.
Blend suppen | mimlre portiones
{fyld leun blenderglassel Y op)
Blend hver portion ved hurtigsie
hastighed i ca. 5 sek. Held sup-
pen tilbape 1 gryden, Ror meelk,
salt o pebir | 0F varm supipen
ipenmem, Tilsat den hakkede
porretoq og smag tl.

Kartoffelmos med
hjertesauce

1Y tek groft salt
riskkvarnet peber

T T :
100 g fevarg naturel 5+
1% spsk hvedenmc]

Vs dll vand



.h'ﬂfl'ﬂilqié:-
1 ke melede kartafber § mandre
wiykker

2 knoldselleri i mindre stykker
{ca 400 g)

ddivand

2 dl maelk

1V:tsk groftsalt

Rens, skl og ter hjerterme godt
Sleer dem i smib bern, Lacd halvde-
len af smoreet bive gyldent i en
stegegryde of brun bogene fca 2
min. Tag legene op. Kom resten
af smarret i gryden o brun lger-
perne | ca. 2 min, Tilset vand og
krydderier. Lad hjerterne koge
vl svag varme of under B i ca.
X5 min.

Tilsaet guleradder og de brunede
log. Kog videre ved svag varme
o umiber g | 15 min,

Kor kvarg og mel samimen i1 en
shkill Tt vandeq lidt efter lide.
Far jawmingen i hjer tesawoen 0g
Tl dlen keogre vestl s varme o
under forsigtig omrering i ca. 3
i, Smg 1l

Kartalilmos: Bring kartofler, sel
leri ogr vamid i kog 1 en grvde, Kog
ErensSageris ved VAT vArme o
under lig i ca. 20 min, Haeld
vaniet (ra og damg kartafler og
sefleri tarre. Mos gronsager e
groft, evi. med en kartofielsto-
deer. Vend mielk og snsor i, s
sall ogr smag kartallelmesen Gil,

Kartoffel-bar

100 g |:|:-|:'-|||:| i tynche shiver

h:;gﬂ-:-urmﬂxr[ul Skl
Persillesimar
0 g koldt smar

5 spok frisk, hakket persille

100 g Karodme's Felina | siae

Yo agurk i smd tern (ca, 200g)

4 spek: Binthakket rodlog

1 hiver Bndstrimbed |||:r|.'v|=||-*a.'|.'|:1 ]
(ea, 100

Eﬂmﬁ'ﬁllnﬂ karse (e 1 glor
hakke)

Ragelad: Ca. 1 timee ved 200°,
Larg baconskiver ne i en ke
besdemnde (ca. 18 % 25 am). 561
den pd en plarde med bagepagir.
Lieg kartoflerne ved siden af
bradepanden. Bag kartofler og
bavcom msdt § ovnere Tag den
gvldne o sprode bacon ud efter
¢ 23 min. og beg den pd fedisy-
penile papir. Hak bacomen grodl
Persillpramar: Skoer smorret i 16
s firkanter og rul dem i den
hakkede persille,

Ved serverimpen: Shaer of "sijere
nit” 1 kartodlerne of anrel de
avrige ingredienser | skile hver
far xig.



Y Fyldte majspandek:

' (
. ']l m"e'*t"oﬂ ﬁq’:;ﬁ-m:fw stk Llfrtﬁug g

4 spsk hwedemel Fld

ok I8 gmumelcadd) 40 g shraliedehartoer
{ Ch Yz b=k graft salt £ g smar

35 dl maelk 200 g kalkunbryst i tyade

*’ l . 4ng stmber

- .  Ji 25 g smior il stegning 2 spsk =i chilisauwce g

Tometzrls | rel peeber frugt | smd tern
4 tomater | mindre stykker fca 125 )
{ca Si5 g 200 g frosne, opteede majkerner
| salatlog i mindre stykker 1 Bter fitstrimlet Kinakil
fea gl fsa Sso gl
1 bille: fecl brvicllomg 10 g Barokine's GralineringsOsl
2 tsk sod chilisauce 1 tsk graft salt

Crraimering: Ca, 8 min, ved 25°,

\ger

Maoppardekager: Blaml Tvedle
meel, magemel o salt | en skl
Pisk meelken | og derefier mgpe-
ne. Stil depen tikdackket i kaleska:
bt § mdnadat U timee, Pisk dejen
op. Lad lidt af smorret pyvldne
e pande (ca 21 cm | diameter).
Fordel heri ca. % di dej og bag
|r||1|!-|'|n|.a,|.!-|'l!| 1.'1-1lj.l-|"|1| WArImE, G
2 min. pi hver side (pak pandeka
gerne ind | alufolic), Bag resten
af pamdekarerne.

Tematzatsa: Kom alle mgredi-
enserne | en food processor/

biar |;|H]I.IIEFI.L"I' L1 bk eheena wed
hurtig=ie hastighed ica. 10 sk



Sl sabsaen tildekket | koleska-
bt i minest Ve Gimie. Smag il
Fd: Sloer kartoflerne | bymide
stave, skl og ter dem. Lad
sor el gyldne | en stor panide,
St kallunkodet ved kraftig var
mee cyr simder corering i ca, 2
pin. Tag det op. Tilaet kartol
felstave og chilisauce, Seg dem
vee] jievn varme i ca. 17 min., ror
af og 1], Tileset peberirugl og
steg i ca. 2 min. Vend majskerner
o kinakil i og steg ydedigere
i 2 min. Tag panden af varmen
ai vend ki o hakdelen al
ogben L Smag Gl med salt og lor
dled flded g pandebagerne. Rul
dem sxmmen o leg pandcka
gerne med sammenfeiningerne
eilmd] i €1 ba, § ot ovndast fad.
Urys resten af pefen over ! BT
tiner pandekagerne midi 1 ovmen,

Rad benneret

3 rod bennere!

Degpenfor
4 dl tarrede, rode kidneybonner
lca. 300 g}

| liter vand til iblodsrtning

Kod banneret

| liter vanel til kogming
2 sk groft salt
Flanksteak

&5 | BIMHET ==t
| Aanksteak {ca. 3K g
4 1=k proft =all
friskkvaernet peber
Rind bowmered fortsal

25 g smar

75 bacon | smd stykker

3 finthakkede zittsuerlag

[ea. 21K gl

:!_1|] vani

1 dse hakkede tomater

e 40K b

1 gull peberfrugt i tern (ca. 150g)
2 =k proft salt

| sk soel chilipubver

Pt Frisk, hakket persille,
Titbadvwr: Syvivel Mode 9% ag
tortilla chips (majschips=).
Iil.:gru _.l.'lr".lq,'l himnner e |
diem i blad i ca. 1 dogn.

Rad bowmeret: Hiehd iblodsae
ningsvandet fra bannerne, Kom
diem i kogende vand tilzat salt og
kog bennerne ved svag varme og
under g i ca Ve time, Lad dem
-:||'_1.'|a{u' al i em sipte.

Flankstenk: Lad imens smorred
gyidne i en pande, Brun steaken
. | min. pd hver side og steg
ey dleredter v svap varnse, ca.
5 min. pd hver side. Drys med
galt g perbeer oo Bl abeakoen hvile
tildask ket | ca. 15 min.

Rad bommered fortzal: Lad smoreel
gyidne i en tykbundet gryde.
Steg bacomstykker e ved ja=vn
varme i ¢a. 5 mim. of kg dem ph
fedtaigende papir. Kom lagenes i
gryden og steg dem i ca 1 min,
Tilsaed dle e inpredienses,
bring retten i kog og kog den ved
svag varme og under g ica, 10
mimn. Tilsat banmerne of kog | ca
5 mitn. Kom bacoa i HfF ST til
Tip: [ stedet for rede kidresbanner
ko maw anpede eide bowmmer el
lér gamed Baitler Dedais.




Pyml: Groftrevet guberod,
Tilbeliar: Fastet rugheod,
(ielerodizatal: Vend remoulade
o ymer sammen i ¢n skl Til
; sl kryiiderier of gulerodider,
.."“ 'L- Stil salaten tiklarkhet i koleskabet
:,? i minclst s fime. Rar salaien op
o smag fl.
Fukefribadeller; Rar nwens lor-
f} AQ} gloelopded med salt i ca | min,
}r Kaom fardrslog, persille, peber og
aeg i Bor maclken i Bt efter dy

ayf dlerefier die 2 alags mel. Siil
- H]-Ed ﬁSk farsen tildiekket i knleskabel i ca

Ur time., Lad smaorret gylilne i en

|u “ s

] — pande Steyg | rl'nlr.aihl- 3
gw@q’:ﬂwﬁﬂ# ber ved svag varme, ‘.'F_-'*_ p;\
75 g remoulade (ca. Y dl) e hmin. ph3 aider Yo LI Yo
12 dl ymer naturel e 15 min, falt ), SR L
Wy tsk sukker
s tsh grofl salt d l
friskloraernet peber = mE E‘J‘Ef
3 groftresne gulermbder s
(ca 150 ) %k frikadeller
Fiskefrikgdeller Frikadeller
400 g hakket lorskefilet 300 g hakked svinckod
1% tsk groft salt 1 tsk groft sat
i hakkede forarsiag (o, 100 g 3 spsk Nimirewel .-:iluu_rrl_ug
3 sprsk frisk, hakket persille  friskkviernet peber
frisklvaernet peber | =g
g ~ Yol :
T — 1 T R
1Y spek kartodfebmel
{ spk hvedemel R T U
25 g smiw 1530 g kabeelever | skiver (uden
________ — hinder)

e



Brwn sawee =
2 liter Karoline's Sance Naturel
s bk groft salt

friskkovernel peber

kular

Tilbehwr: Kartofler og rodkils
salat, =¢ Karolines Kokken/6
side 32 (udelsd den syrnede
flode 8.

Frikadeiler: Rar det hakkede ksl
midl salt fea | min. Kom log,
peber o a4 i Ror maelken i lidt
efter lidt og derefier melet. 56
farsen tildekket i kaleskabet i ca.
1 Hirmne.

Lad imens hahalelen af amarret
gvidne i en pande, Steg beverski-
ver e v jasm varme, cL 2 min.
g hwver side. Hak den letafkolede
bever fint off vend den i farsen
Lad resten af smarret gyldne i
panden. Steg 15 sml frikadeller
vedd meag varme, cin 10 min. pd
hever side {ca 30 min. i ali). Tag
frikadellerme op og hold dem
VAN,

Hiram souce: Kom Savsce Naturel

of krydderier i panden, Bring

muuu-n%kug-}gkﬂgdmwdnmg

varme oyf ander ororering i ca, 2

rran. Tilset kulor o
"l\_.l\.
\?Iﬂ l;_'.

smag sawoen til

-med kalkun

* kalkunfrikadeile. Varmes
llrd'r:lr mﬂ

mﬂ: hakckie Iulkun.kﬂ-d_ 3
142 12k grrodt sa

1 spsk fintrevel zittaueriog
1 fmnthakket gron peberfrugt
fea 100 g)

1 nthakket rod peberfrug
{ca 100 )

loeg
1adimalk
0 g rasp (ca. 1 dl)

25 g smor

i liter Karoline’s Sauce Naturel
54 tsk revet muskatnod
J tsk grofi salt
friskkvarrnet peber
Tilbeker: Kartofler og brocoli
Rar det hakkede kod med zalt i
ca. | min, Kom log, peberfrugter,
peher o g i. Rer macloen i lidt
efter lidi o derefier raspen. Sl
farsen tibdoekket i kabeskabet i ca.
b3 b, Ll hadvdlelen af smorret
gyldne i en pande (ea. 21 em i
diameter). Fordel farsen i panden
til én stor frikadelle. Steg den ved

svag varmee i ca. 10 min, Lad fri-
kadelben glide over pd et stort,
Maikt Beg. Kom resten af asmarnel
over 2am kg, Yend den hurtigt
rund ogr stegg videre | e 10 min.,
stadip ved svag varme,

Kom Sauce Maturel o krydder:
ef | en tykbundet gryde. Bring
saucen i kog og kog den ved svag
varme g unler o 5 S

rering i ca. 2 min. @5\;\'

il il

Smag sawcen tl,




\agabongens
pgsta-retter

Lasagne

. —— =
(4-6 pers.)

3 glilke sdsellen i ynde skver
2 diser hakkede tomater

12 forkogte: lazagneplater
g 0
Yz ey Barolme"s Mornay Sauce
) g Karoline's Gratinerings(st
241 spsk rasp

Talbehoy: Gron salat og landbed
Pagerid: Ca. 35 min. ved 200°
Kedsqwee: Smeldt smarret | en g
berpande wed Kraftig varme, men
slen al det bruner. Svits kadet i
ca. 2 min., il det smukdrer og
skifter farve, Tilsed lag of svils §
ci 2 min. Tilsoe bladsellen og
svits yderligere | ca. 2 min, Tilset
resten af ingrediencerne og kog
sancen ved jevn varme o uien
B i ca. 15 min. Smag kedsaucen
il

[ied kadeanicen i 4 porboner og
lasagnepladerne | 3 portioner.
Lag farst oo poriion kedsawoe |
of gt ovidast fad (e 5% 19 %
1 em), Haedd ca. 1% dl af Mor
ay Sacen over. Dick oved en
portion bsagneplader. Fortzael i
naevite reldoelalpe - ghat med
Mornay Sauce. Drys ost og rasp
over of bag lasagnen midt  ov
nien, Lad den irekhe Gldeskkoet s
kokkenbordet i ca. 10 min.

Tip: Forkogte lasagweploder kan
kwbez.



Spaghetti i tomatsauce

-

Sl g semar

4 groftrevme puberadcder
len. 2 gl

2 groftrevne attaverlog

(ea 100
1 lille fed knust hvidlog

2 dhser hakkede lomater
faca40dg) ol s

1 tsk herbes de provence
{fransk krydderblanding)

17 sk sukker

1 tsk groft salt
friskkvarrnet peber

400 g torret spaghett

100 g K Eﬁg_nrlﬁ&';i'ﬁﬁ"aﬁi[ T
2 dl frisk, hakket peralle

ica. 1 stort bundt)

Smelt smisrret § cn gryde ved
foradftigr varme, mn uden at det
Bruses. Svits puberndder, log og
Ervicdbog i ca. 2 min. Dt toma
ter o keyidderier. Bring sascen |
keog oy bl den boge ved svag
varme of under B i ca, 10 min
Tag lget af gryvden og kog &
g Wilere 1 i, 15 i ﬂlli.'lj:' den
il

B imens den barrede spagheti
clier anvisningen pd emballagen,
Ved servermapen. Boam ost of per-
gilbe i smé skile hver for sig.
Hueld den afdryppede, varme
spaghetli i gryden med toma-
sawce, Yend forsigtig rundt, =
det biver godi blandet. Haeld
spaghettiretien | en varm skl og
server siraks

Pasta 1 laksesauce

> =
600  frisk pasta, fx gron band-
pasta

250 g fersk laksefilet uden skind
o ben
Vs [er Karoline's Sauce Maturel

1 1sk friskpresset citransaf
1] frsk, halkkoet dikd

V2 tsk groft salt
friskkovaermed peber

Pyat: Smi daldlovste.

Tutbehor: Frisk, reved Grana ost
eller Karoline's PastaClst.

Kog den friske pasta efter anvs-
||5||;.:|1| |:|.i -e'|:|h.a||:|.|.;|.1|.

Skaer imens fishekodet i lem (o
2% 2 em). Bring Sance Natare] i
kog i en tvkbundet grde. Kog
LT 'I.'ﬂll. SR VLD TR COff l.ll:llh'l
omrenng i ca. 2 min. Tiset o
tronsaft, dild, 2alt og peber. Sluk
for varmen. Yend forsigtigl lak-
sen i o beg B pd gryden., Lad -
sken traekke i ca. 4 min., Gl den
er Tast o byserod. Smag sauoen
il

rr':rd,:gnwna;rn' Hiehd ||H:=I:|'||1i.'|

afdrypning i en sigte, Lag pasta Q

og laksesauce lagvis | en varm
skl og server straks.




Flutes med ost

Fladeost med krpdderurter Flade(st og parer
C 3 ] =
i sik.} (L Y R
1 fute {ca. 40 cm) _ Lfute fca. 40em)
100 g flndecst med gronne keryd- 100 g Karoline's FindeOst
iberurker 2 mwdne, faste paerer (ca, 400 g)
/2 hakket, gron peberfrugt 2 spsk friskpresset citronsaft
{ca 50 g) %5 i grofthakkede hasselnpdde-
1 dl frisk, kiippet brapdkarse ket er

Halver o Maek fhsten. Smisr die 4
styvkker fute med fo- o
decrst og pynt mid

e
8 %
: »f:r_;,\’*\
Ft-cr_frl-lﬂmﬂhmnd \&\"._""'nn,ﬂ

Danbo oit og rodizer

o gk}

I fliste (ca, -I-I]IE:II-.:I

&5 g amoT

& salatblade, fx lolo hianco salat
&-16 skiver mild Danbo ost 30s
[ea, 150 g

152 dl grofthakkede radiser
{ca. 1 bundt)

Halver og flck fluten. Smer de 4
stykker fule med -
gmwr, Leg salatog & Tk
05t pid og pynt med
radiser,

Halver og ek Tuten. Smar de 4
stykker fute med FlodeOst, Hal-
ver paeperne og fjermn blomst, stlk
of kernchus. Skeer paererne i
tymde shiver ag vend dem | ci-
tromsaft. Fordel pereskiverne pd
ostenog pyotmed  ~GEa
hazsclnoddekerner. .:,HE}}'HE-‘:“‘._
g

'\-\_E';_',l.r

Q



Ostetoast

1 pitabrod, s opskrift side 28

25 g hladi smar

4 tyndle skiver kogt skinke

fea. 100 g)

_gmmth'[m.mﬂlnm

2 tomater | skiver (ca 100g)
groft sall efter behag

friskkvaernet peber

Flak pitabrodene of saaor yder

siderne med smor, Laeg de fack-

kede pitabead, med smorsiden

wiad, sammen om skinke, ost, to-
matskiver, salt og peber, Oste-
toastiene kan (illeredes ph for-
skellipe mider:

Fande: Steg ostetoastens i en
pande ved jeevm varme, ca. 3 min.
it bver sade,

Oow: Leg ostetoastene pd of styk-

ke bagepapir of trek det over pd
en varm plade. Gratiner toastene

midt | ovmen, ca. T min, ved 3507,
Samidwrichnster: Bist osicfoasiene
i-en sandwichrister § ca. 3 min,
Ti: (steiaastene kan agsd iilbere-
des med grove pitabned,

Gratinerede ostebrad

4 stk.)
Emam.'&m'l,g{' fra en dise ananss

ng h.imhl:u 5 hralurlrrn st

4- Elg.'mh'al':nﬂhlgl mgll:

kalku 1000 )
Wt skﬁ:pdmkm

Grratinering: Ca. 10min. vl
225°,

Skeer e affryppede ananasringe
i 2md stykker, Forded ca. i af
asten ph brodskiverne. Laeg her-
pé kalkoun, ananas og resten af
oaben. Lag ostebrodene pden
plade med bagepapir. Drys med
karry og gratiner brodese midt i



Rodspattefileter
Q med gransager

i e T vand
6 radspeettefileter (ca. 400 g) 4 tsk grroft sali LT
WOg bvedemel fea IMd) 704 e rin o japansk soj-
1 tzk groft =it e
IF:LWWNH e Rens, skyl o tor fiskefileterne,
2 spsk vand : Dl dem pad kangs. Bland mel, skt

o peber. Viend fileterne forst |
— melbandingen, dereler § s

o0 g s . e
- : menpisket g og vand og til sidst
3 spsk vindruekerneolie i melblandingen igen (brisg evi. 2
(rromsager — galer). Lad smar og ofie blive

g champgmoner  evidentien pande. Steg fileterne
& | Samar wied jaevn varme, ca. J min. pi
Yrtskostindiskkarry ~ hver side, Hold dem varme.

4 parrer | tynde, skri skiver
fca. 400 g)

waV 'FPUen IS

NS

"iShe-Figuse’

(rrmuscper; Fiens, gkyl o tor porTer o svits 1o J man. Tilset
champignonerne, Shaer et kryds vl o sl Varm retien igen

| toppen. Smelt smorrel i ensan-  pem o smag il

terpande vod kraftie varme, men Ve serverimgen; Anrel gronsager
wilen af el broner, Kom karryi o de sprode fiskefileter pd var-
of bad det bruse al. Svits cham- e fade

plgnanerne | ca 1 min, Tilset



Forret med fiskespyd

(8 pers.) 3
ﬂ]laﬂl!;l“.l!ﬂﬂ]l-:.ll:l_l_ﬂ. 1&%em L"E'.&.
vand

75 g vilde ris (ca. 1dl)
[ressimg

LY ol crense fradche 15%
LY: dl creme rache 555
s ik proft =ali
friskkvaernet peber
Fiskésjpd

A0 g friske fibeter af rodisk
liskgrofisal i
Bri, froene of opteede knarcjer
med skal (o, 175 g

1 stor citron

50 g smeltel smar ;

2 sk frick, hakket citronmelisse
I tsk fintrevet cironshal

Yy tsk fint salt

friskkvaernet peber

stykker, i lolo bianco salal

{ca 200g)

1 radlog | tynde hdde (ca. 50 )
Titbeiver; Madbrod, =e opsknft
side 2,

Grll: Ca 6 mim,

Lieg barnbusspydens i vand i ca
s ime.

Eog de vilde ris efter amisningen
pd emballagen.

Direimg: Bar de to slags creme
fraiche med salt og peber, S0
dressingen tikdakhet | koleska
bt i mimdst 4y timee, Smag HL
Fiskesporl: Bens o skyl fskefile-
terme. Drys dem med zall o kad
dem traekke § ca. 10 min. I rejer-
nie, i lad “haleyifterne” salcle
|s.‘|_ Hh‘yl saltel af Takefileter v o
tar dem. Skar filelerne | slore
stykker (ca. 3 x 3 cm), Skar
citrame i 8 bide op del dem pad
tvaers. Seet skifteviz Ak, citron-
stykker og rejer pd spydens, med
Bt afstand. Loeg Gskesgydine pd
en rist anbeagt | en bradepende,
Bland det smedtede smar med
citronmelisse, citronskal, salt og

peber,
Pensd i
shespydens
et =y
htandingen. An-

bring bradepanden ca,
0o under grillelemen:

tet o Erll spedene ci. 4 &
min. Yend spydene, pensl med
smrblandmgen of grll ca 2

i, mmeere eller tl fsloen er mir.
e wmnq’gg:"l!:l*:ld tressine-

g |en skdl Lo en bund af

salat pd portionstallerkener og
anrel herpd vilde ris, redlog og
fiskespyd. Server straks




Agurkesalat

200 g kvarg nature| 5+

1¥: dl creme fraiche 15%
1 filhe fed knust hvidlog
Va sk groft salt
friskkvaernel pebser

Ve agurk {ca 250 g

ol g frosne, optoede fine Erier

1 liter salat revet | grove stykker,

fx batmviasalat (ca. 175 )

Kam serveres Bl Grillstegte lam
miesleaks o landbod.

Vend kvarg og creme frache
s e liviillog, sall og pe-
her. Flek agurken, skrab kerner-
e ud o skaer agurken § tern,
Ve agurketern og weriers
kvarphlandingen. Stil aalaten til-
deekket | kodeskabet | mindst 4
Time,

Ve zerverimgen; Ror salstenop,
smag bl og anret den 72—

ped en bund af bata

viasalat, @ Ndie®

Hvidkalssalat

| spsk marlk

| t=k honming

¥ liter syrnet flode 7%

Y tsk groft salt

friskkvarrnet peber

1 disc ananasringe | cgen saft
{ca 55 gl

300 g fintsnittet hvidkl
100 g lyse rosiner
Pyl Lyse rosiner.
Kien serperes Rl Rogt hamburger-
I '_l':.: I:I_|.: 1-::|r[|:-'ﬂ| = |

Far meelk Ll].:_]ll.lﬂllill:.: SN |
n skl Vend den syrnede fadie i,
titsaet sall of peber og smag
salatsaucen tl. Hazld ananasnn-
gene Gl afidrypning | en sighe of
sherer dem | mindre stykker. Vend
hidkdl, ananasstyicker of rosi-
ner 1 salatsmpoen. Sl =alaten il
iliekket | koleskalsel § mindsd 5
time, Smag tal.

Feel servirinigen; Ror salaten op
of anrct den §en skl

Variahion: Sl =alateaucen iildek-
ket i knleskabet | mindst ¥y time.
Savag til Anret hvulkal, ananas
stykker og rosaner byoeis | en

skl Server salaizancen ved 5i-

den of. .

Tip: Lyse rosiner kam | @ —=olady

#relaties af imarke iassh e
Ah-






Minirugbrad

%

{36 stk )

220 g skdrne rugkerner fca 3 d)
3 dl kogenide vand

| flaske marki bvidtel (32 dl)

o @ T

3V dl kxernemaelk

200 g hvedemiel {ca. 342 dl)

1 spsk groft sall

1 kg grofl rugmel

Fensling: smeclbet smaor,

Hagetid: Saet rughrodens i en
kodd ovie Indstil pd 2007 og bag |
40 min, Shek ovisen [T lad bro=
dene std ved eftervarmen ica 10
17118

Rom rugkerserne | en stor skal,
Hald kogende vand over og lad
kernerne inekke i e 1 time, Lim
albet § en gryde, til det er lithkefn-
gervarmt, o bland det med de
udbledte kerner. Eor gaeren ud
heri. Tikerl kaernemeelk, hvede
mel og sali. Al blandingen godi
med en hdndmixer (brug dejlero
gene), B rugmeded i lidt elter
lidt (dejen er ret fast), Dack sk
bem e £ et Vg o stil dejen il
heevrmimgg et bt Sted oo 1t
Beekld en bradepamede (ca. 30 x
36 cm) med bagepapir og fordel
dejen berl Glat dejen med co she
dyppet | koldt vanid. Lad dejen of
terhave tldekket et lunt sted i
cit I i, SKer dejen igennem &
gange pi hver bed, &3 der bliver
A6 firkamber (ca. 5 x 6 em). Pensd
e smar of bag minirughrode
ne nederst 1 ovnen. Braek de atke
letle beod {ra hinanden,

S,

& =% i
B et |

P !
e Praat & _

Pitabrad

¥ lunes rmden servening

{1 stk

14 o] mzedk

1% dl vand

&0 B g

Wy 15k sakher

Yz ksk grofl sall

60 g pastame]/ cherummed bl
pastafeald)
il 375 pizzamel/ durimnied il
pazza (ca, 6V dl)

fhagefid Ua. ¥ mum. wed 250,
Eom melk og vand i en gryde ag
varm det op, til det er lillefinger-
varmt Held malkeblandingen i
i skl o ror gasnen sl heri. Tik
gt sikker, salt, pastamel o ca
halvdelen of plzzamelet. SE dejen
poadt sammien o tlsact Bidt efter
Bult resden af plzzamelet, 6] dejen
shipper skilen. Tag pitadejen ud
e et meldrysset bord o el den
godt ipennem. Del depen i 12
atykker g form dem til bolles,
Hank balberne flade (ca. 12 cmi
dianseter], |...‘1'p; e e ||l.:|.l:||.'r
et hagepapir ogr bwd dem have
fiklaekket § ca 15 min. Bag pata-
brodene midtiovnen.
Brodene hiever o | @8,
bliver hube ved bag- '.x::_;_e'f_a';__“'; \
ningen, i, T

N



25 g <mmar

3 dl ek

SggEr

1 spsk suicher

2 sk proft sah

200 g hytteost naturel
150 g fubdkornshvedemel
Cacted)
ca 400 g hvedemel {ca. 6V2 dI)
Fensling: Sammenpishet oeg.
Dlagefud: Soet den horsbe plade
|:|||.-|:| hl:gl'rhﬂ'h:ri.l'uﬁ;lﬂd ol
Imddstil pi 225° og bag i ca. 20
emin. Bag derefter den anden pla-
de ica 15 min, Sluk ovnen o lad
bodlerne st ved eflervarmen i ca
5 min.

Dy Sl smarret i en grvde og
tilse meelken. Haeld blandingen
i e skil o ror geeren ud ber.
Tiksxet de evrige ingredienser
(heold Tidt hvedemed tifbage). 514
dlepen godt samimen. Dk skdlen
mved fx et Mg o stil dejen il hary-
1'i1'H el lunt stexd | ca. 45 min. Tﬁ,g'
degen ud pd et mekdryszet bord

i,
P

N N %%%
B O
Tised ev res- %%%%

ten af mebet. Dl i #%
ilejen i 16 stykker og B 7,
formm diem il baller, e
Biank bollerme Aade (ca

10 cm i diamcter). Lacg dem

e 2 e med] bagre papis og

lad dem efterhaeve tildaekhket i ca
15 min. Pensl med 2

ot bag burgerboller- | o lfi‘{:?;k\
e il 1 svnen l'*(f::_____:'_:!__ll,_, 1

Madbrad

¥ __
1 portion deg il burgerboller

Form dejen til & start, rundt
brod fca. 25 cm | diameter) og
krg det pd en plade med bageps-
pir. Lad brodet efterhasve tildask-
ket i cac 45 min. Pensl det med
ag. Klipeller rids bradet og st
det nederst i en kold ovn, Indstil
ik 3007 og bag i ca 25 min. Lad
brodet st ved eftervarmen i ca
11 i




A Iyse bumde
(8-10pers)

Lyze buimde - dey

100 g bledt smor___

250 g sukker [ca. 2 dl)

2 mg

#25 i hvexlemel (ca. 3 %4 dl)
1 sk bagepubver

| tsk vanillesukker

2 dl marlk

Tindberrioid

300 g frosne, optecde cller frske

hindbeer
5 apak sukker
3z dl piskeflode

Qs Hmdh&‘rlaqh’tgv

Bagetra: Ca. 50 min. ved 175°,
Loe bndle: Pisk smar o suikker
samamen, il det smukdrer, Kom
it ene ooy §og pisk godt. Tilsae
dlet andet @ op pi=k, Gl blandie-
gen er ek og luftig, Bland mel,
bagepulver og vanill=sakker,
Wend det (drysset gennem en
=igie) i smorhlandingen, skifievis
mi:d maeloen. Fordel dejen i en
smwrt springlorm (ca. 22 cm i
dinmeter), Bag kagen madt i o
men. ek den et med bageps-
pir efter ca. ¥ time, sd kagen ik-
ke bliver for mark, Flek forsig-
tigt den afkolede kape i3 bunde

Hindbarrfsla: Moz himibarren:
og ror dem med sukker. Smag il
Fisk floden il ot et skum. Licg
den nederste kagebund pd et sl
Fordel herpd hatvdelen al hind-
beermosen og ca. 2 dl fladeskum,
Fortsael med den midiersie
haapul, pesten af hindbermosen
og ca. 2 dl Bodeskum. Shat med
dlen sidste bund og pynt Kagen
med resten af fodeskumimel
Tip: De 3 lapbagebunds kam bages
eukedtoss | en souerd loghagefors
wored [ws bemd, Bog fn bund ad
prngen, i 20 prin. oed 1755



Sirups!

¥ sirupsbunde
(810 pers)
"a-|.rn'||!l.:.|!ln||f.|‘
1 pairtson dej i Tl |'.-q.r||I:|II.-:|r ﬂ'
opskrilt & hindbeerlagkage.

| stedet for 2540 g sukker
nrrverles -u.!-cl:m. ]'2 :-E_:-u.'h.l-u '
Tilsert | avrigt il dejen

1 dl mark sirup

£ tsk stact kanel

1 tsk kandemose
Fladeostefnld

1 oIl i II-; =
300 g Raroline's FlodeOst

Tag orsukker (e, | "-qlli
1isk fintrevet citronskal
1 5]_|-'sk 1n-5.'|-:|,:rr|_“-=$-|_[1_|r‘r|:|ll'-=.|.fl

e = '\“'J,

agkage

Pt Citronstrimber, =& Karalines
Kokken/5 side 47

Bagetid: 5e lyse bunde,
Sirupshiende: Tilberedes som by
e bunsde. Vend forst sirup i efter
al eggene o pishet L Kom kapel
og kardemomme § ssmmen med
mil, bagepulver og vani|leak-
ker, skiftevis med maelken.
Flrdeaslofidd: Rar marlken | Fle-
deCizten lidt efter lidt. Tilsat suk-
ker, citranskal of -saft. S il
Dl fyldet 13 porboner. Lieg Ko
H-I'hl"ll.‘ll' L ﬂl!ll’il!‘li'r:l']ll: =ulE
men bxgpves. Stl Kagen hldekket 1
kodeskabet §ea 1 tEme.

Ved serverimpen: Pyt kiypen med
chironsirimber

Bananlagkage

e kakorkunde
{8100 pers. )
Kakaohwndle

1 portion dej tl lyse bunde, s¢

oipskrift pd hindbeeriagkage
Titsarl § wvrigh il dejen

2 spsk kakao

Tananfyd

¥i liser piskeode

250 g abrikosmarnielade
(ea. 2 dl)

3 bananier i skiver (ca. 325 g)
Pyt Rewel chokolade,
fFaprind: S byse bunde.

Kakeobwade: Tilberedes som
|!r:q' buenele. Kom kakacen i

sarmmen imed mel, bogoepulver
ag vanillesukker, skiftevis med
rsedken

Rawanfld: Pisk foden Gl of let
sham. Blend abrikesmarmicks
den vedl hurtigste hastighed i ca
10 sek. Vend marmetaden i fade
shummet (gem ca. 2 dl abrikos
I'huh'slunn |i|| |:-:..'||l] Wit busurcams
shiverne i resten af abrikoedlsde-
shummet. Lag den nederste ka
F_u'huul.] |.n'1. el fad op I'l.lll:|l."|'|l.-|'l|.|.:|
habedelen af bananfyldel
Fortsst med den midterste bund
oyt resben af bananfyldel Slat
il elen gidste bund og pynt ks
gen med die 2 dl abrikosilode
=-Lum og revel chokolade.

hﬂt *H-‘ﬁ-iﬂ'ir- g

.n-"",i"'l- ‘___
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@ Pzrekage med marcipan

L

{1 kage - ea. 24 siykker)

5 faste, modne paerer (ca. 70 g)
gk friskyn

250 g bledt smor ok |

ll-l.l'.l 5_;.1_1_ kher (o 3V dl)

370 g hveie mel fca Ghadly

1 spsk bagepulver

1 1sk =imi kardemomme

Vitermelk
J'IJ'LIp, grofireved marcipan
1 Ihi fintreve ln.'.|1l11l1hh.i]

Bagetid: Ca. 35 min, ved 1757,
Skre] paererne, skaer dem i kyvar-
1= og fiern blomst, siilk og kerne
hus. Skoer poererne i stykher (ca.
2% 2 e o vend dem straks §
citransafl. Fisk smar op sukher
gammien, til det smldrer. Pigk

icggene | é ad gangen. Fisk blan-

dingen, 1l den bliver et og huftig,
Bland mel, bagepulver o karde-

momme. Vend det (drysset gen-

niem en sighe) | smorblendingen,

skiftevis med muelken. Vend

marcipan of dermast parestyk-
ker, chiromsafl og -skal § dejen.
Bekbed en bradepande (ca. Jx
30 % 37 cm) mvedl bagepapir og
fardel dejen heri. Drys overfia
den meed 2ukker o bag kagen
midt | ovmen, Loft forsigtigt ka-
gen ud af bradepanden ved hjelp
af hagepapirel. Lad kagen kele af
pd en bageriel,

Tips: [ stedet for friske pover kan
mun aneends I dize porres, o0,
225 ¢ Lad parrerne dryppe af | e
sigte. Kogew bay ﬂ.lr'b-l'nf i

s § blikabat Hl

naEste dag.




Rouladebmd

Femslimg: sammenpaskel g,

Ragetid: Ca Ve time ved 200°,
Lier: Lun maelken i en grvde, il
den er Ellefingervarm, Hald den
i ¢n skl og rer gresen ul her.
Tilsset de |r'|.'ri|.;4,' ingrn'lirn.u'r
{hald lidt mel tilbage). 54 dejen
godt sammen. Dok skiden med
ix et lig og stil dejen @] hawning
i hant sbed 13, 1 Hmae
Feld: Bland I:.ak.mnp:junn_
Ja..a dejen wil pd of meklryssst
bord opF &2t den podl rennem.
Tilsaet evt. resten af melet. Del
dejen i 2 portioner og rul dem ud
artede pader (o 26 x 40
cm), Drys kakaciyldet ph dejpls
dierme. Ful forsigiigt, fraden

korte side, dejplader e 3 2 row
lader. Lavg roulsderne, med sam-
menlajningerne nelad, § 2 5

te franskbrodsiorme (aca 2 I
teer). L] Bl ey etk amve Gl
deekchort i ca Y time. Pensl brode-
gt e seg og rids dem forsigl
pd langgs, =4 de forste b kakao
kan s, Bag brodene nederst i
ovnen. Fjern formene o il bre-
deme lbage i den slaldede ovn
Lad dem =il ved efiervarmen i
ciL 5 min

Ve sereerngen Skier roulsde-
brasdene i skiver of server dem
lune ciler afkalede, evt. sammen
] kol smaore
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kegechokolade.

Sprade
kokos:

Kikse-
sandwich

makroner = _—
{8 atk )
x . 100 g mark kogechokolade
fea. 50 stk) 13 g Smir
Hgsmer 1 sammenpiskel g
250 g kokosmed fca. 7 dl) 50 g Morsukher (ca. 1dl)

250 g sukker fca. 3 dl)
korn fra 1 stang vamlbe
dwgpehider

32 saile, firkantede kiks
{ca 225 gl

Begetid: Ca. 12 min. ved 200°,

Kom smer og de avirge mgreds
enser i en tykbundet gryde. Ror
blandingen godt sammen ved
evm varmme i ca. 4 min. - efler &l
emarrel er smeltel. Leg bageps-
pir pd 2 plader, Seet, med 2 smi
skeer, kokoshlandingen ph bage-
papiret | smd toppe (ca, 2tk pr.
top}. Bag kokosmakroneroe midt
i ovien.

Tip: Bunden af hokosmakronermne
kiam fromies wied saoveltel, mrnk

Tilbekar: Appelsinbdde,

Knek chokoladen i mindre styk
ker og kom demn i en lille, tvk-
bundet gryde. Tilset smor og
sanelt blandingen ved jovn var
e o uiler omranmg i ca. §
min. Kom blandingen i en skl
o lad den kale Gidt af. Har 2o o
sukker i Stil chokoladetyldet
tildaekket i koleskabetica. 1 5
mie, il det e let sinmel. Lag 4
kiks sammen til en sandwich,
meed o 1 spsk fyld § hvert lag.
Pres kikee-sandwichen kel Lag
de sidste T sapdwich sammen.
Tips: Kibse-sondivichene kban gia
hildackkel § koleskabet f werste
dag. Chokoladefvldet kan smeres
i brod. Tag def fra kol lid? fer det
shol anvendes. Chobaladefndel
kan opbevares iildakket § keleska-
bel § ca, 2 dag,






"Fr'udqs 'PNS"'

_'_.Il,. l'.

GiF

Stikkelshaer-
dessert

300 g modne stikkelshar

1l v

L0 gr sukker (ea, 145 dl)

1 spsk majsstivelse, b Maizena
iz dl wand

2 g manielspliticr

1 tsk frisk, hakket pebermynte

Fladrldy
I blad hushlas

2 spak sukker
b liter piskel Made

Pnt: Pebermynichlade.

Bringr stikkelshar, vand og suk-
ker i kog i en tykbundet grde.
HKaog ved svag varme og under big
i ca. 15 mim. efler 1l baerrene er
mnee, Rar en jeming al majssti
wlstngnnd Mos beer o vaede
gennem en sigte o haeld det til
bage i gryden sammen med jav-
ningen. Kog stikkelshergrnden
ved svag varme of under om-
rurin,“ H i, .E imia, Vel mandek
sphitter og pebermynie 1 stikkels:
beergroden og smag den til. For-
del groden i 4 portionsglas og stil
dem Lldwekloet 1 kaleskabet.
Fladeldg: Leg imens hushlas i
Bl § kot vand b e 5 min. Ko
sukker og fode i en gryde og
bring det | kog under omroring.
Tag gryden af varmien. Traek

hushlasen op af vandet o kom
den i den varme flsdeblanding,
For til hushizsen er oplast og lad
flodeblandingen kole lidt af
Heeld forsigtigt e Ve dl i hert
portionsglas, < det danner g
sl stiklcelshaerdesserterne il
dackloet med of viskestykke | ke
leskeabiet i ca. 2 timier eller 16 Mo
deligene er sinmede,

Sveske-
dessert
250 g grofthakkede svesker uden

2 dl vane

4 spsk sukher

1 spak friskpresset citronsaft

23 g mandelsplitier =
Fladeldg, se opsknift pd stikkels-
tevrdessert

Prat: Mandelzplitier.

Biring svesker, vand, sukker og
citronsaft i kog i en tykbundet
gryde. Kog ved svag varme og
umcler iy i ca. 20 min, efler 1l
gvieskerne er mare, Yend man-
delsplitterne § sveskegroden o
amag den Gl Fordel groden i 4
portionsglas og sl dem tikdek-
ket § koleskabet,

Fladeldg: Kog imvens fladeblan
dingen Tilberedes som Nwlelig
til stikkelsharrdeszert

o



Bagte _aﬁil_Jler

{6 pere.) :

.. -

50 g bilod emins

2 apsk brun farin

2 knuste makroner (ca, 25 g
1y ik stoddt leanel

6 uskriellede wbler, fx elstar
L. B &)

Trlhekar Creme frasches 355 &ller
vanille flodets.

Hageind: Ca. 5 naim, ved 200°,
Fyld: Kar alle ingredienserne
sammen i en skl

H:III'I.'E'T | '1I!1'rlll' IIIH' ﬁI'FIT lﬂi“: .
blomst og kernehus, Fordel fyl-
det | @blernes hubrum. Lag b
lerme sammen igen og pak dem
grodt ind i nhufalie, g abberne
pt en bageplsde og bag dem mali
1 VI

Ved servermngen. Pak ebleroe ud
o anret dem pb et Gad, Haeld
eventwelt smeliet idd over, Ser-
ver die varme abler sanmen med
kol creme fraiche eller is.

Tip: { stedel for adler kam mian
arpiwnde & skrelleds of fekbede
aamer (oo SO0 gk

@

Hindbaer-
creme til

b
Yaliter yoghurt naturel

100 giriske hindbeer
4 apak florsukher

1z dl piskeflode

E-:lhiulll:u'l.-:n:.-;'r. % gralia
faca 50g)

G nekiariner (ca 7o g
150 g (raske hianel beer

St 2 kaffefiltre | en sigte over en
skl Fordel voghurten | kaffefil
e o lad dhen 528 6] afdeyp-
ning i kabeskabet i ca 1 time,
Mas hindbaerrens, bland dem
med florsukker of lad dem trek:
ke a1 time. Pisk flastden gl @)
let skum. Rar den afilryppede
yogiurt | hingd barreme o vend
{ledeskummeet L Smag hindbier-
eremen 1l

Hakver melonerne, fern kerner-
ng o wilstik Kugler, B med et
|:i|l: i!l-iI'I:II'H'iI'r n l:|.'_|'r||. !"L.HI?E'HIL'l ¥
Halver nektarinerne og fern ste-
e, Skaer pekiarinerne | min
dre stykker o anrel dem samy-
men med melonkugher o hind-
baer | melonskallerne. Server
|1ir||l]m'| LTI !I!.




Pandekagestabel o il

¥ pandekager of sirup hver for
stg. Lines her for sig ag sfables
Pandekager (ca. 16sk)

175 g hvedemel (ca. 3 d1)

¥k grof sal

2dlmaclk
{xg

3 dll creme fraiche 18%
S0g smeltet smor
evi. smar bl stegnimg
Appelsinsirup

3 appelsiner (ca. 700 g)
aji-pﬂ!;:insa-r! fra appelsinfleterne,
BT e SV ) S e [T
275 g suklker (ca. 35 di)

i g smor

Pyt Florsukker.

Tiitbehwr; Vanille Bodeis.
Oromtemperatur; Ca, 737,
Fandekager: Bland mel og salt i
en shil, Pisk maclken i lidt efter
B o derefter eggene.

Vend cremse fraiche i og til ol

sidsl det smeliede
smar. Sl degen tik
daekket | kobeskabeq
1 mimdst Vel
Appeletisirug: Skar |
skal og hinder af
appelsines me - Talg
frptens form. Skeer
{over en skal) langs
appelsinbidenes hindss
s Lkl Davseries, i |
hirserne fndger med - pem
ten. Kom appelsnsaft, bl
ker o smar | en pande (ca. 210
con i diammeeter). Kog andingen

ved jovn varme of under o . aL g, d E’

roerimge i en, 12 o, Sk ogr bl il B J Sg (it
panden =14 ved eftervarmen y 0 5 | SR
mens pandekagerne biver bagt. "\*o B
Parsdebager fortsat: Pisk dejen op. S{j \

Fordel ca ¥ dl dej i en ille, varm
pande (ca 14 em i diasmeter). Bag

pandegagen ved Jesm yarme, o
1% mim, pd hever side. Laeg den §

el eninst Bl ap dack med ahefo- el SR ik "
[Be, Stil fadet midt | ovnen. Laeg “ e
pandekagerne, cfterhinden som B 5 A

de Bliver bagt, | en stabel med w

Vs spsk appelsinsirup pd hver,
Bag resien af pandelcagerne,

Ved serverimpen; Sigt forsukher
aver pantdekapestablen op server

straks med is og resten af den = e
oL Wl el - ol e L
hune sfrup, : .E_._-‘_.{:E-ﬁ_'_';! AR T .

LT



Sma pandekager
med kompot

Brombarkompol

I dl akacishanning

400 g frosne eller nske brombser
Smd pandekager feo. 163k}
1 liner etk

0gper (Wpakke)

15 g hvedemel (ca 242 dl)

2 mppreldommer

3 spsk sukker

1 tek groft salt

2 mpgelwiler

23 g sear Bl stegning

4 spek akaciehonning
M._l:r_;ii:j!‘l’_l'ﬂ_.’ﬂ‘[ cilron=all

Pywi: Chiironmeksschiade
Tilbekar: Flodeskum eller crems
fraiche.

finll: Ca 2 min,

Hrawmbearrbomipal: Kom honning
og brombeer i en pande, = beer-
reme ligger i & lag. Bring blan
dingen i kog og kog den ved jvn
varme i ca, 8 min. Seage Gl Haeld
bromberkompotten i en skil og
sfil den tildekket | kodeskabet i
st 3 timer.

Said p‘]rd'f.ld;g‘rr.' Ko miselke |
en sEil o ror geren ud ber,
Fisk meclet | ph én gang of der-
nazst wppeblommer, sukker op
salt. Pisk hviderne stive og vend
dem i. Stil dejen tildakket i kole-
akeabel §ca. 2 Gemer - r'|-|'it-n hiever
og biver tyk. Vend forsigtigt i
pandekagedelen, Lad lidt af
smporrel blive gyldent i en pands
tear. 21 cm i dhiameder), Lag-4
siedler | panden - 43 d] dej og bag
e 4 sl tykke pandekager ved
SVag varme, ca. 2 min. pd hver si
dle. Bagz resten, Lag pandekager-
ne, efterhinden som de bliver
bagt, taglagt i et ovndast fad {ca.
19 32 cm). For akaciehonming
mied citransaft og fordel det over
pandekagerne. Grill dem averst |
ovmen, Lun brombarkempatien,
Tipa [ ateddet for bromber ban
N anpeade kidbare Famdeba-
germe kan bages efter ke Ve times
hrempng, men s kan der kun
bages 3 pendekager od gangen,
da dejen er lidt bndere.

@



'-r ';:' . ? T
s( L * &} 2 di vand
s - H:rg*sukkﬂ'iﬁt 1dl)
L5 g smwr _
2 dl piskeflode =7
e e
l W dlpi'ﬂllll'hﬂ-l
f\efs'r‘ 136‘ IS 1 dase syltede, gronne figner
- ® {ca. 400 g) k
e TT L

Bring vand, sukker og smar i kog
i en pande (ca. 21 cm § dismeter).
Kog andingen vod Kraftig var
G’ m ogr under omeoring | ci. 8
: min. eler il blandingen er ys

Is med lun karamelsauce

gviden. Tilsxt piekeflade og kog
vl svag varme og under omne-
ring i ca, & min. Lad karamekag-
oen kale bet af. Hor 1 ssucen af op
il

Skier en | mindre stykker og
booen e i e skal Lad isen to
lilt o, Gzt Aoden o pisk Ban-
dirgen fil saltice,

Ve serverimgen; Hedd fignerne til
afdrypning i en sigle, Anret fig-
ner og softice pd portionstaller-
kener og server lan karamel-
sanice Gl

Tip: Karamelsauwcen kan st (-
dopkbef | boleskabel 3-4 degn. Lu-
s ped SErierTagen.




Yoghurtis med fersken

8 pers)

I ditse ferskner (ca 850 g)

175 g sulkker (ca. 2 dI)

1 spsk friskpressel ciiromnsall
iy lier voglurt med appelsinsad

Pt Crironmelzehisle.
Tilbskar: Flocleskim.
Tag 2 halve ferskner fra, skaer
dem i hdde og gem dem @ pynt
Hak resten af fersknerne med
Tagee i e Tood procesgar Tartig:
hakker ved hurtp=ie hastighed
ica. 15 sek. Bland sukker og
mujsstivelse | en gryde o rer
dle hakkede ferskner i Bring

blandimgen i kog ved keaflig vas-
mie o under oniraring. Tilsaet
citransaft. Afkel ferskenpurden
o vend dben § yoghurben. Haeld
isblamlingen | en melaliorm (ca,
2 liter) o daek den med alifole,
Frys kzen | ca 24 timer. Riw 3-4
eange under indfrysningen. Stil
izen | kodeskabet ca 1 time for
SCTVETIngen.

Fed sereerimpen: Anred yoihor k-
izen i kugler pd et fladt fad
gaensmeen med lerskenbide,

Tip: Lem kan formes tl kugler 1
pod i, i dagen for i feen 0 bo-
legkabel foa. I frme, Form den ti
kugler o st dem tildakher | fryse
rieal U SEFReTiRgEn.

[s med varm
chokoladesauce

@ %k chaboludesouce
Ly ter pizkeflode :
73 ¢ mark kogechokolade

Vi lter vanille flodets
5 knigsle makroger (ca, 25 E:'

kerner

4.8 sylede miniparer med still
fra en dase pdca 425 g

Ebring (haden | Kog | en tykban-
1|.-|'l;.:r'!rr]|.' o ku:.: i 1.“|.'pﬂ.'||
varme 0 under omraring

Q

i ca. 3 mim. Tag gryden af varmen
og kom chokoladen i. Ror til cho-
koladen or smeltel, Varm alter
chakodsdlessucen op ved pom
varme o under omrering.

skt isen i 4 tykke skiver og
Twveer skives 1 1o Inekanler. Bland
makroner o npdder i en dyb tal-
lerken. Wend halbwdelen af e
hamterne | makronblandingen.
1"5& :Eﬂ'r-l"n:ﬂl'l'lf' Hllﬂ.‘f t'hrhkl'llﬂl
desauce, is oF peerer Pl portions
{allerkendr of server resten af
den varme chokoladesausce ol




A

{0 20 ke §

1 ;;,;l:l.-jl.-||'.|:q.1'u!:|::|'|'|lc"|.'|:|-e"
(ca, 400 @)

2 el

Uy lrler |,'-'.-=C~C|':'I|54:|F

2 wgpehlommer

1020 ispind edorme

Elend :;-:||r|||i| rmarmelden ved
Figrtigrate hastighed ica. 10 sek.
sk eggehviderne og dernes
fladlen stiv, Vend forst mgpeblom
meer, =2 marmedsle op 1] sedst de
stiftpishede eprehviter | Gode
skummiet, Fordel |'.-|.||'|:|'.||;.,'|'|‘| i
rspnidelarmene o st lgene pd
Frys 15 ndene 1o 24 e

orabaer-1spinade

||-|-|'.I SEFECEFIRLEN. |'|'. I i'~|||||'.:||_'-
formene § varmid vand i kori
ajeblik og traek jordbaer-rspinde
niz ud,

Varialion: Kom ishlandingen i

en metalform e 152 liter) op
sl den tikdaekket § frysereni

ci. 4 timer, Sl izen | koleskabet
e 1 timee lor servenngen. Annc
jordbeerisen | kugler sammen
mied wanille odeds, frogt o &n
sprmd leage,

ipa: I sledet for ldp (il former
kam madn aue r||.'.'rj.r.:|'|1|"|.lzrl'|‘ I
dledel for pendeforme ban man
iryse |.l:.'a-.'.-:u|d|.l.'||_'rn 1 5ot resgerie
woyirurtheegre. [ begpe rlfoide
diekies hargreme wnid alighades, of
eif iraisfrimad stikkes pemmen folnw
med 1 siardimgen







Minifest

il 24 s personer
Ligen jior: Frys bargerballer
(lekkede], de stegte baffer, pold
sebrad (skiret nesten igennem)
O plEzserne.
Dagen for: St bofferne i kale
sleabwet 1l apdoming.
Selve dagen: Sxt burgerboller,
polsebrod og pizzaer til optening
voil stuebemperalur | ca. 3 imer,
Viarm cvnen o Bl 225
Farsie sevvering: Fyid burgerbol
Yerne o varm dem ad 2 gange,
s opskrift pd miniburgere,
Mewste serpering: Varm palserne,
s opskrilt pd minhotdogs. Lun
junlsebirmilene malt | cvnen, ca 2
i,

Sidste servering: St minipizzaer-

e b varmie plader midt | ovnen
oz var ibem aid 2 gange, ca. 4

Minipizzaer
L SRR
(il =tk )
Pirratrnde

2 portsoner dej, se opskrift pd
snobead side 52

2 |:-:|r15-um'r1n:-mabﬂ:|1|w 5e

ﬁhgkﬂgtf.kuﬁmt}nda 51-:r'mf

400 g Karoline's Pizes{lat

Hagefid: Ca. 10 min. ved 225°,
Prezabinde: Del dejen i 48 styk-
ker o ral dem ud fil runde dej
platler (ca. 7 cm i dizmeter), St
przzatamdens pd plader med ba-
Rar ingredienserne il tomatsau-
cen sammen. Skier skinken
peern, Fombel tomaizance, skinke

of ost pd bundene 55 r
o bag pizmerne " \‘.,/.‘

malt | evnen, *-" “'



Miniburgere fmiwsmmedese — ammenuiers,  Minihotdogs

¥ hoer for sig Bagetid for burgerboller: Ca. 10 ;:::r e R, 1 42 mmidn ietatd =

(45 sk.) o EETee Legenbolphbundenalliver  (48sik)

Hurgerbolier l'i:!mmd'fn-.rrrmilrmm Ca. 10 burgerbolle, Lag herpd en tomat- Prisebred

2 portioner dej, se opshrifl pi e skive med el drys sall o en ski- 2 portioner dej, a'-t‘ﬂ'rﬂ‘l-h‘alr tpd

snobrod side 52 Bwrgerbolier: Del dejen i 48 styk:  ve ost. Stil halvdelen af bundene  snobrod sie 52

.Hfllﬁqlrj'i'r hﬂfﬂgml dem kil bolles, lr}'tl ﬂrnplm |'|'|.|:-d hﬂmﬁrw s

1V kg magert, hakket oksekod bollerne let Made: (ca. 5 cm i dia- varm dem midl | ovoen, Leg A8 cockialpolser (ca Iy i

1 spsk groft salt meter) o st dem pa plader habvdeden af toppene ph enrist o | Biter gronsagsbouillon

ireklvarnetpeber  med bagepapin. Lad bollerne e o6l dennederstiovnendesidste L oL

50 g smar terhaeve tilkdackked | ca Ve time. 2 min. if\'il’ll!.ll‘lltl‘l-.l.ﬂj[ ming e I, SR e
Pensl medag ogdrysmed = burperne sammen og remeulade og ristede log.

S T (e *amiro. Bag bollerne midt j ov Vo, Bagetid: Ca. 10 min. ved 225°,

A S nen, Flck de atkolede boller. Pisebrad: Del dejen i 48 stykker

- Minibaffer: Ror ki, =all og peber
49 skiver mild ost, e Danbo 45 pen Foem 48 baffer (ca. 7

fea. 500 g)

ag tril dem til aflange brad (ca. 7
e}, St dem pi plader med
hagepapsr og lad brodene efler

_ have tildackket i ca Vs ime. Bag
s dem midt | ovmen.

Kom podserne i en gryde med ko-
© gende bouillon. Lag g pd op
brang atter bouillonen i kog. Tag
gryden af varmen of lad polser
ne sti i bouillonen § ca. 5 min.
Skaer brsdene nassien ypennem,
Haeld polserne tl afdrypaing i en
sigle o fordel dem  ~5a5;

i palschrofenc - # "F‘.H\"-.
minihotdogs. e



Serever-
d frokost

(24 pers.}

_Kamonkigier”

(. 16} sk}

3 portioner fars, se opskrifl pa
smd farshrad pd bdl side 53

1 ik proft =all (ck=ira)

75 g smar til stegning

24 skiver fuldkornsrughod
250 smaT

L2 skiver lyst sandwichbred

4 agurker (ca. 1.4 kg)

24 baminss=pyd ca. 18 om lange

B0 jr cherryvtomater

& bananer (ca. 1.2 kg)

2 sk friskpressel citronsaf
600 g mikd Danbo ast 30+
Farmietid for hamonkiopler™ Ca. 5
. e 200°

“Kamomkugler™: Farsen (lbenales
som smi farsheod pd bil Ror (i
en stor <kil) kodet med ekstra
sall.

Died farzen i 3 portioner, Lad 2
portioner st tildekket | kaleska-
bet. Form den 3. portion fars il
sanch kanlhaller {ea 1 spsk (ars pr.
kadhalle), Lad Vs af emorrel b
gyident i en pande, Steg kodbod

ber e ved

jmvn varme pd alle sider (ca. 5
nin. | alt). Byst panden af o til,
i “Kanonkuglerne” beholder
den runde forme Form og sleg re-
sben af farsen (1 portion ad gan
gen). Kom alle “kanonkuglerne”
i en bradepande beklasdy med
hagepapir, Smor rughrodsskiver.
ne maed smisr o leg dem sam-
nven 2 ag 2, Del hver “klapsam
meemmsd” 1 4 irekander. Tilbered
sandwichbrodet pd samme mide
(skeer evt. skorperne af). Skaer
agurkerne | 1 cm tykhe skiver og
fordel dem pd hambuszpydense
skiftevis med tomaterne, Sker
twer banan i 4 stykker og dyp

skmerefladerne i citronzail, Skaer

asten | sma stave. Yarm “kanon
kuglerne” midt | ovnen
Arrel pa keer porisonsielierken:
Te marke o &n fys “klapsan:
meennad, o spad, el styicke ba
nan, 2-3 ostestave og 6-7 "kanon-
Kugler™ 1en lunke.

Sﬁrﬁver-drik_

{24 pers.)

Fruglislerninger

2 honningmeloner (aca. 1 kg
500 g blA vindruer




8 liter kold Mejeriernes appelsin.
jll'r:'-r !
2 [#ter koldt wand

Frugtizterninger: Halver meloner-
ne, fern kernerne of wistik kug-
ber, ix med et parisicnnepern. Laeg
melonkeplerne phoen bakke med
bagepapir og stil den tikdakke i
fryseren, Drys senere de frosne
|n|'!-|||.'|-:|.|p_'||'|'-|1'Ii‘|'l':|"‘:'u.-|:ﬂ.:'$-l." (1]
frys vindrerne figesom melon-
kuglerne,

Ved serperengen: Bland julee og
vanil i kander. Ko
den frosme fragt

i akille

Sorgver-
holler

¥ uden sorover-glosur

({8 ste f

e i

200 g saior

2 gl el

A0 g hovarg nafure] 5+

100 g gacr

2myg

125 g sukker (ca. 1%z dl)

2 tsk groft sal

. 950 hvedemel
Serwverglasur

e i g Horsukker (ca ¥ di)
4 apsk malk

500 g blandiet elik, fx Iakridshdnd
o fyllie lakrilssianger skiret |
£ Sy RKEr, Sk vingummi-
|:-.1.11'|':.-e-r,'|-c||||:r1|' L'p.'|-!ri||-5.|:,|:!'|-r|
o chokolalelinser

Bapenid: Ca. 10 min, ved 200°,
Dier: Sonelt ssmorret | en gryde og
tilsa maclkoen. Hacld blandingen
i en skdl og Gl kvarg. Risr
gren wd hen. Tilset de ovmpe
angredienser (hold Bdi me tilbs
gl Sl degen et sammen
ek skilen med i et e ap =il
dejen 1l harviing of lund sted 1ca
Uz tirnees, Taye dlegeen ol pd of mick-
drysset bord og 2t den godt
igermem, Tilsad ovi. resten af
melel Form 48 boller o lag

e i plader med hageqapir,
Lad bollerne efterhaeve fildekiket
i cit 30 main, Tryk balberne let og
b e et § ovmen. Lad dem
kool af

Servper-glasr: Bor florsukker og
mielk saxmmen Ul en vk glasus
Biland slikket i oo skal, Pyt én
bodle ad gangen. Smar den med
glasur og dyp i sk Lad sorover
bollerne sth, tl glasuren o stis
ned.

:p'k.::f.'fm;r"l.i_'gu. el akatlekart aF
kiip clet | mindre stykker. Fak
bvert stykke ind | bagepapir og
I dem ind i de i boller inden
bagmmgen.



} , ! P E Fordr, sommer og efterdr,
sammen ud 1 naturen og snup en madkury med.
Tag sammen wd i naturen og snup en madkury med

'Sh‘ ov4inr G'D' e NG Fakkurven med forskelligt. Fx sandwich - én eller flere

slags - og peerekagen fra side 32




Sandwich med
 torskerognssalat

> —  Ror FladeO=ten sammen mesd
torskerogn, karry, sybtede agar-

(% sl ) 11
e ker, salt og peber. Stl torske-

150 g Karoline's Flodetst rapnasalaten Gldakket | koleska-
I dise torskerogn (ca. 300} bet | mindst 5 time,

1 sk ostindisk karry Smor de 16 skiver sandwichbrod
4 spsk finthakkede, ‘:"hﬂ;l" mie] borskerognssalat og leg
agurker —  dem samanen (o op to om beend-
b tsk groft salt karzen. Del evt. de 8 sandwich i
friskkvaernet peber trekanter,

T madkurven: Pak samlwichene

16 skiver lyst sandwichbrod ind i plastiolie.

1.dl frisk, klippet hrambkars: Tip: Sandwichene ban ogsd fithe

redes med grof sandvichied,

S
ed et

Y|
R<rn i

Osteburgere

=] - ' A skiver kogl hamburgerryg,
idsk) shiiret | strimler (ca. 40 g)
4 burgerboller, s& opskrift { sk frisk, Klippet purieg
jghg ?M['mwr Flek hurgerbollerne. Smor den

ent habvdel med smor o den an

4 tek sod, mikd semne B ihiery e SO AT |.'.'|.'|.|: dem sam-

4-8 skiver mild Danbo ot 456

s men omkring ost,  —
£a. WU agurk, hamburger- o ety
Ya agurk | fymide skiver ryg of purlog. "-: ‘“':. "'.,'
ea. 125 g) —nt
L Sker den overste kank af pitaboo-
|-"-J !u T__ 1!:1':.:!'.““ =ITHE ilﬂl.l!'lhil..ll1 flL' |J|.'.1I
f_lﬂ-“:ugtl.. s opskrift side 28 Eewd: Vend forsigtiot =g sam-
ﬁ_g_s.mnr_ men med de evnige ingredienser
ot smag Ul Fordel sggelyidet i
!h_ﬁrd_km{'_hlk.k?de E'E ile 4 pitabaod, ~ Eng
| spek fmthakkel zalatlig @ =y
1 dl frisk, klippet karse Yk o

by taks fand salt
fml]-:'kﬂ'nlrd pichser

Fmi: Karse,




¥ o Festlig frokost i det mem:'
@ Sa pak fx madkurven sadan: Dip med growsager

F rOkOSt - og chips, frokostteerte med spegeshinge,
. | def astebidder med frugt - og hindbeerlaghagen fra side 30,

grenne . Dip

. . ] ] | gpul sequash § hulve skiver
»® 3Vr dl syrnet Dode U5 e 200 gh
3 spsk fimthakket, svliet rod 150 i tortilla chips (majschips)

I:ll !III E'|:I 1I|._I|
.ﬂk'll-'lﬂ‘ll-ﬂl-'thjh
1tk fnirevel miimnie r||!|

Far den ‘\.}'I'II('(II!' flaide ped .‘\-!|'i.'|l"l
peebeer g, Kebchup, bog of kryd
iberdeer. Sail dippen iihibekket i k-

""]‘ sikler s — leskabet | mindst ¥ Gme., Sag

s tsk grof salt Bl

friskkvaernet peber Til madkwrven. Hacld dippen i en
L. ks i londin FRGRRATET OF -."||-||J-c~

4 guleradier | skri skiver i plastilcposer.

(ca., 200 gl Tip: Dippen kaw filberedes o sl

Ve blomidl o buaketber (ea. 250 g) Uikdordokef § kaleskabef | ———.

e, 1 diagm =k,



Frokostterte

(4-6 pers.}
D

175 g hvwilemel (ca, 3 dl)

| sprsk friske timianklade

o 1k fand salt

Il lilj:e 1:c!.-|||.1 SWier

1Vz gpak vamd
Craterodi-porrefold

25 g smer =

1 ;:l‘-ufll‘-l_'l.'lw !.:1|:1'r|!:|r||':.‘
(ca.200g) .
1 grofthakket porre (ca. 200 g)

Fagming: Ca 40 min, ved 30
fei: Bland mel, timianblade og
galt 1 e skil Skoer smorret i
mindre atyicker o samuklr det |
meiblandingen, Gl den ligmer re-
vel oal, Tilsiet vand og saml hur
bt depen. Tryk denud i en
smiErt springlormm (G 22 omi
diameter). Lad dejen gh halvt op
illi rl IFETRE s !"il.ll' r":-l II r]l'fl ||I|1i|'l.!:l
ket 1 kaleskabet | mindst Vs time.
Forbag basden nadi | ovnen,

Ostebidder med frugt

]

100 @ Bre ost B

100 g mmudd Havari ost 604
100 g mild Lhanbo ost 304

| mmimeelom, b galia (ca. 575 g)
200 g bl vimdruer
175 g pard baer

Skaer Brie osten og Havartien i
trekanter og Danbo asten | stave,

Fjern kernerne fra mehanen

o sheer den i bdde, Skyvl og lar
vindruerne. Klip dem i klaser
el 2.3 vindraer | ver, Skvl og
ter pordbarrene (lad blomsten
sidie),

Tl madkrreen.

Pak ot 0 frugt 1

bokse hver for sig.

Lenlerods-porreinld’ Smell =marrel
i =n pande ved kraftig varme,

meen wden at det bruner. Svits gu-
I.l\.'l I!lCIL]I'I EIH |:-ur||' :.I.'A 3 Illill. R-ur

2ag
]'_-".-.!:". :II._A.'_"n. '
100 g Baraline's GratineringzOst

b 12k grodt skt
frskkviernct peber
Pywi: Porrestrimber

Tbekir: Tynde skiver spege
sKimke.

Forbagming: L. 15 min. ved 2007,

1 VR B
}'\. ‘}I' _,:I'.
", L [

e oF meelk sammen i en =kil
Tilsat ost, salt, peber og de sl
sede gronsager. Fordel fyldet i
den forbagie baml, :
Bagtmrtenmidli |, S,
GBI SErVer ter
tem lan eller kold.
- L

L
-l




Ghanspoet telnes
bdlrettehl

7%, Snob

{63k}

Iy

23 g smor

i liler maclk
X5 g gy
2k
By ek profl salt 30
ca. 400 g hvedemed (ca. 6% dl)

f tymle skiver kogt skinke
(ca 130g)

G ange pinde Wsnobred
200 g mild Samzo cller

Danbe ost 45+

rod

Def: Smelt smarret | en gryde og
tileset maelken. Haeld blandingen
i en skl oy ror goeren ud e
Tibsael de ovrige ingredienser
(Teode] Bielt med tifbagee). SE depen
godt sammen. Dok skedlen med
fx et big og stil dejen ] hasming
ot hunt sled i ca, 1 Gme. Tag degen
ud ph et miekdrys=et bord og ach
den godt igennem. Tilset evi,
resien af mebet. Del dejen 16
stykker ogf tril hvert stybke ca

4 cm langt.

Fud en skive skinke om hwver pind
ag =na of sykke dej udenom
(sorg for det shlder godt fst).
Bag saobrodene over biletz glo-
der i ca, 10 man elber Gl bradens
er gennembagte o pyhine. Skier
cesten | stave pd ivkikelse med pin-
dene. Tag forsigtigt de bagie
snobrod af pindene o fyld osten
i hullerpe. Spis snoboodene var



Sma farshrod pa bal

6 pere)

Fars_

200 g magert, hakket okselod
Ieskgrofisalt
3 spak Antrevel aitaveriog

1 Hilke fee] ksl hvaillog

Y -
1V d| maelk

S spsk rasp

b I'.-mg-é-'im'.i!FT.iﬁ'l;-_lq-gﬁim!

150 g bacon | tynde skiver
Tilbehwr: Agarkestylioer, tomiates
o7 bdillcariofer, se opskniii pd bak

kartaller,

Fary Bor det hakkede bad med
salt i ca. | min. Kom bag, vidleg

og &g L Ror mseTken § hidt efter
lidt og derefter raspen. Shl farsen
tildakket | kaleskabet i ca. Vs
g,

Dl farsen i 6 portioner og Klem
bver poribon fasi am en piml,

&l farsen har lorm som en bk
"l

S haconskiverne omkring
(zarg for ded sidder godt fast),
Steg farsbrodene over bilets glo
e ea, 10, 3] farsen e et
nemsiegt og haconen gylden.
Direg pendene ngsomd ander

<A CE T AL

Tipe Do s farsbrad kawn tilbere-
des | gen. Laeg dem (wden prade)
it e risd | brodeponden, Grill
fersiradene operst | senen, oa, 3
mitn, pd 4 sider (eq 12 avim,
mlt).

Balkartofler

{6 pere.)

& skravllede bagekartofler i store
term (e 1 kgd

2 ritlamerlog i bhde (ca 150 g2)

| tsk groft salt

friskkvaernet peber

50 g sminr 3

G abuforme (3 ca 4 dl

Fardel kar I!||f||.'|:. |.|.u{. ﬁ.ﬂl, j:u":rtl.'
o smar | aluformene. Pak formis
nie ot indd | ahfolie op stil dem i

billeis gloder. Lad bilkar tofler e
bage i ca. 25 min. eller il kariof-
ber of bog of meore,

Tipe Balkarioler kan filberedes
arn M‘rkﬁ?mrne med .1|'_|.|||':11'|'.|- o
=il dewr pd ew bageplade. Bag bar-
fofler o lag mid! § ovnew, co, Y2 i
me ved 225% Lad kartoler og leg
Iile, stindig irldockkel, mdem for op-

; i
mea | oa, [ mr,

@




Fqstelgvn el
M+ hagvn

Fastelavnsholler

{20 ak )

D

1dimaelk

Sl g per

125 ¢ bt semaar
ixg
4 spsk sukker e e = ol
ca 375 g hvedeme] (ca. 6% di)

106 g blacdt smar

& spek mukker
Lﬁflgql.an'itml

1 ahie, fx belle de boskosp

e 1 gh

Pl Smediet smor og sukker.
Hagetid: Ca. 10 min, ved Z25%,
D Lun maelken i en gryde, til
den er Rllefingervarm. Hield den
i e kil o rar greren ud heri,
Tikeet de ovrige ingredienser
(hsodd B mied tilbage). S dejen
podt sammien, Dick skiben med
1 e B o st dejen 16 heryming
ot lunt sted i ca. | time

Fvid: Kar smar og sukker sam-
men. Skaer marcipanen i 20

skiver. Skrael ablet og fern
blamst, stilk og kernehus, Skeer
achlet | sma bern.

Tag degen ud b e meldrysset
bord o it den godt igennem.
Tilsset ovt. resten af meket. Rul
degen ud Gl en firkantet pade (ca.
40 x 2 cm), Skaer dejpladen igen-
nem, 4 gange pd den lnge bed og
3 prangre pd den korbe, s der bl
ver 20 firkanter {ca. 10 x 10em).
Fordel emarblanding, sehletern
o marcipanskiver pa firkanter-
oz, Saml clegen om fvldet Gl smi
"pakker”. Klem sammoenfajmin-
germe godt sammen &4 fyldet ik-
ke kan lobe ud. Form "pakker ™
til bholler og siEl dem med sim-
mendoiningerne nedai pd plader
med bagepapir, Lad ballerne of-
terhieve thiakhet i ca. 45 miin,
Bag bodlerne midt i ovnen og bl
el Joole af,

Pensl de bagte fstelomebalber
mied smior og dyp dem i sukker.
Tipe | fldet kanm mblet erstattes af
50 g blad wesqgal | tern eller 125 ¢
hirdboermarmelnde foa. 1 ik
murrmelode prr bolle),



Sma fladekarameller

fea 965k}
Idlvad

2 spak eddike

230 g sukker (ca. 3 dD)

iz 12k natran

i ey piskeflade

Bring vandl, eddike op sulker i
kog | en gryde (ca 3 liter). Kog
blamfingen vexd svag varme og
e oamwring i ca. 15 man., il
den er svagt lysegul. Tag gryden
af varmeen of ror natron i, Pisk
falen i Bt efier T, Bring Dode
blandingen i ko o ad den koge
o svag varnse of under om-
i | 20-30 min. Foretag efter
de A min. en karamelprve: Dyp
e teakefuld of karamelblandin-
gen i koldt vand i ca. 15 sek. Hvis
dlen kam trilbes til en blad og

lastisk kupde, or karamellen facr
dig. ellers fnriswties kogningen
lidi endmu - og man foretager
werul e i l|niu.|:||p|'|]r|'m-|.=. Haell
karamellen i en form beklaedl
med bagrepapr (ca. 16 x 24 cm),
Lt efter ca. Vs time den let stiv-
sl Karsmed ud afl formen ved
hjelp af bagepapiret. Shaer kars
mellen igennem 15 gange pd den
lange led og 5 gange pd den ko
tex, & aber blvver 06 fadekarmmed
ler fea 1 Ve x 3 emb. 56| karamel-
lernie tildackket | kodeskabet til
miesbe dag. Pak fedelarameller-
ne enkeltviz i B guldiolie og op-
bevar dem i en didse | kobeskabed.
Tip: Fladekaramellerne kaw dyp-
pez i saielted, mork kopeciiakolmde.




December Fladestuvet

jlerier

hvidkal

s dkdlshaved (oo 1.4 k)
1 Eiter vand
I i=k profi sal

25 g smar

4 dl piskelode

T RO
1z =k groft salt

frisklviernet peher

Kawr sereeres (il Stegt medister-
polse, rodbeder, sennep og groft

ILIHIJI IIICI.

Fiern de vderste blade o stok
ken fra bvidlclshovedet. Skaer
kalen i store stylcher o kom
heim i keopenibe vand Gleal sall.
Koo bvidkedlen ved jevn varme
ooy anler g i e 12 min. Hield
kiilen il afdrypoing i cn sighe og
k] den kele al Pak den alkelede
kil i # viskesivkke o vrid den
meget grundigt, til den er ini for
yaihe.

.I[.Ik 1:|JIIE'II Flll.l I'III.":I (1] k.lli.'l'. HI:I'IH
sear, flade og maik | en tykbun-
det gryvde og being det § log un
der omroring. Tilsa den hakke
dlie kil salt og peber o bring at-
ter Mandingen i kog. stadig un-
':II.'.| L) IIE'iII;'n.:. ':'I.'IIIII,H ':I'.'II ﬂlﬂ]l"'

stuvede hvidkal il

Julekager

% e plasur

fieea, 50 stk )

Ly

225 g hwvedemee] (ca 3% dl)

1 tsk bagepulver

o koldl smar

1) g sukker (ca. 1% di) i
1 finthakket vanillestang (hele
ey
3 g smuitede, finthakkede

g beer

2 tsk [riskpressel cilronsaft
lxg

Huad o brwn plocer

ca. 100 g florsukker (ca 2 di)




'z spesk holdl vand
k kakao

Pyut: Guldstov og solvkugler
Dagehd: Ca. ¥
fhef: Bland mel o bagepulver i
e skdl. Skoer amorret | mindoe
stykker og smuldr det | melblan-
dimgen, til den Bgner reve

Tl sukker, vanillestang of
mandler. Kom citransaft ag ag i
meelblandingen og @l dejen godt
samumen. Rul dejen wl, ca 2 mm

i, ved 2007,

sl figarer med borske
forme, Lacg kagefigurerne pd

;||:'||!|'r'l|!ﬂ'1l 'tr;l:i'l.'f.l.'ll.'ir o t-.'q: ha
B mversl 1 ONTICT),

Herd ag briea glassr: For forsuk-
ker o vand samasen 1l ea vk
plasair. Kom halvdelen af glasu-
req i en plasiikpose, Bar kakao §
reaten al glasuren, til den er ens-
artet brun. Kom den bruse gla
sar o avlen plastilpose og klip
et meget lille bl i spadsen af begp-
ge poser, Dekorer kagerne med
glasur. Pynt straks med guldstoy
(&) Hll]'.'lviJIF:l'.I.'l o ] |.'_|:1.-|.:Il.'.||
Tip: Prik mved em kodndl ef b §
kaperne siraks de kovemer wd af
epien. Bind & e puldeaor | de af
klede kager o g dem pa jule-

Irerf.

Chu_kulade-

..|l'||.11'|:"lj'l. grofthakkede
[3[H |..u!1|-r

""lj. ke Illllfﬁl.il!rlll'llﬂ-l'h
(ca, 1% dl)

Seneltl smarrcet § en pande ved
kraftig varme, men uden al det

bruner. Svis nodder o manidler

ica. 2 min. Braek chokoladen i

||1i|'J|II i hl_'a'h.lir.'l I:I:.: h.lillﬁ 1|I!'|I| i

panben, Lad chokobsden smelie

viedd svag varme og under om-

rering i ca. | man. Tag panden al
varmmen of vend rosner of cor -

2 iLsael, med 2 sma sk

||-_| 1.I| b.l'ﬂ'l |:|-|..1|‘|l mmeed b.].l'.!'l

St chokolmbetoppene i kolesk

bet i mindst 1 time efler Gl de er
kolde og

Tip: Chokoladetoppene kan opbe

pares fridoddef § kalrchatef | o, 3

disgn,




Signaturforklaring:
@ = Retten er feerdig
pé 45 min. eller
derunder. Her
forudsaettes det,
at ingredienser-
ne er stillet frem.
Der er beregnet
tid til at rydde
delvist op efter
tilberedningen.
Retten er fryse-
egnel.

Nir det oplyses,
atenret er fry-
seegnet, er det
altid faerdigtilbe-
redt, hvis ikke
andet er anfart.
stil de frosne rel-
ter til optaning i
koleskabet da-
gen for de skal
anvendes, hvis
ikke andel er an-
fart.

St

= Hele retten el-
ler en del af den
er velegnet fil
madpakken.

Ml - mere preecist:
Mal tsk og spsk med
mileskeer - stragne
mal.
1tsk =5ml
1 spsk=15ml
U liter = 24/ di
i/ liter = 5dl
Mal pa fade fx ca. 5x
20 x 30 cm, er méal pd
fadenes hojde og
bund.

Nettoveegt:
Nir der 1 en opskrift
stir ix "1 gulerod i
skiver (ca. 100 g)", be-
tvder det, at der skal
vare ca. 100 g, nar

guleroden er skrallet
og skaret i skiver.

Mengdeangivelse
mﬁfmﬂigl

Mangden af mel angi-

ves i bide g og dl ind-
til 500 g, Ved storre
melmangder angives
meengden kun i g, da
der bliver for stor
usikkerhed med rum-
mél

Melk:
Nar der i en opskrift
stir maelk, er der an-
vendt letmeelk, hvis
ikke andet er anfort.
Men man kan anven-
de skummetmelk el-
ler sadmalk i stedet.

Q

(stens fedtindhold
+ eller %?

(st bestdr af ca. halvt
terstof oz halvt vand.
(stens indhold af fedt
angives i dag enten af
et +tegn eller et %legn.
+tegnet angiver fedt-
andelen af ostens ter-
stof, mens %tegnet an-
giver fedtandelen af
ostens samlede vaegt.
En ost vil altsa fi et ca.
dobbell si stort +tal
som %tal.

Bowillon:
Nir der i en opskrift fx
stir gronsagsbouillon,
menes der en oples-
ning af vand og bouil-
lonterning, bouillon-
pasta eller bouillonpul-
Ve



Salf: 50 g flute til Svag, jeevn og kraftig Forkortelser:
varme:

1 opskrifterne anven-  middag/frokost tsk - teske
des for det meste groft 25 g groft bred til | opskrifterne anven-  spsk - spiseske
salt. Fint salt anvendes forret des udtrykkene "svag  ml - milliliter
i retter, hvor saltet 25 g flute til forret varme”, "jevn varme”  dl- deciliter
ikke si let lader sig eller "kraftig varme”.  g-gram
oplose, fx i merde;. Pander og bageforme:  Der findes flere for- kg - kilogram
| denne opskriftsbog  skellige trinregulerin- — sek. - sekunder

Tilbehar:; er der anvendt pander  ger, men anvendesen  min. - minutter
Renset og skrelletti-  og bageforme med kogeplade med trinre-  mm - millimeter
beher pr. person: teflonbelegning. gulering fra 1-12, ser  cm- centimeter
250 g kartofler . det sdan ud: stk. - stykker
80 g ri ris (ca. 1)) Bage-/stegetid: Svag varme: Trin 12, pers. - personer
75 ¢ tarret pasta Retterne stilles i en Der er enkelte smé ca. - cirka
125 g frisk pasta varm ovn, hvis ikke bobler i kanten fi - for eksempel
150 g grensager andet er anfort. Ikke  (simrer). evl. - eventuell
130 g blandet salat alle ovne varmer ens  fwon varme: Trin 6-7,
(fx icebergsalat, ved indstilling pa [x Der er bobler i hele
tomat og agurk) 2007, Se derfor til overfladen.
75 g gron salat retten eflerca.%al  Kraftig varme: Trin 11-
(fx icebergsalal og bage-/stegetiden, 12,
hovedsalat) Der er store bobler, og ﬂ'
60 g groft bred til man kan here, at det

middag/frokost koger.



Al-f-g-b-et -1-5k

Flutes med Do
@ Bller, burger- .......20 @ Bonneret, 1od.......17 @ ostog radiser ... 22 @ Hvidil, fodestuvet....56

Fhites med lodeost
3000 Cacaomeelk med i ...\ oo/ med krydderurter ... 22
- Fhstes med FlodeOst
Chokoladctoppe.—...57 270,/ OF PETEN mommmmrrere: =
Crisme, Tiamidlhasr- Forret med
I 1 BT — 57 157 71 .- .
L Frikanlelhe mel
Fr="3L |, W — B0 esss/ kalkum... o 19

Farsbrod, smi, Karamelier,
TP | - — o | Grafim 12 T E 11 T 55
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-
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i
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Til forklaging af ervergi-
cirklen s Karolines
Kokken/6 side 68-59,









