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Denne opskrifishog Karolines Kokken 2 er hus-
standsomdelt 1 se ﬁmh-::r 1981, | samme senc har
Mejerikontoret udl ere udgivel Det bedste fra
Karolines Kokken (1972) o ’i Karolines Kokken
(husstandsomdelt | 19800, Ydedigere cksemplarcr
af che 3 opskrifisbeger kan kobes for kr. 18- pr. sik,
incl. moms og fomsendelse.

Hestilling kan forctages pi telefon (06) 13 234 65
cller pr. post ved at skrive il Karolines Kakken,
Posthox 414, BL00 Arhus C.

Girakart til betaling af de bestilte bager vil blive

vedlagr forsendelsen.

(AR
Mdr aer § opskiifllermne er angiocl spuk eller Bk, er der anvend
mbleskesr (pirager nakl)

Bl

1 de opskrifter, hvor der er anfor melk of itke sadmell, letmedk
clicr lhuzm:lmrli. betyder det, at nan kan velpe den melioeivpe,
IGAN desken

Creme fruiche
Creme lrasche § varme sawcer skiller ikke, bvis der benytles crome
fraiche 38% eller halvi J5% og habha 18%.

O

Wed anvendelse af ovn skal den aliwd vaere varmet op il den
Lemperniug, soim of angivel | opsknlien, bk tkke ancler er oplysl

h-_[q'lh'
5o mbeldsforiepnele nederst sde 57,

Udgiver af Mejerikontoret, 8000 Arhus C.
Dresign og produktion: Pro ReklameMarketing,
Foto: Poul Ib Henriksen,

Tryk: Laursen Gruppen.



arolines Kokken 2 er den
tredic opskriftsbog i ¢n seric,
hwor  Mejernikontoret  har

samlet de bedste af de opsknifter, der i
drenes lab er udarbejdet | Karolines
Kokken.

D¢ tidligere opsknilisbeger, der er vist
her pi siden, er: Det bedste fra
Karolines Keokken™ (1972) og |, Karoli-
nes Kokken™ (1980).

Fra mere end 100 henvendelser dagligt
har vi fhet bekrafter, at brugerne al
disse to bager har forsthet og vierdsat,
at opskrifterne er udarbejdet med stor
omhu, og at der er indbygget en haj
grad af sikkerhed i1 dem.

Kravet til 8lFernes mad vil uden tvivl
blive, at den skal vere enkel, billig,
nem  of ernaTingsrighip, men  ogsh
spandende. Dert lader sig ikke altsam-
men opiylde | den samme opsknil. Som
bruger md man vaelge det, der passer
bedst il lejligheden.

Generelt er der lagt viegt pd hverdags-
retter, men med (& gode forslag ul den
lestlige mad, ogsa til de store dage efter
201 det selv princippet”,

' Vi hiiber, at Karclines Kokken 2 mé
o Jollis, blive lige s& vel modiaget som sine
forgengere og blive lige st uundveerlig i
mange kakkener, som de er blevet.

i Bl fiss Kanolines kokken

Med venlig hilsen

karolinis Kokkew



Gaestemiddag 1

Mo B-10 pers.

Torskemousse micreme fradche-snuce o Miites.

H:E:d farseret kalkun (52 side 21) flesdekartofier og
sakal.

Minndelrmnd m'hmdbersaonce op Bedeskum (se side 43),
r'l‘ I

8-10 pers.

1 kg torskefilet'er @ % liter vand @ 3 isk groft sall ® 6
hvide rn @ 1 spsk citronsaft e 3 di creme fraiche

Hil!ipkﬂﬂhnkkuldildi]:pﬁki‘rhkhkkﬂ
persilic @ 1 tsk groft sall @ friskkvaernet peber.

e e

Creme fraiche-sauce: Y liter creme fraiche 18% o 131

tsk revel citronskal @ 1 tsk groft salt.
Pyni: brandkarse og eltranhide,
Tilbeher: Mites eller risef brad og smer.

F}L'n'l evil. ben fra torskefilet’erne. Bring vand, salt,
berkorn uﬁ: citromsafl i kog, op damp filet'eme under
la:d:..]ulh.mh, 4 4-3min. Tag filet'erne opi et dorslag o
afkal dem Imrm_u Rar creme fraiche med hakker dil
of persille og bland torskekadet | Smag til med salt og
sher. Kom mousseéen i en oliesmurt form (ca. 1 liter),
ek med alu-folie og stil formen i keleskabet ca. 1
dagn. Vend ved serveringen mousseen ud ph et fad, kan
evi. dyppes i kogende vand nogle {& sekunder, Pymt
med ndkarse og citronbiide. Savce: Ror creme
fraiche med citronskal og smog il med sali. Server
saucen i en skil for sig,

Fladekartofler

B-10 pers.

244 kg kartoller o4 tsk revel muskaingd & 454 sk grolft
salt ® Iriskkvarnet peher @ - 4 liter plﬁkelllde

Bagetid: co. 1 time ved 2007,

skrel kartoflerme og sker dem | tynde skiver, Lieg
kartoflerne lagvis med kryddenierne i 2 smurte ovnfaste
fade. Held piskefladen ved og bag kartoflerme midt i
ovnen. Server dem varme til kalkunen,

r

Salat: $:10 pers,

————— e e

hvidkil o 18 sorte oliven @ Pyat: brondkarse
Dressing: 1% dl olie ® 2-3 spsk WE--%H:
groft salt @ friskkvmrnet peber.,

Anrel !nlulblndunc enkeltvis ph et fladi fad. Flxk

avocadoen pd langs. Fiern stenen og skreel avocadoen.

Skar den i tynde . Anret avocadoskiver,

op oliven Pigln]i thaﬂn:m Pyni med brendkarse.
e

u%cnddﬂ-:e samimen of smisg dressin-
g:nﬁlmndmtn; r. Server dressingen i cn skil for
AL,

Diapen e

Torskemousse,

Creme [nuche-sance.
Farsere og stepe kalkun.
Ewt. sk kanmofler,
Dressing til salaten,
Mlandelrand,

Himdbiersauce,

Selve dagen:

Anretie lorske mouse,
Anreite creme frbche-sauce.
Anrette kalkun.

Avnretbe salot, g 3
Anrette mandelrind. - ol
Anrette lnncdisersamce,

Seete fadekartiodlemne | ovn.
Warme evt. floees bl fomeiien,
Prke foclen il desserten.







Fertenﬁnﬂetomk

6 skiver iorsk (ca. 800 g) 75 g koldt smor ® 3
mellemstore grafthakkede zittaveriog ® 114-2 tsk karry

® 113 tsk groft sall.

Tilbehor: kartofler eller Mites.
Kogetid: ca. 20 min.

Rens torskeskiverne for rygblod og hinder, og skyl
dem, Ter dem med kekkenrolle, Skzr smerret 3
terninger, og leg halvdelen 1 bunden af en tykbundet
gryde. Fordel halvdelen af Isgene over smarret og drys
med halvdelen of karryen, Lxg berpd torskeskiverne
drysset med salt, op som afslutning cndnu et lag af smar,
big og karry. Kog retten under 14g ved svag varme ca. 20
mi.

Tips: | stedet for torskeskiverne kan anvemdes 750 g
torskehlet'er skaret i portionssiykker,

4

Fiskefilet’er med gronsagssauce
A-ta

Py —
2l vand @ 1 sk grofl salt @ 5 peberkorn @ '3 kg
(Grensagssauce
50 g smar @ 2 proftrevne goleradder (175 g) @ 2-3 porrer
i tynde ringe {185 g) & 2 spsk hvedemel ® ca. 2 dI
fiskesuppe @ 2 di fisde 13% o 15-1 (sk groft salt o
friskkviernet peber, -
Tilbehar: kartofler,
Bring vand og krydderier i kog i en gryde, og damp
filet'erne under lag, 4-5 min, Tag filet'erne op, og hold
dem varme. Sance; 521;": smrret 1 en tykbundet gryde
o svils sagerne 4-5 min. Drys melet over o tilsat
iiﬁcﬁupﬁ?ﬂﬂ flade. Kog saucen ved sva "!'i'l-ﬁ'“l" il

pnsageme er knapt mare. Smag til med salt og peber.
d saucen over fiskefilet'ermne ved serveringen.

E —r



lomkil @1-2 rogede makreller 8 1 lilke salathoved
500 g kogte, kolde kartofler i skiver @ 2 tomater i hide.

Dildsauce

344 dl creme fraiche 18% o 3 spsk friskhakket dild o V21
sk groft salt @ friskkviernet peber.
Pynt: dildkviste,

Kog blomkélen i letsaltet vand, ca. 10 min., og alkal
den. Rens makrellen og skaer den i mindre stykker.
Anret salatblade i et fladt fad, og l=g herpd blomkal
sammen med kamoffelskiver, tomatbdde og makrel.
Sawce: Bland creme froiche med dild, o smag til med
salt og peber. Heeld ved serveringen lidt af salatsaucen
over blomkdlen, og server resten i en skil for sig, Pyni
anretningen med dildkviste,

Fiskesalat med kaviardressing

1 ds. sprats (127 g) @ | ds. muslinger (250 g) @ 2 fennikler
(ca, 400 gh 3 mellemsiore lomater,

Kaviardressing

2 dl creme fraiche 18% o 2 dI creme fraiche 3% o 5

spsk ufarvet kaviar @ 1 tsk citronsafl o' tsk grofl sall @

Pyni: brandkarse.
Tilbehair: groft brisd.

sprats og muslinger til afdrypning. Skeer fennikler i
[ﬁ-lﬁﬁnalld;r tomater i bide. Arr t hele i grupper i
£n

aiskdl. Pynt med brendkarse.

Bland creme [raiche med kaviar, o smag il
med citronsaft, salt og peber, Server dressingen i en skl
for sig,



Foreller i ovn

dpers. s
1hr¢lh.rllhkgml'tmh-l‘rhkhlnulEh:rlm|
champignoner o 1 dl revet [ranskbrad @ 1 storl finl-
hakket zittauerlog o100 g revet, mild Dranbo 30% e 50 g

smor @ 2 dl tar hvidvin e evi. jevning.

H”“"'Lﬂpﬂn I B

Wmﬁ'lﬁm

Kogetid: ca. 25 min. ved 200°
Skeer hoved, hale og finner af forellerne. Skyl fiskene og
udben dem, sliledes ot de haenger sammen | rygeen. * Leg
fiskene helt udbredt med skindsiden nedad 1 et smesrsmun
Ermmd:]hrmhmd:-pmm}'smndﬂltgpchm
skaer dem i tymde skiver. Leg dem

Izslaglpﬂ Iuﬂimuthﬁdmﬂklgngmm

me. Fordel smarkla-
li:rhcmm:r ha:ldhmdnmnmd Slﬂl‘mlﬂn'udl:mmcn
Sance: 5 fra fskene op i en prvde, oa hold dem

varmie i ovnen. Pisk smerret of veeden sammen ved svag

vinrmie o kst pessillen. Smag saucen til med m]to%pcb:r

kan evt, jevnes, Server siucen siraks sammen med

-
= T

* 1. Skzr forellen helt op fra bugen tl halespidsen, 2.
Lavg fisken med rvggen opad og bank let med en kniv pa
rygradden, 3. I' med venstre hind om ryggen af
forellen o EEn: hiinds tommelfinger ind bag
ryghenet. -;ﬂ mr.: venstre hind idet man med hajre
hinds tommel- og pepefinger arbejder benet ud. Ga
forellen efter fnr cvt. ben.




Pandekager med fiskefyla

4 pers. til hovedret = 8 pers. (il forret

Pandekager ica. 10 sk

125 g hvedemel @ 2 tsk groft salt @ 3disedmelk @ 3axg o
50 g smeltet smar @ s til bagning.

Fiskefyld

2 dl vand el spsk eddike ® | sk groft salt o 1|

laurbarblad & 5 peberkorn @ 400 g rodspucticfilet'er @

150 g champignoner ® 75 ¢ smor ® 5 spsk hvedemel o
+ piskeflade, falt 4 di @ 1 spsk citronsafi e 1

sk groft sult e friskkvmrnet peber @ 150 g revet, mild

e e -_———

Dunbo.

Tilbehar: gron salat, hvis pandekagerne serveres som
haovedret

Gratinering: ca. 20 min. ved 2007,

: Bland mel og salt. Tilszt melk, og
smeltet smor og rar dejen godt sammen. Bag pandeka-

.
ﬁﬂ(ﬂ}‘!ﬂ: Bring vand og kryddericr i kogi en gryde, op
damp filet’eme under txisluttende lig, 3-4 min, Tag
dem ap og sker dem i mindre stykker. Rens champigno-
ner og skier dem i skiver. Svirs dem i Vi af smerret, of tag
dem op. Smelt resten af smarret i gryden. Tilset melet
og bag det godt sammen, Kom halvdelen af fiskesuppen
ofpis efleden i. Niir stuvningen koger, tilszties resten
af viesken lidt efter lidt, Kog stuvningen godt igennem,
smag til med citronsaft, salt og peber. Vend torsigtigt
champignoner og fiskestykker i stuvningen.
Fordel fiskestuvni pd pandekageme. Bo)j sidernc
ind over fyldet og rul dem sammen. Laeg pandekagerne i
¢l smurt ovnfast fad, Fordol den revne osl over, og
atiner retten midt § ovoen,
e giestemiddag 2.



2 spsk hvedemel @ 3%3 di meelk o 25 g smer o 100 g mild
Dunbo, i smi terninger @ Y3 tsk groft salt e friskkvernet

peber.

Pizk mel o melk ud 1 en ivkbundet gryde. Tilset sgr,
Bring saucen i kog under piskning, og kog den godi
nem. Bland osteterni ml: 1, OF VAI SAUCEH
nem til osten er smeltet., ® ;b;nmﬂdsﬂ.lt-ugpchﬁ
rver saucen Gl karbonader og banner eller andre af

arstidens gronsager,
Skal ostesaucen anvendes Gl ovnretier, skal der kun

anvendes 2% dl meelk il saucen.

ﬁskeﬁlet’er med ostesauce

l pm-lim l.'nil_::!g:c {mied 2% d]:__mmik_} -!-'.t ki Fskelilet er

® Y4 tsk groft salt lﬁ‘ilkkmmel_prhtfl 1 spsk rasp & 25
£ smir.

Tilbehwr: kartofler og gulersdder,

Bagetid: ca. 30 min, ved 2007,

Tilbered ostesaucen efter ovensthende opskrift, Lug
fskefilet'erne fladti et smurt ovafast fad, Drys med salt

og peber. Fordel saucen over fiskene, Drys med rasp og
fordel smgrklatter hist og her. Bag retten midt § ovnen.

Grﬁnsager med ostesauce

I purliun ostesauce (med 21l mumlk) al50 g ril;
pnﬂrrmtknrh:n‘hrt!grnl‘tmm l!.'ldd-l'l'“?ﬂl}l
1-2 parrer | tynde skiver (150 g) @ Uz tsk grofi salt o | spsk
rasp @ 15 g smar.

Bagetid: ca. Hmln.“dw

Tilbered ostesancen efier ovenstaende opskrift,
Erdnsagerne | el smurt ovnfast fad, Drvs med salt. He
ostesaucen over. Drys med rasp og fordel smarkiatter
hist og her. St fadet midt | ovaen. Server pronsagerne
som tlbeher Gl lammekoteletter eller svinekotel=ter.




4 pers
_'E-."_"E_“ 1200

ST

® V-1 tsk karry ® 50 g smor @ 1 di
hensebouillon {t + vand) @ 2 dl piskellade o 3-4 dI

Kyllingebryst i pande

_gﬂlﬂtpipmnriﬂk}'ilﬂehﬂnﬂlﬁlﬁlmﬂ
salt & friskkviernet peber @ 50 g smar @ 1-2 tsk deli-

halverede, udstenede gronne druer ® % tsk grofl salf.

Tilbehgr: groft brad eller kartofler,

Drel kyllingen i 4 dele, og fjem skindet. Gmdatykhcmc

E ,» 0 brun dem tm.'ldl:nl AT L:ngy
'I'Iml hnmllnn op flede :3 kyllingestykkerne
smisnurre ved svag varme under g, il de er mare, ca.
30 min. Tag stykkerne c?: pél et un'ennafad. og hold
dem varme. Er saucen for tynd, koges den ind. Kom
druerne i, og lad dem koge ved svag varme i 2-3 min.
Smuag saucen til med salt og hald den over kyllingestyk-
kerne ved serveringen,

katessepaprika o 2 mellemstore, hllkuitnllhurﬁg_
ds. lomater (ca. 425 g) o 2 di piskeflade @ 1 tsk groft salt
® friskkveernet peber ® evt. juevning,

Tilheher: Mites eller kariofer.

Rens cha-mm?mu:r o skeer dem i skiver. Fjern skind
% i fra kyllingebrysterne, og drys med salt og peber,
vldn arm:rrnl: i en pande og tilset

aprika. Lad den
bruse af, og brun kyllingestykkerne bﬁgzsuier Steg
dem ved svag varme i 2-3 min. pd hver side. Tag dem op

hold dem wvarme. Svits l¥g og champignoner i

panden, og tilszt omater med viede. Kom piskefleden i
of lad savcen koge g-}dtl_ﬁ&nncm Smag til med salt og

mr. Kanevi. jevnes d snucen over kyllingestvk-
¢ ved serveringen.



Kylling og kartofier i ovn

4-5pers. S —
1 kg kartofler @' tsk groft salt @ friskkvaernet peher o

persille @ 3 spsk friskhakkel purlog 1 tsk terrel
esalragon @ 1 tsk grofl sall @ Criskkviernel peber @ 50 ¢
SITIEHT .

Amdodrﬁsing

lﬂ:dﬂuﬂﬁilﬂgrdlﬂlfrﬂhnndmhn’

Tillsehvar: frstidens sakal med avocadodressing,
Stegetid; o, 45 min, ved 2257,

Skrael kartoflerne og skar dem i tynde skiver. Lig dem
taglagt i et smurt ovnfast fad. Dirys kartoflerne med salt og

r og fordel nogle smarklamer hist og her, Skar hver
r}-ﬂhngi 4 stvkker og leg dem i el smun mﬁgﬂﬂmuﬂ
porslle, purksg, esdragon, salt og peber ()
aver kyll me, Sb:tfsmﬂnﬂlitntrugfmﬂ:u&m
aver kyllingerne, Sxt begge fade midt | ovnen.

Avocadodressing: Flak avocadoen pa langs og fjem stenen.
Skrab avocadokedet ud, og det en sigte.
Bland mosen med creme fraiche og melk, Smag dressingen
1l med civromsalt, salt og peber,

Tips: Kylling o kartofler i ovn er en nem o hurtig midgdang
som kan forberedes i god tid inden stepningen.

Dessermen kan viere ost, B en moden Dansk Brie eller
andden skimmelost, Servenes med frugt, eller groft bred og
ST,



Kyllmgelever i pande

hhgrmngﬂllfhvmihnpﬂhﬂdeml e | sk
groft salt @ friskkvaernet e 50 g smar e 3 dl
tmﬂulullhmphhﬂl*l'ﬁtﬂtmm@_ngq!_l

fed knust hvidisg @ Y2 isk grofl salt @ friskkvarnet peber
@ evt. jmvning.

Tilbehor: kartofler u,muuﬂu.

Ta k}llmgct-:vcme op og I'H-um evi, hinder, Taor leverne
Eod: og vend dem 1 mel, nilsa salt -:ng.j;chnr Steg
yllingeleverne i gyldent smer i en pan
varme 6-8 min. Tag dem op pd ot serveringsfad ug_hu
dem wvarme. Kug panden af med tomatjuice. Tilset
piskellode, imian o Imdlﬁe o lnd saucen koge nogle
min, Smag vl med sa m_g r. Kan eyl jevoes, Hield
saucen over de varme k} ingelevere SErVEFIngeEn.
Tips: Det er vigtigt, at kyllingeleverne ikke steges for
meget.

spek friskhaket persille

groft salt -l'rl:lkvnrnut peher.

Pynt: 1 temal § skiver op | citron i shiver.
Tilbehar: granne bonner o bagte kartofler,

Fjern hinderne og sker leveren i skiver, Lag dem i et
fladi fad og dryp med citronsaft. Stil leveren kobd: V2
time, Tag Eﬁ g smgr fra til stegning. Skar resten i smik
blokke, der rulles i persille og stilles keldi. Vend
leverskiverne i mel blandet med salt og peber. Lad
smerret gyldne | en pande, og steg leverskiverne ved
svag varme, 2-3 min. pad hver side. Anret leveren pd et
varmt fad, og lag 1 skive citron og 1 skive tomat med
persillesmpr pi hver leverskive.

Tips: Persillesmor Bis ogsd ferdig i handelen, | pakker,
der indeholder 120 g,



Hjerter i vildtsauce

Inhﬂu!ﬂuh‘ﬂ:iru!ﬂtﬂnﬁ.‘!ﬂlﬂ];mn- 1vadl
piskellude @ 12 dl vand @ 1Y sk groft salt » friskkveer-
nttpthr.!lultrihigﬂfi I:Etumhm-nt kulpr
oevl, jevning.
Tilbehpr: kariofler og gron salal,

Skyl hjerterne og fjern drestammeme. Skxr bacon og
hjerter i tynde strimler. Gyldn smarret i en tykbunder
gryde. Del hjerter og bacon i 2 nin-nn.'r-gg brun hver

portion for sig. Lag alt kedet tilbage i gryden og tilsat
piskeflade, vand, salt og peber. Lad retten smisnurre
under kg ved svap varme ca. 30 min. Smag til med
mibsgelé og Danablu og tilszt evi. kular. Kan jevines.

Fips: Danablu er et dejligt krydden i saucer, fx il
svinckod, og det giver en vildisauce en serlig pikant
ETETHR

12

.'ﬂjm-rilul:

grofthakket zittaverlog
I.'ululll.ﬂﬂlupi ['!&t:i.gnﬂ'llﬂl o friskkvarnel peber.

iﬁﬂﬂghﬂﬂdﬂuhﬂdi 1di

Tithehar: salat.

Bagetid: ca. 25 min, ved 2007,

Tilbered kartoffelmosen, se modsaite side,

Kpdsavce: Lad smorret f.”dm: ten tykbundet gryde og
tilset paprika, Lad paprikacn bruse al. Su'lulnﬁ‘ng kudl
smarrel o tilsel tomatketchup, salt og

kedsaucen smdsnurre under 3g, ca. 10 mm Sma l:|I
med salt og peber. Heeld saucen 1 et dybt, smurt ovnfast
fad og leg kartoffelmosen over som et lig. Bag retten
midt ¥ ovnesn.



Kartoffelmos
46 pers

1 kg kartofler o 1-2di maik @ 50 g smor » 1 sk grofi salt
# friskkviernet peber.

Skrel kantoflerne pg skeer dem i mindre stykker. Kog
dem godt more i en T:humim gryde i vand uden salt,
ca. 200 min. Held vandet [ra kartoflerne, og damp dem
helt tarre. Mos kartoflerne med karoffelstader eller el-
pisker, op tilset meelken lidt efter lidt under stadi

piskning. Tilsmt smerret of pisk mosen lel. Smag i
med salt og peber,

Tips: Kartoller, der skal moses, ber altid koges uden
iﬂiﬁ Kanolfclmos er velegnet som tilbehdr 1l mange
sammenkogte retter, fx gullash og bankeked. En rest
kartoffelmos kan reres op med maxlk og kegges over cn
sammenkogt ret, som et lhg. Gratineres | ovaen til
retien or gennemviarm.

Kartoffelmos med squash
dbpers. P
1 portion kartofTelmos.

Squashblanding

50 g smor @ 4 mellemstore, grofthakkede zittaucrisg @ 1
squash i terninger (cn. 400 g) ® 4 tomater i terninger @ Yz
tsk tarret hasilbkum @ 1 sk grofi salt e friskkveernet
peber. i

Pynt: grofthakket persille.
Tilbered kanoffelmosen efter ovenstiemnde opskrill,

Sqmashblanding:

Smelt smerret 1 en tykbundenr gryde, og svits logene
heri. Tilset squash- og tomatierninger, basilikum, salt
og peber. Kog grensagsblandingen ved jrevn varme 4-5
min., of smag den til. Hald kartoffelmosen i et
serveringsfad og leg grensagsblandingen over. Pynt
e persille.

Tips: Betten kan pyntes med ristede baconterninger




Enehagﬂlm

4 pers.
1 kg skaert svinekod 50 g sior @ 6 encheer @ V2 (K tarret

rosmarin e Y liter piskefipde @ 2 dl creme fraiche 38 % o
1 tsk groft salt o friskkviernet peber ® kulor o evi.

JEvning.
Bagt kartoffelmos

750 g kartofler 850 g smor 8 Y2 dl piskefllode » 2aeg o 1 dl
hllil-:rdt hasselnsddekerner (kan udelades) o 1 isk ml’l
sall @ friulihvmwd Ebﬂ'

Tilbehar: kogtl broceoli.

Bagethd: ca. 25 min, ved 2257,
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Skmer svinckadet i tynde strimler. Lad smarret gyldne i

en tykbundet c. el kadet i 2 portioner og brun
hver portion flf)l sig. L alt kaden “lh‘li i pryeben.,
Knus encheer og rosmarin og tilset det il kedet, Kom
piskeMade, creme fraiche, sall og peber 1, og lad retten
smisnurre under lig ved svag varme, ca. 60 min. Smag
tl op lilset kulpr. Hetten kan evl. jovnes.

Kartoffelmos: Skrel kartoflerne og sker dem @ mindre
siykker. Kog dem godt mesre ca. 20 min. Held vandet
fra kartofleme og damp dem térre, Mos kartoflerme Dﬁ
rar smighr 0g piskeflade i, Pisk wpgeblommerne i ¢n a
angen. Fisk mosen podt igennem, Tilset hassclnadde-
CTRET Of * wnf‘"' mied salt og peber, Pisk eggehviderne
stive, og vend dem forsigtigt | kartoffelmosen. Haeld
den 1 4- Esmurl-r: portionsforme {evi. alu-forme) og bag
dem midt | ovnen. Serveres straks.
Fips: Karoffelmosen kan ogsd bages 1 en smur
soullleform. Bagetid ca. 35 min. ved 200°. Encbiergry-
de o bagt kartoffelmos kan forberedes nogle timer |
forvejen og viere klar til opvarmning og bagning.
Se gestempddog 2.



Jl!‘l‘ﬂ
lmmmilhdtvm-%ﬂkwnﬂh-m;huu
svincked o 250  hakkel lammekod o 1 =g » 1 dl malk o
1 tsk grofl sall @ friskkviernet peher,

Fyld
2 spsk Triskhakket persille @ 2-1 fed knuost hvidlog @ 1

lille hakket zittaueripg @ 100 g Dansk Fetaost o 20 g
S,

Agurkesalat med yoghurt

4l yoghurt naturel @11 fod knust bvidieg @ 15-1 tsk groft
sill & friskkviernet peber @ 1 agurk i sma terminger,

Tilbchir: kartofler
Bagetich: ca. 60 mln, ved 2005,

Kom risene i wde vand med salt. Rar rundt il vandet
alter kommer | kop, Log B ph og kog meene ved svag
varme 12 mim, T ng.gl}'l:ll:n fra varmen og Lad den sti endnu
12 min. “.-H-I' ked, xp 'dfh:m:r til en fars. Tilset
de kople, ket nltnl-l:dr.' ris. I"ﬁi persille, hvdles o
livg sarmmeen, o smukdr osten heri, ‘":murei ovnfast b“;:v’g
leg herd fars og fid gy, b det danner el lille ;
e o shat med el Ears. Fordel sowsckianier over
redet, op bag retten midt | ovnen.
Sadal: Smiag vophuren ol med hvidlop, salt op peber og
vend agurketemingemme  heri. Sl salaten koldt indil
SEPVEringen,

Tipa: 1 stedet for lammeksd kan anvendes oksekod. Darsk
Fetaost er velegnet til salat, fx sammen med rittaweriog
Tomater og gren salat og derdil en olic - cddikedresing.




o] . P S R :
2-3 auberginer (ca. 750 g) @ 1% sk groft salt @ smar 1l
slegning.

Kpdsauce

I mellemstore hakkede zittanering o 2 fed knust hvidisg
® 600 ¢ hakket okse. eller lummekad 8 30g smar @ 1 ds,
koncentrerel tomatpuré (ca. 140 g) @ 1 di vand o 2 sk
groft salt e friskkvernet peber.

Bechamelsauce
30 g smar @315 spsk hvedemel @ 1 liter malk o 13 tsk
groft salt @ Friskkvmrnet peber o Y2-1 tsk revet muskat-

nad @ 150 g revet, mild Danbo e 1 di flade 13% » 2 spsk
rasp.
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Tilbehur: gron salai og Mites.

Bagetid: ca, 50 min ved 1807,

Skeer auberginerne i 1 cm tykke skiver. Drys med salt og
lad dem trekke ca. 10 min. Ter auberginerne i
kekkenrulle og rist dem i gyldent smar ph cn pande.
Kadsmuce:

Svils B, g 5
tomatpure, vand, sall og peber.
e, 5 min, Smag den til.
Bechamelsauce:

Smelt smarret 1 en tykbundet gryde. Tilset mel og bag
det godt sammen. halvdelen al melken i, og nir
saucen koger, tilszttes resten af melken lidt efter lide
Kom krydderier, ost og flade i, Lad saucen koge godt
igennem og smag den il Leg halvdelen af auberginer-
ne i et smurt ovofast . Fordel koadblandingen
ovenpl, og dek med resten af auberginerne. Hald
bechamelsaucen over retten og drys med rasp. Bag
retben madt i ovnen.

R Ham e e e



Bﬁf med Madagascarpeber

_l:!l'!

1-2 tsk Madagascarpeber @ 4 bfTer @ 1 tsk grofi salt o
50 g sowir @ 2 dl vand o 100 g Msdeost naturel i smil
terninger @ 12 sk groft salt.

Pyntz 3-4 stpdie Madagnscarpeber,

Tiltsehwsr; kartofler o gron sulut.

Knus Madagascarpeberne og smar dem pi sider
af l:-ﬂﬂem mad salt, Lad smerret gyldne i en
pande og brun erne pa begge sider. dem ved
svig varme 1%-3 min. pad r siche, ig af

baffernes ivkkelse. Tag dem op og hold :Icm VATIE,
Kom vand og flsdeost i F-Bﬂdnl..l:l ngE]m:I det smako
under omranng Ul saucen er java, Smag til med sl
Huxld saucen over bafferne ved serveningen. Pyni med
Madagascarpeber.

Tips: Hakkebgffer kan tilberedes ph samme mide.

pﬂ:ﬂiﬁgm-ﬁuurmmttl&dkm

hvidipg ® 1-1%% spsk lys fransk sennep @ 2.3 spsk
friskhakket persille.

Pymi; brsndkarse.
Tihehar: kartoller eller kariofTelmaos.

Bank koteletterne let med hindroden, og skub dem
SAMIMEEN EEen. Iers meid salt og peber. Lad smwirrct
] ne L'en pa ;5_ brun koteletterne ph begpe sider.
g cdem [:!I'dIE.E ved svag varme, 3-3 min, pi hverside,
Tag keteletterne op ph et serveringsfad, :h%’ hald dem
varme, Kog Llj:mden af med piskeflade, hvidlag og
sennep, og lad saucen koge et par min., tl den er jovn.
Smag den nl, Tilsmt Fcrstll: og hald saucen over
kﬂlcﬁ:tlﬂl‘l‘ﬂ: vid serveringen.




2 dl creme fraiche 15% 2 spsk friskhaldet purlsg o 3 spsk
hakket, gron peberfrugt @ 3 spak tomatketchup o 2 tsk sod

dlliuu:e ® V3 sk delikutesepaprika o Vs tsk groft sal e

l'i_'kklu-a:_m:lpnhr

Pitafyld e —

1 di fimt strimlet agurk a2 di L di fint strimlet salat o 100 g

kogt skinke i terninger @ 4 pitabrod.

Drud? Bland creme fraiche med purlog og peber-

frugt. Smag -:Im-um?: til med womatketchup, chili-

sauce og krydderier. Ladd n st og trekke koldt

i en time. Pitafyld: B]aﬂd:'p.l yldet snmmen, Varm
em

itabradene som angivet p ballagen G'EI flick dem
alvi igennem. Kom ved serveringen pitafy

d og dres-

sing i,
Tips: ‘Hakkebef kan anvendes i stedet for skinke.
1B

Iith'utndilspdigml'lnllq_

Danablusauce
lm;,mmhhnummmaﬂn .

Rt bacontemingems: :'..pﬂaui: en tar n:lcﬂg
waml sall, w,kug:l’-:nm itlnﬂn I'“.Iensknlmtnm

ucken at virke blod. Danablusaoce: Skier Danabluen | smi
mrwmh dem i cn tykbundet ved svag varme.
creme [rimche o vamm saucen igennem. Anrct ved

serveringen spaghettien § et fad, Haedd saocen over og drys
med baconterminger.

Tipe: Almindelig spapghetti kan ogsd anvendes.



45 s squash (ca. | kg) o1 tsk groft sali.
Fnr-l-!llp,l'nﬂwlmmﬂldl!l]ﬂ:rup- 1dl maclk @ 1
wg o 4 spsk revel sittauerlop o 1 bk st e ™
friskkveernet peber o 100 g mild Danbo i skiver,

"""" ® 25 g smr @ 1 ds. (Kiede
lmnlrrlm ﬂ.'.i!'r-l_Ehﬂl-thmP:hﬂ
“Tilhwchwar: knrtofler eller Mites. Bagetid: ca. 50 min., ved 2007,
Skaer en tynd skive (i longs) af de vaskede . Skrab
indmaden ud med en ske, og skaer det og de afskime skiver
i teminger. Drys de udhulede squash med salt og lad dem
trekke en. 10 min. Tar rosalt og viede of mied
ketkkenrulle, Fars: Ror en fars af kud rasp, maclk, wp. g
o krydderier. Fyld farsen i skalleme og dak ncben
med osteskiver. Sauce: Svits bog i gyldent smee i en gryde,
tilsaet squashterningerne og Wwmater med visde, Kog saucen
i ca, 5 min. of smag il med salt op peber, Hield saucen i et
st ovnfast fad, og laog herpd de fyidte squash. Bag retten
midl § avnen,

Soufflé med nytteost « pes

40 g hvedemel « il’.-'ir.i maclk @ 50 g smor @ 1 sk grofl salt e
i sk ® | isk sennep @ | 3k Worcester-
shire sauce @ 4wy @ 200 g hytteost,

Tibehar: kol smor og salai.
Bagetid: co. 60 min, ved 1807,

Tand cemen. S en soufflEiorm mod simwir, Rer melet ud

I'l'll:d It n.f m:u:llr.r.-n 1 en tykbundet gryde. Tilset resten af

of kog det igennem  under

é’-ﬁi’“"""““‘““n"'”ﬁ . g

neme o derefter mepe e eem o

‘Llimdm}:ﬂ:m Fﬁwﬂm:m Yend

clen af hviderne i dejen, Fold resten af

hwrl::m Eumghgl i med en fadskraber, Heeld massen i

formen. Bag soufléen nederst | ovnen, Det er vi at

ovnideren ikke abnes under bagningen, da soullléen let kan

falche samamen. Serveres straks.

Tips: Kvarg nature] knn anvendes i stedet for hyvtteost.

m




1qkmmhr-'inilm hakkede zittanerlsg @ 50
g smer @ 1 dl vand o 2 isk grofl salt @ 3 spsk hvedemel o
6 dl meclk o 1 ds, svinchov (ca. 450 g) o friskkvaernet
peber @ ca, Y tsk revet muskatned @ 3 spsk friskhakket

persifie. = —

Ekmi kartoflerne og skar dem | tynde skiver. h'ﬂts

yldent smor i en gryde. Tilszet kartofler, vand
o hulw?ell.n al saliet. ]ﬁng reften ca. 15 min. l
kantoflerne er niesten mere. Ror melet ud i 1 dl af
mziken. Kom resten af melken i gryden. og bring
retten i kog. Tilset jevningen. Kog retlen igennem
under omraring 4-5 min. Sk=r boven | sma firkanter og
kom dem i. Smag til med krydderierne. Tilsxt persillen
lige inden serveningen.,

4 pers.
1 kg stegeben @ 100 g smor o 1 kg snittet hvidkal o 1 di
vand @ 2 isk proft sali e friskkviernet peber.,

Tilbehar: groft head,

Hrun slegebenene i halvdelen al smrret | en tvkbundet
stegegryde, op tag dem op. Tilsat resten af smarmel, of
brun hvidkdlen heri. Tilsat vand, salt og peber. Lieg
stepebenens ned 1 kilen, oo lad retten f.mgtnum: under

&g ved svag varme ca. 40 min, afhengig af benenes
storrelse,

Tips: Yand Kan evt, udelades,



Kold farseret kalkun

S:Mpery.
1 kallcun {ca. 2600 g).

Fars

4 skiver afskorpet franskhrad o 2 di meelk o 500 g hakiet
svincked ® 2 g @ 2 spsk revet ziftaverlog @ | hakket, rad
peberfrugt @ 1 hakket, gron peberfrugt o 2 tsk tarrel
basililkum @ 3 tk groft salt @ friskkviernet peber @ 50 g
smpr @ 12 tsk groft sall e friskkvaernet peber.

Tilbehar: Nadekartofler o salat (se side 2),

Stegetid: 2Vs time ved 2007 (st Kalkunen i kald ovn, Taend
ovnen of bnd kalkunen stege 2 timer, Shuk ovien, o seg
Twerdig ved eftervarmen, ca. 15 min. b

Ficen vingespedser fra den rensede kalkun, o lag
den med brystet nU:lw.l ;ﬂ el braet, Skier et snit pennem
skindet langs med rygbenet, Skeer kidet fra nypbenct med

en lille spids kniv. Fortset med ai skiene kedet fra nbben og
brystben. Undgh at beskadige skindet. (Kniven skal skrile
kidet fra benene). Klip eller skoer igennem leddene ved [ir
%gﬁ:#rngijcmnkmget.mzrhmﬁtdﬂmtﬂm,
ars;

Udblesd franskbrodet | madk. Hak hjene, lever og kriise
fint. Rer cn fars af indmad, ked, franskbred, =3, log og
m::d'fmgw- mmﬁm nndhymlﬂgl’wnl
unen of sy sammen med ufarvet bomuldsgam,
eller hold sammen med kpdndle, den i et s
' SITWHTEL  Over

ovnfast fad med brystet apad,
kalkuncn :I?!Lm:di.alug ber. Steg den nederst i
ownen. Er mnmgl:tfﬂmﬁndmﬂ:gﬁidmmﬂ
kitlkunen og kad den st koldt evt, il naste dag, Skaer ved
serveringen ldrene af, og skier kalkunen i gkiver,

fips; Farseret kalkun kan tilbenedes med en halvy
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Italiensk farsrulle
og kanuﬂ'elgmtin

4 p¢r-t.

it

groft salt o friskkviernet peber @ 1 tsk 1 tsk tarret oregane
Fyld: | mellemstort hakkel rittancriog o 3 spsk frisk-
hakket p-urﬁlllr. ® 100 g mild Danbo.

Kartoffelgratin
lqm-zﬁmm-ﬁmm

Tilbchar: tomatsalat.
Bagetid; cu. 60 min, ved 2007

Fars: Udbled franskbrodsskiverme | malk. Rér brad-
blandingen med kéd, wg og krydderier, Bred farsen ud
d et s“slfke bagepapir & cn firkant (20%30 em). Fordel
!Jag op persille sammen med ost i tynde skiver over
farsen. Rul denne som en roulade fra den Korte side.
Lag farsrullen uden bagepapir i et smurt ovnfast fad.

Kartoffelgratin: Skraed kartoflerne op skeer dem 1 tynde
skiver. Lieg dem lagvis med log i et flack, smurt ovnfast fad,
P‘iskmmlhﬂmin.mgsahg‘g peber sammen og leeld
blandingen over kanallerne, Fordel smarklatier over. Saet
begee fde mad 1 ovnen,




Vanne ostestzenger

qyumhmlnﬂnlnum“mmm

rittanerlsg @ 25 g smor @ 100 g hamburgerryg 1 fine
strimler @ 100 g 1 mcl mild Danba 30%.

Bagetid: cn. 15 min, ved 2257,

Laxg 4 optgcde plader sammen 2 og 2 le retningen,
Im:lt over hinanden, og rul dem ud, (12x30 em). Svits
og hamburgerryg pa

Isget § gyldent smar, Fordel Ii'.g
pladerne. Dirys med revet ost. Buk kanterne mﬂca 2
cm hele vejen rundt. Bag ostesuengeme midt i ovnen.
Servercs varme.

Tips: Har man en rest ost i keleskabet, er deten god ide
at rive den, evi. fryse den. Kan senere anvendes til
gratinering, fx over gransager og fisk, eller som tilbehar
til supper og spaghettiretter,

Salatbar

Tl en hygeelip sammenkomst er det en let og ny idé at

SETVETE VATINE OsleSLENger of ¢n Lsalathar®, En salat-
bar kan vere hrstidens Ekﬂlﬁi arensa I‘ﬂn[sk.ﬁl'ct
Oﬁnnmm i skile hver for sig. ST
er Mere dressinger. Se side 25 og nc-dt:nn ende
skrift. Gre kan fx varc majs, redkal,
omkil, tomater, redbeder, bénnespirer, erer, rad-
diker, julesalat og champignoner.

Creme fraiche-dressing med

champignoner 4 pees. =

I ol creme fraiche 18% & 6 spok Buihakkede

champlgnoner o 2 spsk Iriskhakkel persille @ '3 sk

groft salt & friskkviernet peber.

Bland creme fraiche m:d champ v.'mer O persﬂle
til med zalt og dressingen std og

lmtﬁc koldi | tlmc o rnr :it:n op inden serveringen.
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Dressinger til
arstidens salater
Danabludressing
T —

Gnid Danablu gennem en sigle, og reér den forsipgtigt op
med prkeflade.

Rﬂdﬂﬁﬁiﬂg

uﬂ:lllhnunl!-‘:l.ﬂk Ern'l'lsnlrl:

Bland creme fraiche med tomatkeichup of smag til med
chilisauce og sall

2 dl creme fraiche 3% o 2 dl yoghurt nalurel @ 3 s iEﬁt
malk e 3 spsk Mriskhakket persille @ 1 fed koust hvidlog
® | tsk groft salt @ friskkvaeroet peber.

Pyni: persille.

Bland creme fraiche, voghurt og melk. Tilset persille
og hvidleg og smag tl med salt og peber. Tips:
Dressingen kan tilberedes med 18% creme fraiche
nlene.

: e St o treekke kobdt i en time og
| m op m n serveringen. Server de navnole
r::e.ingcr il Arsticlens salater.

L



Fiskesuppe
B-10 pers.
1 kg fiskeben clier torskehoveder @ 1% liter vand o 2

kviste frisk timian @ 1 bdt. persille ® 8 hvide peberkorn

@ Yz spsk grofl sall @ 4-5 store ‘er e 50 g
smgr o4 spsk hvedemel @ 3 dl tor hvidvin o Y3 liter
piskeflode @ 6 spsk friskklippet dild e 2 spsk citronsafi e
!&npd:pmm'ﬁhhmmn

Pynt: dildkviste.

Tilbehor: Niites.

Kog fiskeben, vand, timian, persille, peberkom ogsalti
-:nﬂd:h:a 1 time. 5i I“skﬁuppcn Halver fileterne
rul dem sammen I'radl:nspl:ly: ende og med
lkmrhdnu indad. Fazstn filet'erne med kedndle, Stil
dem tmt sammen i en lille gryde. Hn:].d!dlnl'
fl:lm.u n ved, op damp [et"erne under tetsluitende
ﬂgmﬁ-&mm Fjem ksdndlene og hold
Uerne vATme | suppen. Eml:lt smrret i en tykbundot

]

e

“ﬂ Il_mmelﬂ 0 Dot dt sammen. Kom
ere u t efter lidi. suppen
:g:ﬂm:m Tilswet hvidvin og plsh:ﬂﬂcﬁngg Iﬂr‘mgn
o Tlmt dild smag suppen til med citronsalt,
‘:Ee I.-I:gm serveningen cn fiskerulle 1 hver
lalll: nﬂ'ﬂ,hﬂ varme suppe over. Pynt med dild.

bag det

Tips: Creme fraiche kan serveres til.

En fiskefond er velegnet til frysning. Det er praktisk at
tilberede en stor portion og den ned i smé
portiener, for sd senere at anvende dem dl supper og

sauce,
n tilberedes i god tid, kan bade fiske-

Skal fiskesu
fond og de rd rensede og rullede fiskefilet'er fryses.



PE og smarristede
frmkhmiﬁtﬁninger 4 pers.

25 g smor » 2 spsk hvedemel o 1 liter boulllon {terning +
rnd]lm:gﬂlﬁwﬂmﬂﬂlmimﬁgﬂim 1-2di

frisklovaernet |
Mvummmmtmnlsgmr-ﬁu

d!ﬂ.nﬁmrEEiu, _
Smelt smesrred 1 en tykbundhet Tlln-l.m:lugbagchl
podt snmmen. Kom Y af bou lll-t:nlnrgnﬁ::l-:t koger
tilsxttes resten af bouillonen Bt efier hidi. Lad suppen koge
igennem. Tilsat fsdeosten og evi. Mide. Lad su
ved svag varme til fledeosten er smeltet,
porreringene og varm suppen igennem. Smag til med salt

b,
m : Sker frnskbradsskiverne |

mindre terminger. Lt arirret gyldne pd en pande og tilset
paprika. Lad paprikacn brose af og fst brediemingeme.

Sommersuppe

=6 pers,

Y liter yoghurt naturel ® Vs liter creme fraiche 18% o%a
liter sodmzelk @ 15 radiser i tynde skiver ® 1 agurk | smi
terninger {evi. skracllet) ® 3 spsk friskhakket dild @ 3

spsk friskhakket purlog 1 isk tarrel esdragon o 112 tsk
MMHI Inrzmutpeher -

Tilbehar: risted lrad.
H-Ian:l yoghurt, creme fraiche og spdmalk. Tilszt
:gatqddcmrtl:r Smag su Fpen uil mmed D:E-
d suppen trekke koldt 1-2 timer. Rar den op

ngc inden serveringen.
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4 pers.
H;mﬂrllhﬁhﬂrylldlﬂmhﬁcﬁcﬂﬁ e2dl

peber.
Pyni: brendkarse,
Tilbehir: lpse ris med wrier,

smiclt smadrret §en ivkbundet gryde, wden at det bruner,
Tilset karry op lad den bruse af, Kom creme [miche i
r,rrtl:lnn Varm saucen godt igennem og smag den til med
salt op peber, Server saucen Ol skinkesnitzler, fisk op
kyllinger.

Latse ris med merier:

Bland leskogte ris med smer og frosne aenter, YVarm det
igennem bl smesrret er smelict og zricme er el op,
Smag til med salt op friskkvaernet pober,

IR

Edlqgr!qc_i_’rlirlwﬂ‘l- [ ] Edll:ml'rﬂl:lm 15% & 14

spsk riskrevel peberrosd ™ '.&Lwhmkkrr- Ilﬂgl_'nl'tmll
L3 I'rhll.km*m:t pebher @ evi. Va di pqshrl'lﬂh:

I"‘}n-t' Friskhpvicl peberrod,
Tilbehgir: brod,

Kom creme fraiche i en tykbundet gryde, Tikset
peberroden. Varm saucen godt igennem, o smag den
til med sukker, sall og peber, Server saucen 1l kogt eller
spriengt oksebryst og kogl hane.

Tips: Fladeskum smagt til med fnskrevet pebermod,

ker op citronsafi er velegnet til frysning. IJKn SCTENE
anvendes som tilbehor Gl spriengt ked, (% fjerkre eller
oksckad med kogle gronsager, eller kommes | on
pebermodsance,



4 pers.

L TE——ry

30 g smar @ 2 isk delikatessepaprika o 3s
sittauerhug @ 2 di creme fraiche 38% @ 24l creme fraiche
15% @ 3 spsk tomatpuré e 1 tsk groft salt @ friskkviernel
peber @ evl. sukbker.

Tilbehwe: kogte rosenkil o log.

Smelt smerret i en g]:gm\d:l gryde, tilszt paprika o
Ind den bruse af. Svi ne heri, og kom creme
fraiche i. Varm sancen I igennem og smag den nl
med lomatpuré, sali, E:bl:r evi. sukker. Server
saucen til hakkebeffer, kylling, frikadeller og medister-

Tips: Tilbered tomatsaucen | god tid, evt. dagen flar oy
varm den op inden serveringen.

4
100 ghﬂdTﬂlr-l_l'fE“& revet zittauerlsg o 2 spsk

fransk sennep @ 1/2 tsk groft sait,
100 g blodt smer @ 1 fed knust hyidlag o ¥4 tsk groft sall.
For begpe opskrifller gaelder:

Rer smarret sammen med de avrige i ICHSEr OF
smag, til med salt. Form smerret til en rulle og leg den
indpakket i alu-folie koldt 2-3 timer. Skier ved serverin-

gen smarret i skiver, og leg det | en bagt kartoffel eller
pd et stvkke stegt kad eller fisk.

i fliites
I partion kryddersmpr eller hyidipgssmor @ 10 portions-
Miites. Bagetid ca, 10 min. ved 200",

Skier flitene 34 1g¢nn¢.m P langs. Fordel krydder-
smgrret i flitene, og smar lidt ph averfladen. Bag dem
midt i ovnen, 29




Kostcirklen !

S
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For at kroppen kan fungere godt. skal den hver dag ~ Behovet Kan variere med alder, kon, og fysisk aktiviter.
have tilfart energi og nenngsstoffer fra alle kosteirklens  Ved at spise noget fra alle feller fir man felgende

felter. Se ogsd tabellen side 56. nenngsstoffer;

Mejeniprodukier: Protein, A og B vitaminer, kalcium

Frugt: A og Covilarmner, jern

Gmnsagu.:}:__h_ p T A og C-vitaminer, jern

Keid, fisk og wg: Protein, A-vitaminer (indmad), A og D-vitaminer (fed fisk), B-vitaminer, jern
Smer: Ao De-vitaminer

Brod, gryn og kartofler: Protein, B-vitaminer, C-vitaminer (kartofler). kalcium, jern

Pi modsticnde side findes forstag til dagens milider for en voksen person. Der er fuld dekning for alle
nenngsstaffer, og de giver ca. 9500 kJ.

0



Dagens maltider

1 portion ylette med revet rugbred; 1 skive rugbrad med U skive rugbrad med smar, g og tomat. 2 skive

smar og ost, | skive grovbrad med smar. rughred med smer, leverposte] op agurk. Y skive
rughréd med smar, rpget sild, radiser og purleg. Y
skive groft brad med smer, ost og gron peberfrugt. |
glas melk. '

Mellemmaltid

Fyldie squash med kartofler, 1 portion frugtyoghurt. 1 grovbolle med smor, 1 xble. 1 glas drikkcyuyumj]



skal daekkes af bl, 4. disse .
man en billig og :

Pnsker man at nedskiere kosthadgentet, kan hovedret-
ten fx sirekkes il en m:r'r:n;,,l:mn:lm"ﬁ-
mied en poriion o eller der kan serveres
kartofler eller brod til retten. ‘

En .fastedag™ om ugen med cn grodret er billigt og
nemt.



Slankekost

Kurolines slunkemad tl | dag (1 pers.)

Der findes mange magre mejerprodukter, !nmpumgnd
i en slunkekost, Hytteost, kvarg, skummet- og letmeelk,
ylette og mager ost er fine hertil. Der er flere produkter, kig

neermere pd tabellen side 56

Kuostforslaget giver S000 k) pr dag - cller halvt sl meget
encrgl som normalkosten (100000 kJ), Samtidig er der
deekning for behovet of vitaminer, mineraler og salte med

undtngele af jern og D-vithmin
Mol Wlhabadeagy:
iymerlic ‘.'l] keylling, safat mAbeite-
| ;'E:#L j wwace, hagt knnoffel: o
'l“'. rughnd 5 kylling i
1 kv st X% g E ﬁ:
Fridumt: i
Hytteost mieg of sala: blackclicn |
=$ L B ISR o
iy Bi || Ghadepente Il
e g yite tl med log og




Pelenm: 8 pers.

Pandekiager med fiskefyid (s side 7).

Encheergryde med broocol og bogt karoffelmos (se side
14).

Jordiserns med jordbsersnce og Aadeskum (s side 39),

Forberedelse

Dagen for;

Evt. bage pandekager,

Evi. enchwergryde, dobbelt portion,
Jordbrris, dobbelt portion.
Jordbersauee dobbell portiosn.,

Selve dagen:

Tilberede fiskefyld og komme det | pandekageme.
Bagt kanoffelmos, dobbelt portion.

Varme enchergryde.

Kaope broccoli.

Anrette jordbernnce,

Piske e 1l desserten,

Inden servering: anretie sen.







34 bananer ® 50 p smor @50 p smuttede, Mwkkede
i ® revel appelsinskal @ Y2 dl appelsinsaft @

1 tsk revel citronskal @ 1% spsk citronsaft @ 2 spsk
sukker @ Y2 dl cognac eller rom,

Tilbehwr: NMpdeskum.

Skreel bananerme og del dem pa . Lad smarmet
gyldne i en pande og rist bananerne 2-3 min, pd hver
side. Drys mandlerne over bananerne. Bland skal og
saflt al appelsin og citron med sukker, Held blandingen
over bananerne og lad retten smisnurre ved svag
varme, 2-3 min. Varm cognacen op, Held den over
bananerne ved serveringen o Oamber,

Tips: Flambering kan udelades.
36

Chokolademousse
med piskeflode

6-8 pers.

200 g mork chokolade » 1 di kold, sterk kalle o 2
mggeblommer @ 13 liter piskeflade.
Pynt: 25 g mandler, 10 ¢ smpr.
Del chocoladen i mindre stykker og smelt dem i en skal i
vandbad. Tagpskﬂm . of rér kalfe og eggeblommer i
chokoladen. Pisk lhIn stiv og vend den forsigtign i
chokolademassen, nar denne er kold. Hald moussen i

rionsglas op stil dem koldt, 4-6 timer.

i

Skold op smut mandlerne, snit dem i tynde strimler.
Rist dem ismer pd panden. Pyt ved serveringen
med mandlerne.



meummlmfeltykmlk
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Tilbeher: revel rugbrod op farin, Miisli, Solsikkekerner
eller andre kornprodukter.

Varm malk crg iskeflede op il nkiet, Afkel
blandingen (knap handvarmt), Bland derefier
l:rmmmaﬂ.kf.n: Ha:ld IJI]:n:h ?E Lt}'i:mxlkssk!llﬂ
og stil dem tildekket pd kekkenbordet ved stustempe-
ratur cin. 18 timer. Stil derefter tykmalken i koleskab, =i
den er kold ved serveringen.

Dessertiykmaelk (3:2:1)
3 dl spdmzelk » 2 di piskeflade @ 1 dl kiernemaelk,
Tilberedes som ovenfor.

Appelsinsauce

4 pers.
2 dl creme Fraiche 18% o 2 dl creme fraiche 3% o 114

ukmﬂhukkﬂijmﬂﬂﬂnkkﬂltlﬁmﬂ
appelsinskal & Vi dl appelsinaaft.
Pynt: revel appelsinskal,

Biand creme fraiche med vamllesukker o Morsukker.
Smag saucen til med appelsinskal og -saft. Lad dessert-
saucen sth og trekke kolde 1 time, og rer den op inden
serveringen. Server saucen il frugtsalat.

Tips; Savcen kan tilberedes af 18% creme fraiche alene.

Dessertsauce med
makroner og valngdder

glr!mk Norsukker @ 1 sk vanillesukker o 2 di

creme [ralche 18% & 2 dl creme [raiche 35% o 10

letknuste makroner @ 30 g hakkede valnpddekerner.

Pyni: knuste makroner,

Pisk mpg. florsukker og vanillesukker til cn luftig
aps. Bland creme fraiche | epgemassen. Tilsat

makroner og valnadder tl snucen, lige inden serverin-

gen. Server saucen til frugtealal eller vindruerand,
Tips: Saucen kan tilberedes af 18% creme fraiche alene.




yoghurmnrbet med solber

32 dl yoghurt naturel o 4-5 spsk sukker @ 5 spsk
solbiersylietnj o 2 wppchvider.

Bland yoghurt og sukker og tilset solbzrsyltets]. St
blandingen i fryseren 1-2 timer. Rer i den af og il Pisk
pppehviderne stive, Yend dem i yoghurimassen. St
den i fryseren igen 1-2 timer. Rer i den al og Gl
Sorbeten skal vere blad og sjappet ved serveringen.
Det er vigligt, at sorbeten serveres lige efter at den er
taget wd af fryseren,

;] ordbaerdessert

350 g jordber @ 85g sukker (1di) @ s dl appelsinsafl ¢ 2
dl piskeflade @ 2 dl creme fraiche 18% @ 2 spsk sukker @
1 tsk vanillesukker @ 1 tsk revet appelsinskal.

Pyni: jordhar i skiver.

Sker jordbasrene i skiver, Tag lidt fra til pynt. Drys
resten med sukker og held appelsinsaft over. Lad dem
trickke ca. 1 time. Laeg dem 1 serveringsskil.

Inden servering:

Pisk floden suv og vend creme fraiche og #vrige
ingredienser forsigtigt i. Hzld det over jordberrene og
pynt med jordberskiver.

Tips: Mem dessert: Vend forsigtigt solbersylicto] i
creme fraiche 18%, on hald der ved serveringen i
partionesskile.



34 pers.

1 ds. blandede Frugter (ca. 450 g) @ 2 dl creme fraiche
18%.

Pynt: hisvlel chokolade, appelsinskiver.

Hzld saften fra frugterne 2? vend dem i creme fraiche.
Anret salaten i portionsskdle og pynt dem. 1 stedet for
blandede frugier kan der kegges sukk de ﬁ“.;
beer 1 skiver 1 skdlene, og derover hldes creme fraiche.

Ti;.m Til frugtsalaten kan anvendes 38% creme [miche,
nir denne reres lind med lidt frugtsaft.

Jordbzaeris

amd L] e . s i
200 jordber » 85 g sukker (1d1) @ Yaliter piskeflade » 2
di creme fraiche 18%.
Jordbmraance:

204 g jordbar @ 3 spsk sukker.

Tilbehor: Madeskm.,

Mos eller blend jordberrene med sukker. Pisk fladen
stiv, og vend creme fraiche og jordbermos fmsignﬁ i
fledeskummet. Held jordbuermadten i en form og dak
den med alu-folie. Frys den ca. 6 timer, Rar 2-3 gange 1
den. Sauce: Mos eller blend jordberrene med sukker,
Inden servering: Skyl formen i koldt vand. Lasn isen
langs kanten og vend den ud af formen. Held lidt
jordbersauce ned over isen og server resten til sammen
med fedeskummet.

Sc gastemiddag 2.




4-6 pers. S
10 blade husblas ® Y liter kernemulk @ 4 spsk
florsukker o korn fra 1 stang vanille @ Y2 liter piskeflode.
Tilbehgr: lun kirsebxrsauce,

Lzg husblasen i bled i koldt vand | 5 min. Heér
kxrnemalk med Dorsukker og vanillekorn, Trak hus-
blasen of vandet med det vand, der er ved,
Smeli den i vandbad, Afkel husblasen med lido af
kxrnemelkshlandingen, og bland derefter dette med
resten afl kernemelken under omrering. Pisk fladen
stiv o vend den forsigligt | kememalksblandingen nar
denne begynder at stivne. Heeld fromagen i en skl og
stil den koldt nogle timer.

.. s i s e

Pyni: shal af 1 appelsin o 1 di vand » 1 spsk sukker ® *

= P e =

appelsinsall kan anvendes ruudl:l fr.

Skeer de 3 nnanas igennem pd langs og fjem midterstrenge-
ne. Skar anonaskedet fra skallen. S;.Etdmiuni Lermimgsr
og leg dem i skallerne. Fordel liker over. Fromage: Laup
skl i blad i koddt vand i 5 min, Pisk cppeblommer og
Borsukker luftigt, Trick husblasen op med det vand, der
hanger ved, Smelt den @ vandbad, Afkal husblasen mesd
appokinsafl op ke, oo wr den @ pgene, Pisk flacken stiv
og vend :I:nDFms.igligj 1 apgemassen. Fordel den halvative
fromape over de halve ananas, som settes koldt. Pynt: Sker

mmmm fibe !.lmyrn.ieurimhwghugdcm ivand og
.ﬁﬂ.srt'lhi.v-:ﬁ op o lad dem wrre. Pynt med
appekisinmleme servenngen. Se prestemicddag 3
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sukker ® 2 tsk revet appelsinskal @ ca, 1 di appelsinsalt
44 Bter plskeliade.

Pyot: appelsin | skiver.

Lieg husblasen i blad i koldt vand i 5 min. Bland creme
fraiche med sukker og Isinskal. Trick husblasen op
af vandet med det u:mr hznger ved. Smelt den i
vandbad. Afkel husblasen med appelsinsaficn, og
bland den i creme fraiche under omraring. Pisk fladen
stiv o vend den forsigtigt i creme [raicheblandingen.
Haeld fromagen i en serveringsskal, niir den er nasten
stiv. 5til den koldt. Pynt ved serveringen med appelsin-
skiver der er skirel | mindre stykker.

Tips: Fromagen kan ogsd serveres med appelsinsalat,
besthende af skrellede appelsiner skiret i tynde skiver
o drvssel med sukker.

Cltrnnﬁ'mnage med ymer

'”JH Flﬁhllmﬂ!]mlnhku[ﬂ 1%adl)e 2hadl
ymrlnﬁ:rewtcﬂmtuhhluhmmm-

badl L @ U4 di citronsaft @ ' liter piskeflnde
lhu-nl‘ lidt til pymt).

hun'tnlﬁmmtﬂﬂdltnldlmq”ﬁmm Pisk helegog
sukker luftigt med en elpisker. Tilseet ymer, citron- of
appelsinskal. Traek hmﬁmn op al vandet med det
vand, der heenger ved. Smel i vandbad. Afkel
husblasen med appelsin- og -::'tmnsaf: bland den i
ymerblandingen under omraring. Pisk n stiv og
vend den f gt i I‘mmag: Hzld fromagen |
whm nir den er nassten stiv. S1il den koldi. Pynt
el um ved serveringen.

41



Kvargkage s pe-.

3 hlade hushias @ 200 g kvarg naturd @ 2 di creme fraiche
18% ® 120 g sukker (ca, 1% di) @ 2 tsk revel citronskal e 2
spsk citronsall e Y liter pishellade @ 2 laghagebunde.
Pynt: Oorsubker,

Larg hushlasen i blad i koldt vand § 5 min, Rer kvarg med
ereme fraiche, sukker og citronskal. Trek husblasen op af
vandet med det vand, der hanger ved, Smelt den g
vandbad, Afkod hushlasen med atronsaft, op kom den i
kvargblandingen under omnaring. Pisk floden stiv og vend
den forsigtigt | cremen. Anbring en ien
springform (wden bund) pd et serverin . o Tordel
km‘ﬁmn herpit, Lag den anden | bund oven pd.
il rgkapen koldt @ nogle tmer. Pynl med sigtel
florsukker.

Variation

50 g smor @ 125 g fuldkorns hvedekiks @ 1 portion
kvargereme, se ovenfor,
Pynt: vindruer,

Smiclt smprret. Smukdr kiksene hen op bland det sammen.,
Anbring en springform (uden bund) ph o1 servenngsfad
kom blandingen her. Pres den t sammen. H

kvargoremen over, o stl kagen noghe timer, Pynt
mied vindruer.

—

100 g smor @ 1M g lys farin (ca. 1% dl) e 100 g
havregryn @ Pynt: 100 g overirickschokolade o 2
appelsinskiver skiret | 4 o Fyld: 2 di piskeflode @ 1 di
appelsinsaft @ 1 isk revel appelsinskal o Bagetid: ca, 5
E;I.;.-;mnr op farin godt. Yend havregrynene i. Smar
dejen tyndt ud pa bagepapir eller smurt bageplade i 36
smi runde kaper (ca. 6em i diameter), med End alfstamd
imellem, Bag dem midi § ovnen, Mir kagerne er
afkalede overtriekkes halvdelen med smeltet over-
irekschokelade, o pyntes med appelsinstykker. Inden
servering: Pisk f[:flm stiv. og \':nﬁursigjigl appelsin-
skal og -saft i. Lag fyldet imellem kagerne.




Mandelrand

B-10 pers, )
185 g mandler (ca. 3 di} @ 125 g bladt smor ¢ 300 g
sukker (ca. 32 dl) @ 4 =g @ 1 di piskeflode ® 75 g rasp
(1% dl).

Hindbzersauce
250 g hindbaer @ 85 g sukker (1 di},

vin, kon udelades).

Bagetid: ca. 70 min. ved 1707,

Skyl og hak mandlerne fint. Ror smer og sukker
sammen, Tilszt lommeerne en ad gangen, op rer
dejen godt ind imellem. Bland flude. rasp og mandler i.
Pisk wggehviderne stive og vend dem forsigtigt i dejen,

Held den i en smurt, raspstrget randform. Hag man-
delranden midt i ovnen,

Hindbmrsauce: o
Mos eller blend hindberrene med sukker, og s hind-
hrrsaucen.

Inden servering:

Pisk Maden stiv, o tilset Framboise. Kom flideskum-
miet | randen of server hindbersaucen til.

Variation pa tilbehar: Overtrek kagen med chokolade
op server den med frugter, fx henkogte peerer, eller en
soft-ice.

Soft-ice

1 liter vanilleis @ 2 di piskeflode. _

Skar isen i terninger o lad den 1@ lidt op | en skil.
Tilsmt flade og pisk blandingen let op luflig med
elpisker. Kom noget af soft-ice’n i randen, og server
reasten i en skil ved siden af.

Se mestemiddag 1.




Paeretaerte

6 pers.

150 g smer @ 240 g hvedemel @ 125 g sukker (ca. 1%2dl) o
1 tsk vanillesukker @ 12 tsk ingefaer @ 1 @z o evi. | spsk
'l'lEl‘! ca, 4 puerer, i

Pensling: vand,

Pynt: sukker,

Tilbehor: Nadeskum.

Bagetid: ca, 40 min, ved 200°,

Skeer smarret i mindre stykker og smuldr det i melet.
Bland sukker, vanillesukker, og ingefar i. Saml dejen
hurtigt med xg og vand, Leg dejen koldt 1 time, Smear
en terteform eller springform (ca. 23 cm i diameter),
Deldejeni 2 dele, og rul E'l.n::r del ud i en rund plade, der
passer il formen. Lag den ene del i formens bund, og
pres dejen op langs kanten. Skrel pererme og flek dem.
Tag kernchuset ud og leg de halve parer | formen med
den bucde side opad, og med stilkenden mod midien,
Lazg den anden plade dej over prremne og tryk godi il §
kanten. Pensl med koldt vand og drys med lidt sukker.
Bag terten midt i ovnen. Server den lun.

Tips: Tarten kan ogsh tilberedes med paerer fra dise
eller friske ebler,

Rabarbertzerte

150 g smar & 175 g hvedemel -_f-_f-gl_sk-kn]di v_irld.
Fyld .
500 g rensede rabarber eller 375 g nippede stikkelsheer o
125 g sukker im._l‘f_& dl} » 1 spek kartolfelmel,
Pensling: sammenplskel sp.

Tilbsehawr: Madeskum eller rscreme,

Bagetid: ca. 30 min. ved 2257,

Sker smgrret | mindre sivkker og smuldr det i melet.
saml dejen hurtigt med vand. i_;eidcjcn kaldi 1 time,
Sker lingITh:-rl‘ll:! 13 em lange stvkker, RBul dejen ud ul
en plade ca. (20=30 cm). Skier 2 brede strimiber fra, o

Izﬁﬂdfm i terteformen, op langs kanten, Fyld: Kom
rabarber eller stikkelsbar i formen, Bland sukker og
kartoffelmel sammen og drvs det over, Skar resten af
dejen i lange strimler, og lieg dem over frugterne som ct
ittervierk. Tryk evt. dejen i kanten med en gaffel.
'ensl dejen med sammenpisket xg. Bag tzerten midt i
ovnen. Server den lun,
Tips: Tenen kan ogsd laves med en leljevnet sveske-
mos, eller med ebler, der er skdret | tynde skiver op
drysset med sukker og kanel. Til sveske- cller abletarie
kan serveres creme fraiche eller flsdeskum.

Pagte abler

6 sebler (fx Ingrid Maric).
Fyld

50 g Modt smer o 5 spsk sukker o 1 isk kanel & 25 g
smeliet smor @ 3 spsk rasp @ 1 spsk sukker @ 10 hakkede
mamndler.

Tillsehasr: Mecleskwm,
Bapetid: ca. 20 min. ved 204°,

Skrel op udhul eblerne. Rer smar, sukker og kancl
sammen, og fyld det i ebleme. Pensl dem med smeltet
smisr. Bland rasp, sukker og mandler og rul mblerne
heri. Stil dem i smd, smurte ovnfasie fade. Bag xblerne
midt i ovnen, og server dem varme,

Frysetips: Pere- op rabarberieme kan fryses inden
bagning. Optees ved stuetemperatur og bages. Den
frerdighlberedie tertede) kan frvses rl og optées inden
b,






Gaestemiddag 3

Minu: 6 pers.

Ot il drinks,

Marineret svinekam med sauce, kogte kartofler og salt
med Mededressing.

Fyldte pnanas (se side 40)

Ost til drinks

G8pers.

Med ost, frugt og gronsager kan man hurtigt lave en
nem anretning, som sammen med én velkomsidrink,
kan gare det ud for en forret til gestemiddagen.
300 g mild Huvurti @ 3-4 stilke biadselieri @ 200 g Dansk
Brie o 204 g bl cller grenne druer. i

Dip: 100 g hvidhsgsost & Y4 di piskellade » evit. grofi salt o
¥: agurk e franske kortofler eller lign,

Skier Havarti i smi stenger, og anret dem pd et fad cller
¢t trebraedt sammen med bladselleri i stenger. Fi
samme fad anreties Dansk Brie i trekanter og druer
klippet i smib buketter. Dip: Ror hvidlagsost og piske-
fiode summen op *:m:.\gk il med salt. Hertil serveres
agurkestave o franske kartofler,

Marineret svinekam

6-8 pers. e
4 dl tor radvin & 5 liurberblsde o 5 letknuste hvide

hukkede zittavertog @ V4 selleri skiret i strimler (250 )
144 kg svinckam uden svier @ 50 g smor @ 1 tsk grofi
Suuce: ¥4 liter piskefide o % dl vand » 114 spsk hvede-
mel @ Vi tsk groft sat  friskhviernet peber @ Kulor,
Tilbehor: kartofler og salat med Nodedressing.

Bland redvin med krydderier, log og selleri. Lig
svinekiammen i ¢t fod, som ﬁlutmrg:ﬁl

Heeld marinaden over, Lad svinekammen triekke 1
degn i kaleskab, vend den afog til. Lad smarret gy

en stegegryde, og brun svinekimmen [

e

peberkorn @ 6 Kviste frisk timian e 2 mellemstore

op omkring den, -

marinaden ved og tilszt salt og peber. Lad svinckam-
men stege ca. 45 min. ph hver side. Savce: 5i skven
tilet piskeflode, Lad den koge op. Ror en javning
vand og mel og jevn skyen. den dﬂﬁ:

i
Lgﬂb:!rmm. Smag saucen til med salt og peber, og 'Lﬁl
LEIES

Salat med fladedressing

ti-f pers.

1-2 salathoveder @ 1 gron peberfrugt i ringe o 20
hnnespirer @ Flodedressing: Y liter piskeflode o 1'%
spsk citronsafl e 1% spek sukker, :
Anret salutbladene pd fﬂ.d:;t'cd saden af svinekammen,
Lieg herpd peberfrugt og bannespirer, Diressing: Pisk
ﬂﬂjr:. citronsaft og sukker let ﬁutﬁmn. Server flode-
dressingen i en skal ved siden al.

Forberedelse

Dragen fr: s

Dip. Marinere svinekam (1-2 degn). Skreelle kartofler.
Selve dugen:
Fyldte ananas, S
flidedressing. -
Tilberede sauce.







Karolines solsikkebrgd

2 sk,

50 smor @ 6 di malk @ 50 g geer @ 1 1sk groft salt @ 1 di
sulsikkekerner @ 250 g sigtemel & 500 g hvedemel,
Pensling: sammenpishet aep.

Pynt: hakkede solsikkekerner.

Bagetid: ca. 30 min, ved 2257,

Smelt smarret og tilset meelken, Kom det i en rereskdl,
o rar geren ud heri. Tilset gvrige ingredienser (hold
lidt af hvedemelet tilbage). 514 dejen sammen til den er
blank og smidig. 5til den til havning et lunt sted, ca, 45
min. Tag dejen ud pi meldrysset bord og ®lt den godt
igennem, tilset evi, resten af melet. Form dejen til 2
runde brisd, der liegres bagepapir eller en smurt
bageplade. Lad dem efterhave, ca. 30 min. Pensl
bradene op snit dem som lagkapesnitter. Drys med
hakkede solsikkekerner. Bag bradene nederst | ovnen.,

44

Brusebadsboller

12-15 sik.

25 g geer @ 2 ol nuelk o Y2 dl kermemaelk o 25 g bladt
s & 1 Bk walicer o 1 6k grolt sk @ 155 §
fuldkornshvedemel @ 250 g hvedemel.

Pensling: sammenpiskel seg.

Bagetid: ca. 25 min. ved 2007 (bollerne sedles i kold ovn).

Afenen for: Reor geren ud | melken. Tilset smar op de
avrige ingredienser (hold lidt af hvedemelet tilbage).
5la dejen sammen. Tag den ud pd meldrysset bord, o
et den igennem med s& meget mel, at den stadig er biad
o smidig. Deldejen i 12-15 stykker, der trilles tl boller
o anbringes pd bagepapir cﬁ:r en smurt bageplade,
Duek bollerne med ct fugtigt klede stil dem i
keleskabet natten over, Meste n: Pensl bollerne
og stil dem midt i en kold ovn, Tend ovnen, Bagetid
incl. opvarmning af ovaen ca. 25 min.




Sesambrgd og -fliites

3 hieyd eller 20 fifies. -
30 g smer o 3V dl maelk @ 50 3 gier o 100 g kvarg naturel

o 1 tsk groft salt @ V2 spsk sukker @ 3spsk scsamire o 650

Bagetid: ea. 35 min. ved 2007 for brod.
Bagetid: cn, 15 min. ved 225 for Mites,

Smiclt smisrret ﬁlﬂé 1nm;k=n. Hiilﬂl'l detien rﬂl:::ikm
og rér geren ud heri. Bland gvrige ingredienser i (ho
li nlﬁ‘:kt tilbage}. 514 dejen sammen Gl den er blank
og smidig. Stil den til hevning et lum sted ca. 45 min.
Tag dejen ud pl meldrysset bord, og xlt den godt
igennem. Tilset evi, resten af melet.

Til bred:
Form dejen 1l 2 aflange brad, der legges p ba ir
eller tm{in hngcp]adfuud dem :ft:ﬁ::w il m?n

Pensl braddene med g, Snit dem pd skrd og drys med
sesamfrg. Bag bradene nederst | ovnen.

Til flites:

Del dejen i 2 stykker, der hver trilles til en pelse, Hver
pilse deles i 10 stykker, som formes til smi fiites, der
efterhaver pd bagepapir eller en smurt bageplade i 15-
20 min. Pensl flatene med xg. Rids dem og drys med
sesamfro, Bag flitene midi § ovnen,

Tips: Kvarg kan erstaties med hytteost.

Frysning af gaerbrad:

Brod til frysning skal vare faerdi . Det bedste

resultat opnis v?d at indpakke Pakilﬁnskrnﬁ er lunt,
i den rigtige fryseemballage. ag vere

ﬁll afkalet, inden den Imﬁ?i’qm:n.




Osteboller

H;mlrlldtnﬂlugaurllulﬂﬂ:mm
mild Danbo e ¥ isk groft salt e 250 g hvedemel.

Pensling: sammenpisket wg.
Pymt: Ovegano eller revet mild Danha.
Bapgetid: ca. 15 min, ved 2257,

Smelt smerret dﬂ tilseet malken. Kom det i en roreskal,
rﬁ rer geeren ud heri, Tilszt gvrige ingredienser (hold
liclt af m-c!:l tilbage). 51 dejen sammen Gl den er blank
TE smbdig. Sul den il hevaing et lunt sted ca. 30 min.
dejen ud ph et meldrysset bord, op =l den powdi
igennem. Tilset evi. resten af melet. Del dejen 1 22
stykker, som trilles til boller, der stilles pi hnge_pﬂmr
:I rpﬂmmu:tbag:p]ade shledes: St | bolle midt pd
pladen, szt 7 boller med lidi afstand wdenom. Placer
resten af bollerne wdenom 1 en cirkel. Lad dem
efterhzve ca. 30 min. Pensl bollerne med &g og drys
med oregano eller ost. Bag dem midt § ovnen.
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Snegle

30 sk,

2 dl meelk @ 50 g geer @ 100 ¢ bludi smor o 2 sep @ 13 sk

kardemomme o 2 spsk sukker o V5 tsk grofl salt o 500 ¢
hvedemel o Fyld: 150 g blodi smor o 85 g sukker (1dl)

2 spsk kanel ® Pensling: sammenpisket g @ Bagetid: ca.
10 min, ved 225°,

Lun meelken ug rer gierent ud heri. Bland de ¢vrige
ingredienser 1. 5k l.ll'.:jl:I'I. godt sammen 1l den er blank
op smidig. Stil den til hievaing et lunt sted ca. 30 min.
Fyld: Ber smar, sukker og kanel t sammen. /Bl
dejen igen del deni 2 dele. Rul hver del il
£ a.[l:».n; pladr:ﬁa ®dl) em), op smor fyldet herpd.
Rul dem sammen pid den lange led som il roulader, og
skaer hver 1 15 sivkker, Sat -sn;;?lunc pi bagepapir eller
en smurl bageplade, Boj den yderste dejende ind under
sncglen. Lad sneglene efterhave ca, 30 min. Pens] med
ey o bag dem midt | ovnen.




250 g koldt smor @ 250 g hvedemel @ 2 spsk sukker » 250
g kogte, mosede kartofler @ Fyld: 4-6 skreellede bler §
tynde bade, fx Ingrid Maric o 4 spsk sukker o 1 isk
kanel. =

FPensling: samimenpdshet &g,

Pynit: 1-2 spsk perlesukker.

Bagetid: ca. 30 min, ved 2007,

Skier smarret i mindre stykker, og smuldr det § melet.
Tilser sukker og karofler op =aml dejen hurtigt. Ma
ikke mltes. t,mf den koldt 3-4 timer. Rul dejen ud til 2
stenger (2535 cm), Fyld: Lag eblerne taglagt pl
midten af dejpladerne. Drys med sukker og kancl. Buk
kanterne ind over [vldet hele vejen rundt. Lad en stribe
viere aben pd midien, Pensl med &g og drys med sukker,
Sset whblestengerne pd bagepapir eller en smurt bagepla-
il-l: o bag dem midt @ ovnen. Server mhlestzngerne
wne,

Brunsviger
Mok, I =
Ya liter maxlk @ 50 g ger @ 100 g bledt smer e 2 spsk

sukker ® 12 tsk groft salt @ 2 g @ 500 g hvedemel.

Fyid
150 g smur @ 150 g brun farin (212 di)
Bagetid: ca. 25 min. ved 2007,

Lun madken, og rer gaeren ud heri. Bland de avrige
ingredicnser i 514 dejen godt sammen Gl den er blank
og smidig. Bred dejen ud i en lille smurt bradepande
(25= 30 cm) og sl den Gil icvning et Tum sted ca. 20
min. Fyld: Smelt smerret og tilset farin, Giv massen et
opkog under omréring, Lav nogle fordybninger i
gierdejen med en ske og fordel smor/farinblandingen
over. Bag kagen mudt i ovnen.
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L]
Klassens-time-kage
30 sik.
1'5&5 blisdt soisr @ 350 g sukker (ca. 4 dl) o 4 xp @ 500 g

hvedemel & 4% sk bagepulver o 1 dl cocmo & 3 sk
vanillesukker @ 3 dl mielk,

Bapetid: ca, 60 min, ved 1707,
Rar smer og sukker podt sammen. Tilszt zgeene ef ad
gangen, og reér dejen godt ind imellem, Bland mel,
hu |:|ulw: r, cacuo op vanillesukker sammen, og rér det
gjen skiftevis med melken, Held dejen i en Kille
smurt bradepande (2523 em), og bag kagen nederst i
ovnen. Kagen kan legeges sammen med smidrcremae,

125 g Norsukker (ca. 212 di) @ ca. 3 spsk kogende vand o
250 § bledi sy —

Ror florsukker og vand sammen, og pisk det blade smar
i glasuren lidi efter lidt,

51

€ med smer

lugl 250 g sukker (ca. 3dl) & 125 g smar ® 250 g sirup

Ca. 3o skiver.

& 2=k kanel H'—iuknellldul 1z sk kardemomme @ 'z
tﬁlr.inEf!r- !-l&t_'ikmlrm lﬂghmdmd & 1% dl
karmemaclk.

Tilbehar: keldt smar,
Bapgetid: ca. 60 min, ved 175,

Pisk wg og sukker skummende. Smelt smer og sirup, og
vemd det | eggemassen, Bland krydderier, natron op
hvedemel sammen, og vend det forsighigt § dejen
skiftevis med karnemelken, Held dejen § 2 smurte
franskbradsforme, der bver rummer 1% lwer, Bag

re nederst | ovaen, Skar ved servenngen kagerne
i skiver, og smgr dem med smer,




Qstekage med vin

100 g smar @ 150 g hvedemel o 1 spsk koldi vand.

Fyld
2 seg @ 100 g Norsukker (ca. 2dl) o 200 g Madeost naturel
® 2 spsk kirsehaervin.

2 blade hushias @ 2 di kirsebservin,
Ragetid: co. 40 min, ved 2007,

Skeer smeret 1 mindre 1 o smuldr det | melet. Saml
dejen hurtigt med koldt vand. Lag den tikdekket kokl, ca.
1 time. Rul dejen ud og bekled en smurt terieform (. 2
em i diameter) med dejen,

Fyld:
Pk r med florsukker, og Iﬂ:andhﬁm:l
sammen med fedeosten. Tilset kirsehaervin. Pisk wggehvi-

deme stive og vend dem forsigtigt ned § Aedeostblandingen,
Heeld den over dejen og bag kagen midt | ovnen, Aflkod

Udbled husblasen § koldt vand 1 5 min. Bring 1
kirschiervin 1 kog og tag gryden af varmen. Tag hushlasen
op af vandet med det vand, der hienger ved. Kom den i den
varme vaske, op ror runde 1l hushlasen er smeltet. Tikeet
testen af vinen, Hald peleen over den kolde kage, og stl
den i kpleskab til geleen er stiv (ca. 3 timer),

fips: Til hilde kage og gelé kan kirscharvinen crstattes af
Kirseboersaft, anden med vand.

Ost som dessert

Ot som desserter on dejlig afslutning pd en middag. Til
hverdag kan det vere en lagret Havarti eller Danbo
med rugh eller radiser. Til mere festlige middage
vil 2-3 oste viere passende. Fx ot stykke Svenbo skiret
stenger med valneddekerner, en velmodnet Dansk
Camembert og Danablu med blh druer. Hertil valned-
debrad eller
SITI .

arolines solsikkchrad (se side 48) og
53



Flgdekurve eter smakager

38 kurve eller 180 smékager

175 g bladt smar @ 175 g sukker (co. 2dl) @ Juwp @ 175
hyvedemel.
Fyld til kurve: Modeskum og jordbaersyltetaj.
Bagetid: ca, 4 min, ved 2007,

Rer smer og sukker godt sammen. Tilset aggene et ad
gangen, og rar godt ind imellem, Vend forsigtigt mele
I

Fladekurve:

Smar dejen tyndt wd pd ba pir cller en smurt
bageplade 1 runde kager (ca. %c cm i diameter). Bag
dem midt i ovnen. Nar de er bagt, tages de wd af ovnen
en ad gangen, of undersiden legges ned over e
omvendt glas (oo, 4% em 1 dhameter). Kanterne trvkkes
forsigtigt ind mod glasset,

Indlen servering:

Fyld kurvene med fladeskum og pynt med jordbarsyl-
Sk

5 BEET:

Smer dejen tyndt ud pd bagepapir eller en smurt
bageplade | rumde kager (ca. 4 cm i diameter). Bag dem
#verst i ovnen.

Vandbakkelseskrans

6-8 pers.
2dl vand & I:ﬂﬂg.'mmr ® V2 tsk sukker @ 100 g hvedemel o
dmp.

Ricreme
2 wggeblommer @ 2 spsk florsukker # korn fra !-'i".{ﬁn_!\
vanille & Y liter piskeflade. T e
Pynt: 50 g overirakschokolade,

Bagetid: ca. 35 min. ved 2007,

Bring vand uF smer | kog i en tykbundet grode. Kom
sukker og mel i pdoen gang 11%1'” dejen godt. Varm den
igennem Gl den slipper gryde og ske, Kom dejen i en
roreskal og alkal den lide. Pisk mgeene let sammen ot ad
gangen, of tilsat dem til dejen lidt efter lido, under

L2

stadig omrering. Dejen mi ikke vere tor lind, Tegn en
cirkel ph et stykke bagepapir (ca. 20 em i diameter).
Lieg papiret pi en bageplade. Fyld dejen i en sprajtepo-
se, og sprajt cn ring ud pd den tegnede cirkel. Sprajt
endmu cn nnF udenfor den farste, og helt 1ot op ad
denne. Fordel resten af dejen ovenpd de to ferste ringe.
Bag kransen nederst 1 ovnen. Luk ikke ovnddren op de
forste 20 min. af bagetiden, da kransen sh falder
Sammen.

Indden servering:

Pisk sggeblommer med Morsukker og vanillekorn. Pisk
fleden stiv og vend den forsigtigt ned | @ggemassen,
Flek den afkelede krans og log den sammen med
ricreme. Pynt med smeltet overtrekschokolade,

Tips:

Piskning af Madeskum,

Diet er vigtigt, at bide flode, skil og piskeris er kobde.
Det er bedst at anvende ¢n skil med rund bund og serpe
for, at moget af piskerisct holdes over fladen under
piskningen, for at i pisket i meget lull ind som muligt.
Frysnimg af pisk :

Piskcilede egner sig bedst 1il frysning, ndr den er pisket
til;il: l..lllt'l. Ber ikke opbevares i fryseren mere end en
mined,

Osteboller af vandbakkelsesdej

8-40 stk.

| portion vandbakkelsesdej uden sukker 8200 g revel
mild Danbo 45% @ Y2 tsk groft salt.

Tilbchor: Solbersylteta] eller hladselberi,

Falg fremgangsmiden som il vandbakkelseskrans,
men Lilset ost og alt, ndr opbagningen slipper gryden.
Afkel, og tilsat derefter ggene. Form dejen med en
ske til valngdde-store boller og kog dem i varm olie il
de er hievede og lysebrune. Lag dem pd fedisugende
papir. Server bollerne varmee,
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