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Mangfoldighed er et nogleond for Karolines Eokcoon 4 Gode o gam-
milkendte: divaner spilier stadig hovednollen, men vi har lagt vt pa
ogsd ot indarbeide nogle of de nye strsnminges § modkuliueen - e
frn = Dot gromne borkken « o T fremimede bades kikkener, Don ku-
lmarishoe scene er | dagy eyt broget, o det ansker vi skal fremygt af
denne opskriftshog. Det er gheden ved ag Lve mad, ved at myde den,
mnh'n of bl og verd al prose noget nyt, vi har onsket 3t imade
T, e

Erniering berorer vi dels geonem energi- rﬁﬂlﬁ
cirkden, dels gennem of afsit o, hvordan [ =]

i spiser =l et iE

sony nopet nyt indgde der retber tilbered! %ﬁég/ e
i mikrohalgemm, o lipdedes som nogel vl et i
r o notter, der er fendipe ph 45 minutter op
dirunder, markerel | afnisowrsgieme
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oo Al



L]
St Fein - 2
Lqﬂnﬁl—';lm o 1
iatialsme = *_‘_j
Eaksrmou sse i
Fisk i !l'r:l'.-ur.mu.: intéen gralmering * o dr,

mod e mgelendessing

e ~ whnskakdyr @ 5
Onbeomedes mnd framske ey~ @ 0
Smarrchrod med Frisk osi _g_:'ln
= "
7
i3 < &
> B N
» &
< 4
= =P 0
- 39

Stegt Feta

[ressing | m.—.'_['
:| |:'||. parl matied o K R
;iﬁm flode 2 apek frisklukhes persille

| 1-L bermel Hran 25 g smor

112k tormet oeegan

V% fed Koot Tl

235 Rt
4 dl vand

¥ epek hvedemel

4 dl fimtstrindet lechorgsalat
0% skrmllet mark 1 sk
{ca. 104} g}

1 tomnt § béde fn. 75 g
20 sortee oliven

Divsssing: Hakd yogrhuarten 1l abdrypnimg i of ki fedilier ica. 2% tmae.
Hur den afdryppede yoghurt med flade, tntan, oregan ag hvidlog og
b dhem st tildanbckt gz ookt a1 time. Hor dressingen op o smag
chen il

Saer Fetaen i 1Y% oo brede skiver og kg dom i vand § ea. 240 min.
Vend Fetaskierne forst § mel, o8 1o o G shub §en Blanding af msp




o persilhe. Seg dem § gvklent s | en pande, ca, 3 min, g hwer
side

Lag den stegte Feta pd 4 talledkener sammen med salst, symirkesski -
vir, iomothdde o sorte oliven, Hekd Tidt af dnessingen

veul o server mesten | oo skdl wed sSden ol o
Server stemt Fetn som foemet cller il frokost. v

Krydderurte-sauce

1 dl cemie Traiche TA™ 2 epsk friskklippet ko

1% dl creme fraiche 3800 Gk gmlisalt

Eﬂkﬁ TriskhakEet persifle frisklviered. peber -
T ek IAdBEppet purley

@

Ko crem fraiche | en tykbundet gryde o sarm den op.
Tlsaet krdderurierne og smag il med salt og peber i- w
Sancen e velegnet Ul dampet eller stegt fisk,

Tomatsauce

£ grofthakkede rodlog (ca 150 g) % sk grolt sali

=
LA B |

25 g smar friskkvaernet peber
¥ groiithakkede tomater 1%l grransigdaiTion

fea, 150 g 1% dl crenw femiche TR%
W sk torret basifikm 2 sk hvedemel

Swits roellimzenie: 1 gyldent smov | en tykbundet pryde, [“hwl loinaier,
tasililom, salt o peber o svits det med et kort ajeblik, Hakl bofl -
lonen ved. Kar creme fradche samanen med mel og tlset jemingen
1l saeen, Fog den godt feennem o smag 1],

Savoen o wlemet 1 st Gedine dlir stegt sving- oy 6
oksekod, v

o |

=




[aksemousse (6 pers.)

3 blade Trusblas 155 dl creme freache
¥ s, Tahu (& ca. 150 g) btk gl sali

¥l Tinthakket bladselleri Iiskkvarnet peber
ik cironsaft 1 dl piskeflnde

Pymt: Citronbdde ogr bladselion,
Tibehor: Histed bosd eller Nuies,

Lzeg trushing i blod | koidt vand 1 & min. Fiern cventoedie ben og skind
{ro lakseers, Bland ks mcd Bladsellen, citmmnsadt, creme imiche, salt
oz peber Track: husblasen op af udblodningaandet med det vand . der
heenger ved , o smedt den i en skill | vandbad. Afkol husblisen med
Ielt af lksebbndingen, Vend den afknleds b | resten af lakse-
blandingaen under omearing. Pisk floden stiv o vend den . Smag nioes-
wep 11, Forded moussen i 6 oliezmurte portionsslole. Bank formene bkt
mind bt Laed demn std tidekket o kekde § mindst 4 timer.

Ve serveringen: Losn mud en spids kniv kanten af mous-

sem o vend dem ] ph portionstallerkener . = 8
Tip; Moussan knn heddes | en kil & 1 liter. b/

Fisk i hvidvinssauce

25 g s Uy s groft sall =
2 finihak ~ [nskkverncl peber _
I epek Ivedemed 4 rodlungedileter (e, M0 g)
14 ¢ll 1or hwidvin Sopsk owet Grana

1 ol piskeflode P

Tilbethon: Flistes,

Gratinering: Ca, 15 min. wed 225°,

Smedt smornet §en tykbundet gryde og svits lsgene herd. Drys melet
| o mr det godt samimen med logene. Tiset hvidvin og fode, ldi
ifter Talt, under amrering. Kiog saocen godt imeanem ved svag var-
v, Sinag den i med salt o peber, Foled mdtungefileterne sanamen
o tveers g e dem § 4 flade, ovafaste skile fea. 12 om | dameter).
Hield vinsstscen ever fisken o drvs med Grann. Gratiner retten midi

1 ven.
“Tip; Rid ban erstalles al afdryppede muslinger = 5=
Fra s, § dise ca. 265 1. q



Roget orred med ingefardressing

Ingeteeninessing: friskkveernel peber
1'dl eremi (radche 18 1-2 modne mangofrugler

1 dl creme fraiche 38% L poget rred

Stk fintrevet, frisk ingefor 3 di fintstrimiet icebergsaat
btk grolt salt fea, 100 g) =
Pynt: Dildkviete,

Tilbehor: Flutes.

[ngefoendnssing : Smag cremse frakche il med inpetier, salt o peber,
Ead dressingen st tildiekked o kobdt § ca. 1 time. Baor den op inden
SETVETITIECN,

Serad imangodrgeroe o shaer dem i bide, Bers den rogede ormed for
skind o ben opr del den 1 mindre siviber, Forded salalen

(= 4 portionstallerkoner o anmet berpd oered o miege- - 5 s
frugt. Server ingeferdnessingen | en kil ved siden of

X

Skaldyrssuppe (6 pers.)

&0 i 1700 1 frosne, optocts
| hakket rittaverdog fca. 75 g)  hummerhaler
Sl van 100 i frosoe, gonde e

1 knchacterning (o, 50 g1
2 dl tor hwdvin

% il coeme Tranche 385

|tk delikatessepaprika a0 g ks

2 d| piskeflode 'F‘ dildlvise

T sk ol i

iriskkvermel peler -
Tilbehor: Fisted brol,

S| smwarmed §en fvkbunded grypde og sviis kaene herd, Thsset vand,
krebasterning, hwidvin op deliketessepaprila, o lad suppen ko ved
avigy varme i co, 10 min, 51 suppen o filaet pigkeflade, sl og peber
oat b den ogee 0p. Tilset hummerhaler og rejer og vasm suppen ien-
fem, viden of den Kper. Smag 1.

Hirdd vord anrctiingen suppen op | varme suppetalleskener. Lieg | spek
ereme fralche 1 bver tallerken og bompd Inksemen og

dildhwisle. T
T Suppin kam et filsarttes 2 spek cogmac, W

LR L]




Osteomelet

med franske @rter (2 pers. )

Franshe aertor O coamecdct

b chaloliciog ap

Tall vl I ol maelk

0 ek groft salt 15 g smor

150 g mrter 75 g okl Dranbo 0% § smi tern
15 g smin

1 il hewvedsalat

Framske arter: Kog logent | vand tlsat sall fca. 4 min, Tilsad aertorne
w2 kog dem medd § 1 min. Hadd vandet fra o Hisect smr.
Ostegmsedet; Pisk g ogr madk sanmen, Lad smarmd gykineien pands
o hald gL (6 Tl osleternens 1 momAemasEe off &log
orrededten ved jievn varme, skub b rundt | panden, mens aypoemas
s stiener, i 3 min

Riv salatbladene sroft og vend dem ned Tarierme, Giv de frimske amicr
¢ oplegr. Lad hahvlefen af omeletten ghde over pd ot fad.

Lasg herpdh de framske mrter og fold mesten af omedelten 2 o

AT,

Smerrebrad med Frisk ost

Senor en uighevadsskive med smor o g berpd agurkeskiver o Frisk
e ol krydderier. Pymd il ke

Fller: Fordel Trisk ost med kryddericr pd on rugbrodsskive,

Lavg berpd sqpurbeskiver, lopringe op persilleoviste.

T Agurk kan cretafites med £X tomaler.

Varme ostebrad

8 skiver smlwichbrod I sailathg T tvnde skiver
(il ¢ saar i skiver mikd Db 50
4 shwver hombungerryg fea. 80 g} (ca. 120 g}

2 15k mild sennep

Smer hababelon af brodskiverne med smer o kg borpd hamburger
v sennep, bgshiver op ost. Sl af mowd me=stiens af beoclskiverne, Steg
i dobbelte ostehrd pd forskellgy midide:




L. P pamele 1 25 g smer. Cykdn samarmed | on pande of steg ostebisdens
Gt 3 i, ph loer siike,

& Ui gmall, Gintll ostedmochene pd en plade § o, 2 min. pd iver gide
midt | ermen.

3. 1 o ca. B mdn, wed 225°, Gratiner oatebrodene pd on. 12 48
pladke med bagepapir midt § ovnen lﬂ-

SﬂﬂdWIChbﬁf med ost

M) g hiakhet oloscknd 3 skiver miled Db 30%

0.061

4 shewver sandwic|shrmd fca. 7o gl
T

1k groft st salatblade
Eriakchoviermed. pelaer I'I-H|ng | l:'r.“_[- LihaT

I tsk frick, haldhet tEmian slon: kapers

Senwor Jooded. Rl brodskiwerne | ol ensariet g o belt ud £ knsten, S
brodene med Joodsiden nedsd | gyident smaor § en pande, § ca. 4 min:

Verd heodene, Dirys mied 2alt, peber o timian, Lagz emskive o2 over
kadet, Sk for varmen o ey g pd panden, Lad brodens st v
eftervarmen | ca. 4 man., 1§ osten o varm oz smeltet .

Anret brddere pd 4 porionstallerkener sammen med salat- ¥ o

bk, roclligr o kagiers. |
.08

Kartoffelgratin

[ kg ciore kartofler T 1sK groll sall”

¢ pmofthakkede Fittaveriog Triskkverred peler =~

i, 190 @) 5 dl Mornay sauce

Bagelid: Ca. 60 min, wed 2007,

sre] kartoflerne o sheer demy | pvkke skiver. S dem poedE o for
e i et kiede. Lase lortoffolskivernis buvis med ling o kKrvdderior §
el st ovifast fad fca, 20 % 3 em). Hald Mornay savcen ower og
bag kartoflerne midt | ovnen, Server kartoficlgratine il stegle kot

letter, knrbonader clier et skinke. =
Tip: Mejerierne fremstiller en feedip ostesauce ¥
- Momay sance. w




(Gren dressing
Pl EO

: riskkEppet = : sk groft sl

£ spek {riskKEppet karse friskkvierned peber
Ror crenie fradche sammen mad krvdderurter og smag 1l

sl sall o7 peber, Lad dressingen &3 iiklekket og koldt II-I;'F' n
i ca. Y time. Rar den op inden servenmgen,

Grunddressing

3% Al syt Tede 6%
proft zalt

¥ gk [rsklakled persllc

friskhvaernet peber

E:_ur syrnet flode sammen med salt og peber.
Tip; Dressingen lam o iberedes med ymar, ylette, Wi o
tyikmoelk, A3R oller acidophilustykmacdk.

Karsedressing
3 spek frisklippet Jarse

d | spsk mild scnpep
| portion grusddnessing

Vel karsen i ssingen og smag 1 med scomp.
Lad dressingen st idekleet o koldt { ca. % time og e w m
den op inden serveringen

Red dressing

 spok: Timthakket rod peberfrgt 1 1€k tomathetchup

| tek rowed m&n{g ek delikalessepaprika

[ portion gronddms=sing Wiskgofteall
Vend peberfrugt o radlog 1 grimddressingen. Smag til med
tomatketchup, paprilcs og salt, Lad dressingen 524 tikdack- i i
boet o Rl § ca, Yo time of mar den op inden servweingen. "

1553

1790

Mejerierne fremstiller foendige, friske crome
Traiche-iressinger i fleme variationer
- ligre klar ol servering.



Fennikelsauce

[% JJ'Ja.El_u fraiche 15% b sk karmy

TH tykmirlk 1% tsk groft sili
2 dl finthakket foanikel — Triskkvarnet peber
Pynt: Fenriilel.

Har orem fradche smmmen sl ivkmadk o fennikel,
smng 1l med karry, st og peber. Lad dressingen atd Gl- - 3% 4
chekckit o kioddt | oo Y time o ror dien op inden serveringen,

Gnmdsauce

nmer 1 tak hvedemed
T om—

R segreblommme e godt ssmmin mexd sall, Ror en fasming af mel

off Tidkt af floden i en tykbundet ryde. Tilset resten af Moden og kog

Hardingen godi igennem, Pisk Bdt of den varme flode § apgeblom -

mirne: o haekd dem derefter | prvden under stadiz pisk-

ﬁﬂ.ﬂ!- 'ﬁl;wn sacen op, wden at den loger. Lad saucen 5w
e k

Kold bearnaisesauce

WH'T:'I-H'I. SALCE Iz 11]1. Ll |-5:|In-|grl|
2 sk fl?%i;_ptﬁﬂr 4 sk bearnalsevssens
Rar grundsaucen sammen medd persille og esdragon og

amag 1 med bearnaiseessens. i—"w
anucen e vedegned (il [x stegt oksekod.

Knld a mdshlsauce

tion grundsauce 3 spsk apoelsinsaft
1 sk citronsaft T sk reved appelsinslal

cansag grundsaicen Hl nsed citronsaft, appedsinsaft og -skal,
Sacen er velegnet (il 1x stegt svincked cller dampet fisk, §— =

1974
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Fars ¥ Frvidkil mod groesagsis * b
Urtefars med okra 11
lhkﬂd.[gﬂj‘]‘;w oy a2
Farsed mid kartofler kP 12
S med e “ENE

teletfiske med dildsance & 1

Urtefars

2000 g finthaldkede champlgmoner 1 finthalcket sl inveriog
25 g smir fca. 100 g)

Efij hiakket skinkedixd [0 g Titieust

¥ sk Hoeedemel | sk groft salt

friskhovirmed pder

Svits champigmonerne | gykent smar i en pande of kil dem

af . Bor skinkekod og Tvedemel sammen, Tilset g, hytie- ‘;:.1 B
asd, salt og peber, Bor de svitsede champignener | (arsen. =
34

Farsi hﬁdkﬁ. med gransagsris

I portion uriefars (iromaapsris:

8 hvidicisblade 4% dI gransagsbouillon
LT vand.

1 1k groft salt

|l faihand




| hakket zittaverog ica. 50 g) | =k karry

4l lose ris 2 spek hvedensd

2 hakkede wmnter fen, 175 g1 215 d) mielk

Rarrysauce: 1l Felfvand

S0 s =

Bagetid: Ca, .5[1 min ., ved HH1E,

Tilhered urtefarsen efter opskrifien. Skoer del poveste af = midier
sinengen = pd Kilbladene, Kom dem i kogende vand tilsat salt op kog
dem i ca. & min. Ly bladene til afdrypeing o gem kilvandet . Fordel
fursen p midten af kilbladene og pak dem sammen tl «pakikoers. An-
hring = pakkerne « med Jukningen pedad i et {lodt, sonrt oomfast fad,
Hiedd kbvandet ved, Dick fadet med bagepapir og beg retten micdt §
e,

Grovssyzeris: Bring gransagsbouillonen § kg i on gride, Tilset log, ris
g bomater, Bring risene i kog og kog demn ved g varme urder By
i 12 mim. Tag gryden frn varmen o bad rsene toekke § 12 min,
Rasresanoe; Smell smanned § en tykbundet gryde. Tkt karry og bud

det bruse af. Ko wedemelet § gryden uder cornaning . Tilseet meelk
o lkivand lidt efter lidt. Bring swscen § kg under piskning og kog
den godlt genmem. Smag den Gl -
Tip: Retten kan ogsh tilberedes med kinakll oller 1.
savoyichl, Kogetiden for bladene or | min

Urtefars med okra

1portwm uriefars | llter vand

10 =k akra {ca, 125 g) | isk grofi sl
Tikhehor: Karrvssuce op pronsagaris (=0 fars | hwidkal),
Bagetid: Ca, 50 min. ved 200%,

Titbered  urtefarsen efter opskriften. Syl oloraerne o Gern stilken-
derme. Kom dem | kogende vand tilsat salt o kg den i ca. 1 mim,
(g kogevanded tl kerrysaucen). Fordel hakedelen af farsen ien smur
patifoem ca, 1 Bver of beg berpd alormerne i ot kg (gem 1t pynt).
St mxd resten af farsen o pynd med okmen,

Dk formen mcd bagepapir o bag. netten midt § ovmen,
Tip: Ok kan erstattes of 200 g kogte porrer | ringe,

e

II#




. g
Hvidkalssuppe (@ pers.)
a 1“ Ejugdbsl:ﬁn-t h@g&_ﬁk — [riskkvarnet 1r|ll:'u-_ =L
2 solleri | iynele skiver 14 ﬁ\?&\?ﬁ?ﬂ illeaiteriiing
! @MI'EH:MH:I#W : 5__ _Loima isce =
fica. 30 g 2l vand
1 tsk goodt salt 1l piskeflnde

Tilbehaar: Rinet bl o mevel Mosmned dber Grana,
Kiyreticd: Ca. 6 min, ved fuld effekt.

Lag groassgerne kgvis mod salt og peber | en dyb skil. Seouldr
boufllonterningen owr. Held tomatjuice, vand o piske - :h

flode ved og bland det bele let sammen, Dk skilen ol
med plastiilm og kog suppen | mikmobalgeewnen. E"

Farsret med kartofler (2 pers.)

T 3 @ serier

500 g hokket skinkekod —— Kartofler:

1 spaie hvedems] S0 g store kartofler i tern
Tmg | tsk gnofl sall

T Fkht aiaeriog (ca 50 5 sk vaermet peber

2 ted knust hwidlog 2 tomater | skiver (ca. 200 g)

% tsk larry U ok torrct basllkum
% isk groft salt 1¢1{| R
friskkvaernet peber I dlimatk

W el ik

Pyt Persiliekviste.,
Kartoiler: Ca. 5 min, ved fuld «fekt.
Farsnd med kartofler; Ca. 15 min. ved fuld effekt.

Faars: Ror kel og mel sammen, Tilset s, bog, hvidlog, karry, salt og
peber. Rar moelken | Tidt efter Bdt. Vend prterne | il sidst, Lad farsen
havile taldeedleet o bookde i ca, 30 min.

Kariofler; Lag kartoflerne | en rund form (ca, 22 am i diseeter) og



drys e galt o peber. Dack formien med plastfilm o bag kartollern
i mikmobalpeovnen, Skub derelier kartoflrne ud | kamen af formen
gt by farsen | midten, Kariofler og fars skal huve samme hojde, Leg
on ring af tomatsRiver omkring farsen of deys mad basili-
kim. Fisk o og maelk sammen og heekd Blandingen over
kartodlerne. Bag retten | mikrobalpemvnen. w

BETT

SE_] med grensager (2 pers.)
I porne | tynde ringe fea, 160 @) 3 Tier meelk
150 g fmtsnittet kinakil 0 g makd Danbo 30%

350 g sejfilet i smll tern

% sk groft sall % isk nvel mushatned
Saer sk groft sl

2 spak hvedimal friskbveerned pefwr

Tilbehar: Lose ris cller proft bood,
Rogetid: Cn, 6 mén, ved fuld elfekt.

Liegs hadwcelen afl porner o kinaked § bunden af 2 frkantede skile (e,
100 18 eon, Del fesken i 4 siviker o L dem oven s gronsagermee.
Dorys lidt salt pit, Forcdd resten aff gronsagerne over fisken op drvs e
gen of salbed pd.

Sauce: Roe hvedeme til en jEvning med lidt af maetken § en tykbundet
grydde, Tikset resten all madken og osten, Kiog saucen godt igennem
til osten er smcltet. Smag den 6 med nuskatood, salt og peber, Forde!
s over Tadend. Derk Tatdene med phastilm og kop retien | mikno-
helremvmen.

Tipss: Sejfibet kan erstattes af torskefilet. 1 fad ad gangen | mﬂuuhul
pramrd; 4 min. vl fuld offdki,

Ustesaucen ban erstattes af 3 ] fendigiremstilles "a

Mornay, sanos.
4140

Den anvendie plastiiln er beregmet til mikrobolerom. S em-
ballngen. Fadens kan ogsd tildekkes med Lo,




Kﬁtﬂlﬁtﬁﬁk med dildsauce

| koteletfish - filet (ca. 600 @) Dildssuce:

Kogrlage: 2 spek hvedemel

il T 2ol muelk

1 spsk eddikae 1% df kogelage

1% izk prodt salt 25 g aar _

4 hele peberkorn 3 ek friskhakdet did
2 burbeerblsde b bk gl =alt

Pyt Diklievisie,

Tilbehior: Kartofler o serter,

Fiem eventuelle ben fra koteletfisken og del din § 6-8 stykker
Raglage; Keg ingnedienserne sammen § 5 min. Ly fiskestykberne |
o ko dem ved svag varme § ca. 10 min. Tag dem op of hold dem
Ve,

¥klsavce: Pisk mel og misdk samsmwen i en tybbondet gryde, Tikeet

s

bogrelage g sinor, Hog saucen godt ipennem, Tilset dild

g st 18 med sall. LERT

Hadd saucen mver fiskestvikkerne ved servenngen, e
[ R

Tunbrad

200 g e Cheddbe 2 il

2 awnm@:[ - | _I'r:tE!n’rau.ﬁklntl uden birkes

1_5!%_“‘ thakket rodleg fca. S0 g) a.230g)

1 sk forrel oregano I ds. tun i vand {ca. 155 g]

Ih fal gruﬁ ll A toemater | ;ﬂ'ﬂ‘r (i 300 g

rskbvernct peber Btk groll sah )

Tilbehir: Salat,

Risiningr o gratinering: Ca. 5 min. og ci. 15 min, wd 225°%

Rar ost, eggeblommer, log, onsgano, szl o peber sammen, Pisk hvi-
dermae stive agr vend dem § osteblandingen. Ik franskbraded pi tangs.
i 4 shiver o rist dem ph begpe sider sverst i ivnen. Lol Limnem drypoe
af og fordel den pd bendskiverne, Dack e mel tomat - ;
sleiver og dry¢ med wall, Larg ostemassen p o gatiner 2% o7
hredene migt | ovnen. ‘

T51Y



s : 1015 sek, Farsen shal veere sammyenhangende, Lad den sth Hiderkket
I"lSke]JﬂStE] med gulerodssauce og kit § ca, ¥ time, ' |

Fasckils el et eter (] Iyl Em-rlnﬂlmmdﬁ-um ol kangss, Fosdel ﬁf.kufnnc o rodfungefiketer
l]ﬂr.n:qn;n [,||,!-.EH1I:,H_,:._|:EJ“ —— ye kg i on srt ovifist form, ca, 1% Bter, Start op shut med Gelelars,
z -'I.'g e 1['-“‘2- Fevark rerturel Bk formen med g cller ali-folle og hag retben mid) 1 evnen
1 mtaeray (ca, 75 g) 2% epsk Fvedimel Guberodssauce: Ror kvark o med sammen o mor fiskebouilkn i it
1% dl smi penallckviste 1% dl fideboaillon efter i, Svits bog o gulerachler | gyldent smer @ en tykbundet gride
1% dl sk aildkviste 4 spek profthakked sitacerdogy vca, 2 min, Tiset k'-'u:fiblmrilrﬁ.f-'ﬂtq:t kmuste [_H"trf"-l']'il'!r‘l'l. [-'I'l'l.."-ﬂ-ld
L o R ¥ goftreme giermider et boge ved svag varme of under g1 ca. 10 min. Smag ssucen 1
] :‘F';-‘k kool fetme] S |'|__|-| 100 g} Tip: Fiskepostejen er o veleped kold som (x formed (6 pers.) il
500 g sejlilet Aveskefilet | mindre 25 g smor rennikczance (s sido 8 og flules. Annet postegen | skiver pd porti-
dykker i |: tskt gerot sl : ; oretallerkener, Pynt med ketkogie gulerodsskiver, dild 2 i
1 15k groft sal b 13k tormod horice gz [dt af ssucen,

g S = Server mesben 1 en skl wed siden al, w

friskkvarrnet peber

Pvnt: Grofimvel pensd,

[iheluar:: Kartolls o broceni.

Bagetid: Ca. 1 iime ved 1757,

Figkefars; Kom ingredienserme il fskefarsen i on food processonThur-
tighakker i neevale rekbefolge, Hak dem ved hartigste hastighed |




L . Flak cliflipebenen b langs, og fern kerperne under dndendi vand
Chll]gl'}’dﬂ med rissalat e em spids kniv. Hak chilipeberen (2 =k § abihog tilssed den sammen

7 dl gronsagsboniilion [ spekk sed chilisaice mied de ovrige ingredienzer, Lad chilierakn koge ved swg vame og
- ! - L ] L= 2 RN, B il

2 dl lose ris (8l rissalat) I tsk grofl sl B R A I R
Chiligryde: Dressing: Imﬁiﬁﬁ H.I.;H' rln'rlnll {rache sammen med bvadlog, g peher o
. - e smag drossingen til. .

'f.,lmﬂ::-r&-:ﬂh U L{jhk‘;?qmdﬁﬁl? 1 Rissalat: Bland de afkebede ris med peberfrugter of per- g0
Elﬁrﬁﬁgﬁ'l. Fvidios [T Em'i[ -IH|'. B sl o anrel demn §oen salatskd], Server dressimgen Gl

35§ st . friskhvarnet peber Tip: Chiligryde kan serveres med taco-skaller -
500 g hakket magert oksckud  Rissakit:

1 frss chilpeber | gran peterfrigt § strimler

1 o, Fewaner | chilisuce | rod peberirugt i tern

fica, 3040 ) i dl iniskchakket persithe

1 dl vand ¥ .
Bring bouillonen i kog i en tykbundel gryde oz tilset fsens under
omraing. Kog dem ved svag varme og under tetshittende Fg i 12
miin. Tog grvden fra varmen oF lad rizene trekke i 12 min., Lad demn
ke af,

Chiligrrye; Svits log og hvidleg | gyldent smor { en tykbundet gryde.
Tiksad kocet o svits det med, il det smuldrer og har =kiite fane




Fars med ost 0g lﬂg

Fars: 1 tsk Herbes de Prosvnce

1 spek rasp (fransk Ervddeniblanding)

1% tek jrrodl sal 125 g Checklir | tem
iriskkyvaernet peber Lo

2l mactk 2 &mii ':'"1""“""'"'6 (ca 4™} i)

Tomater:
4 tomater {ca. 300 g
| =k Hethes de Provence

400 g hakked svine- og Kaboekod
F15 spek hakket zittanerlog

Tilksehar; Caoft b,

Bapetid: Ca. B0 min. ved 200°

Fars: Bland msp, salt og peber imed mak §en skl o bl det nfile 10

i, Tikset bond . lisg o Hewbes dis Provence o noar farsen godi, Boe

pstebernene 1. Lad farsen hvile Gldatket og koldt i ca, Homin. Form

farsen tl et Tilke rumedt "brod™ o ke del 1 em smurt Gectefoom (22 cm

i eliameder).

Lo Sker modken af legene og beg denn (med skal) | enoring omkning
farsen. Bogr netfen midt | ovnen.

Prvence, Lag 11-'|r| i H i -.-'.-:llL-H t.ul ru,r hag, IZ|I'1II i
onen, sEmrnen med Grseeblen, e skdste 30 min, af el

bagetiden. '?rl
Hjertegryde

* sanchjerier fea. 700 p) 1V 1=k prodi sall

& profthakkede sittaserio neckvierind peber =
fca, 15 g 1 ds. tomater {ca. 400 g)

2 i Srer 2l Mode 13%

| tsk torret basiBRum | spek hredenned

Tiibehar; Salat og kartofielsne (e Ramolines Kaldken3, side 17,
e oz skovd hjerterne podt, o shoer dem | meget tnde strimier, Sdis
Bt ogr Bigerter § gykberd sanir 1 en Ivkbundet grvde. Tikeet knglderier
o fomater mod vaede. Lasd metten ke vl svmpe varme o ender g
ica. 45 min. Bor fode og mel sammen Gl en jaaming og
Idsset den under conmiving . Kog netben ot igenmenm oy
smag 1l

Mg

A2

i



Rosastegt skinkeculotte

Kryddersmer:

20 K F:Il-:ll]l, ES L]

| 2% tarret timinn

1 fod knust hbvidlog

i3 18k grof salt

Iriskkvasnet peber

4 spesk frickhakket persille

[ skinkeculatte (ca. 750 g)

& dl vaned

Tilseher: Sal eller gronsager,
Sppgretidl for culotbe: Ca. 55 min

Crnkartafler:

7ol g knrtofler 1 bmde skiver
7 spak hakhet rollog
ol g smeltet smar

I ik grodl alt

SUATCE L Gl

Fdl piskellnde

2 epak =abeemel

Ruler

s tsk groft sali

i'l'iull-ih'\'.'l Tl ;r|.'15-l'r'

vl 160

Sk ved serveringen culolien | megel tynde skiver ‘

Kryddersmr: Ror smorrel sammen med persille og evrige ingredien-
S5,

Fids culotiens fedilag og smor del med kryddersmar, Leg culotben|
el cvnfast fnd o hoek] viusd ved, Steg cubolien midi @ ovnen i o 50
miin, Tug stegen ud af ovnen op mdl med of slepelermameter kodets
temperatur. Kodets centrumatemperatur skal vize 607, for slegen er
foerchiz o Bes ud. Haeld skyen op @ en gryde og bl stegen hvike til-
ke, til karfoflerne er fendipe,

Chmbeartofler: Skru ovnen op pd 225°, Lieg kartoBerne kagvis med rod
lingg | 6 =il ovnaste portionsfde (o 12 om i diameter] og hoek] smon
over, Irys meed] sl Steg keartofler e midi | ovnen i ca: 30 min.
Sauce; Virm skyen op o tilsat piskefloden. Jown sancen med s
cemel ag kog den igennem ved svag varme, Tilsel kulor

o smag 1l med zali og peber, i

11551



Porregratin

|]|_-.|: ; :|'|.-|-:||.'.'.5'|'|!||'| Jhrl:-e':‘
v hvedemel tea 1 di 4 .I|| rechvider

b ol mackk Fyhl

2h o sEr ; 4 porrer | by e ring:
| wggehdommer fca. JO0 g}

1 155 grofl sall

Tilbethior;: Baokdt sni

Bagegicly Ca, 55 man. ved 175

e s B ool sz Tt meaelis ien ik bundel gryde . Ror det 6] en peing.
| |1~...|-I Fe2ifn nu'lk-l'r.n].g T :!lrilug rﬂl'l i h::lg|||||!|'r||ih|:1||r|.|{_
Kaog blandingen godt igennem . Tag gryden af varmen og kel digern bdx
al . Bor sgmreblommerne i énoad gamgen ., B godt ind imeliem. Tilsaet
sall, pebier g porreringe. Fisk hviderne meget stive og veml lakide-
bem i clisen . Fold mesten of Teeler e forsiefigt i, Haeld disgen i en snurt
‘soufilEerm” (ca. 2 liter) og bag den mederst | avmen.

L Porrerne Kan ersiofbes al 300 g frosae, oploede mosen-

k&, der er liakket gralt, eller al 400 g snd ol blomkils- 130w
barkettier “

Ao
Kalvebov i g(rryde

med kvarksauce (6 pers.)

Cn. 1,5 kg knlvebov med ben Rvarksauce:

S { SMer 1M} g kvark nature]

2 dl vand 2 spak hvedemel :
Liskgrofiealt W dTpiskellode

| izk gronne pebeckorn | lage ™ 1 I!-'Hummu: peberkern § lage
L tsk torret esdragon kifor

Tilbebae: Kariofler, wrter, pulerdider o blomkil,
Shavr nogghe =nit i bovens fedthent og brun den | nddent smorien gry-
o, Harld vamddet ved og tilsset salt, afelryppede, haldeede peberkor o
s agnon . 1 honven stese ved s varmone o ander g den, DY tme.
Vend baven ef par gange. Tag den derefter op og hold den varm.
» Bor kvark og meel 2ammeen, Tilseel piskefode oz 1 dl of
shoven. Pak hvarkbbmndingen § den kogende sky, Thswt af-
dryppede, hakkele peberkorm o bad =sucen koge pocdt =

igennen. Tilsaet evi . kKislor og amag snscen G b
15363

H1|




Letsaltet ky]]mg med ostesauce

| spsk sukker Ustesince:

o0 ggmitsale 7 gk evedemel

1 kyllng fca. 1,2 3V dl madk

Kogelage: '|"1 g_HL'i og hidskimmelost
1 |I1|-r vitnnl when skorpe § lem

1 gedemal i shiver | -i_i_—.|. 1060 &) 'r"- sk catromsafl

L .ﬂlln.uu'ﬁ;g fen. Tag)  Tisk groft sait

10 petwerloorn frikkvierme |.I:'1hr

Tilbeher; Kartoller, minitmap, sibkererter o gulemdder

Plarwd sk loer og salt sammen, Goad kyllingen ind i blandingen uhan-
gt o ndvendigt, Lasg den tildakdoet i looleshabet i ca. 1 degn
Hogebge; Skyl kyllingen og kog den i baen ved svag varme f ca. 45
mi,

Dhstemsinee s Pk mielet o mallken sammen §en tvlcndet grvde, Til-
st osteternend of kr sakoen 1o 2 min, 0 islen or smeliet . Smag
den 1l med citronsafl, salt of peber, o i
Vod serveringen: Siaer foyllngen i 4-6 stykher og bkl Tidh @3

af smucen over, Server resben 1o en skl vind saden af.

[LEs Y

P()Stﬂj med salat

Postry: = Salat:
M0 g haklet svinelever 1 dl grimsagsbouilon

150 g Taklet skcinkicknd £l bulgur

lag 1 lifer fechengpsalat | stamler
2 sk hvedemed (. 300 gh

| hakket dttauerog (ca. 50 g) 1 gl peberirgn § stimsker
2 dl moelk 1 d graeskarkerner

| ek groft sah Dirnessing

100 g focksst. el Irvidlig
1-6i spsk malk

(riskkviernet peber
I sk tomned merian

Tiltsehers Groft beod.

Bageetid; Ca. 55 min, ved 2007,

Presteg: Kor bever o skinkekiod sammen med de avrige ingrodienses
Fliele] fareen | em st ovnfest form (e, Dol ) o b postifen nedisst
i cvnen.

Sailat ; Being bouillonen § kiog i en tykbundet gryde ogf tilseet bolgure,
K cheers wed stz varmme ogr onder B £ 10 i, Thg grsden fra varmen
o ol ulgumen trackcke: § 10 min, Lad din Jode af . Forded icebengsakiben




i ot fad Jm; bl by, peberfrugt o ereskarberner 1 sirber

Dippasingr: Sk (lodeosten i mEndne stykker og nar des .

blod med maedk, et efter fidt, Server porsticien hun - o)

i e salat o Clisdeost -dressiigg, %
11081

Marinerede oksebeffer

HHhr'..'l-qllilr.l:.{I- y

&l mchoin

2 grofthaklede chalatieh
JLvlm frisk timian

| fed halcket hvidlog

4 sknar obsctiet (& 175 o)
Brydersmi

4 spsk modvinsmarinade

1 chabodielog § fern

L0 g bodt smar

¥ tek Imsk, hakket timan

4 Bsk ot salf
Irnskkvierned pebis

adal:
a00 g nye kartoffer eler
pparpeskartaller

Y liter premangahaollon

1 sfqunsh 1 sk {ca, S0 @)
l' ¢ dl creme frakchie 18%%

Ly ek groft salt
InskivErned peber

Bedvinsmarinade: Band mdvinen med de evrige ingredienser, Lag
bofferre o ef fhdt fad o hield marinaden over, Lad bofierne sth tl

dackiet o koldt | ca. | dogn. Vend dem af g 6l

Kryilderamir; Si marinaden (m befferne, Kog chalitelog i ca. 1 min
i 4 spsk relwinsmarinade, Aflool blandingen oz mor den samenmen med
anor, Hnidan o kepddener, Sl knvddersmonnet lookdE.

salat: Skrub Bartallerne grondigl o loog dem i gronsagshouillon, fil
a2 er miwe, Scer dem | skiver og asret dem samamen med squesh |
siriber b ol Ml Mol Smag creme frakchie Gl med =l o pebier og
laeyr elet | en sirihe ovvr gronssper e,

Fior Bwodfermie § kookkenmalle ogg il dim cn. 4 min, g bower side, Server
biferne med keykdersmoe og salat.

Tip: Bofferne kan ogsd steges | smar fen pande, ca. 4 o7

Tk |ﬁ P sqehee "ﬂ




Tomatsauce til pasta

1 fed halket hvidlog I sk hvexlemed

1 hakloade nu]'h&'; (i, 154 g 4 sy Iriskihadkket persille
2hog T by ek f{..'l.llll_.ﬁidl

| dl grensggsbouilln frisklviernel peber

L ils. [l tomater {ca, 00 g}

| sk torret basilikum 400 g pasta

100 g kvack natune]

Svits hwidlop op modlog | pyldent smor i en grvde, THlset bouillon,
Pormiter osp Bilik o o bring =sucen § ko, Bor kvark sanmen ol
mid o tilsat del il ssocen. Kog den godi ennem., e

Tiksad. persilhe op smag 11 med salt og peber. L3 o
server tormataucen 1 friskkogl peeta. 1 hg
HAZ

=4

Tomnatzass 1l '|'!-:|:=-I:r|

Pasta | champigronsauce

E:-.'%Lﬂ._'r. 11’15!“-'.“'*;'

PopsAe 1] past
ﬂnﬂﬁfmﬂt@_ == =
Cetesalat

Marinered Feta-salat

Gubrodstaurte

Ly ne

i

Snd- ostetarter .
Selleriposte] mod marinencde Rartofler
Sendh gronsajgssod fleer

Pasta - salsf.
Tic wallr e NS oiREg

s

T I —
R T
Risid




< = L] L}
Pasta i champignonsauce
2 hakkede rodlg (ca. 75 g) b3 tsk grdt salt
K L ik vserned pcber
20} g chamipigmaner. | hahe
255 dl pronsagsbonilon
1% il piskefhade
Pyni: Speadeiegte bsconterninger op friskhakked persike,
Svits rodbog | smer i en grvde, Tikset champignonerne o svits dem
] i . 3 il Hlaedd BoidThoten wed . Lanl sanicen koge ved s varme
pden B i oo, 5omin, Tised piskellnde og ko endnu 5 min,
Smag saucon til mod sabt o poher
Vend friskhogt pasta | snocen of leehd den | en varm Wy
sl [k baconterninger og persélle ower. L

Pt ik %

200 g (el naiiund W 1 gl sali

400 @ pasta

Tl el iriskkvernet peber
[ dl Teikhaklct R
1 gk tor sherry A} gr pasta

Pyni: 100 g spepeskinkoe | strimier,
Sarer Midosten i mindne stykier og kom dem i en tykbundel gry-

do., Pisk micdken § Tt efter Bde, Giv blandingen of oplogy

o tilsset dikd, Sming sawcen til med sherry, sali
gl o peber.

1 Verd [riskhigt pasta | savcen of huekd den |
e varm skil, Formled spegeskinken over,
Thi; Spegeskinke kan ersfal-
tes af fershnoged ks,

(Grensagssauce til pasta

1% dl creme [raiche 38% 2-3 porrer i bynde ringe
1% ek Trvederned {ca. .l;lﬂl |
bl meclk I 1k i{ﬁ_ﬁl'ﬂi = F

1Vr sk fnisk, lakket timsan
2-3 gobendider | tynde skiver
fca. 10 g)

friskchvarrnet. peber

(M) g pasta

R crene fruiche sammen meed med §em tylkbundket prode, Fisk md -
R § o boogr Sancen igennem wnder stedig omoring . THsat timian,
lersdder, porrer, salt o peber o kor saucen ved svag varme §ca.
3 min. Smag den 1l =
Semver pronsa@aancen il (riskkogt pesta, L

Tips Server dhe 4 pastasawcer med roast Grana,




Krydret I‘l‘lﬂl‘b_['ﬂd

'_'~||||_l1|_r"'|['|'b|_,|.d [ ica. 700 g dl coenme Er'h.'ll- 18%
5 g Sar 2 .:h Einesisk soja

I"l:- tsk karry & spek syliet, b kKed 1 ingeeler
2 ol vand ':’I=Jx||||.;||'.11'|1q-
|tk grolt sl W ol friek prestet sppelsinsafi

I 15k *-tl!tlt korander 3000 g frislee bannespirer

Sauce: I squash 1 tendstikiynde stave
Ttk Lose ris,

Pods merbraderne for sener o hinder, Smelt smormet | en tyicbundet
stegrgrvle, Tilsat karry of lad den bruse of . Brun merbeaderne i

(. 200 g

amorret ca., 4 min. pd beer side (8 min. | &t Tt vand, salt og
koriander. Step misrtraderne wad 2vag varme og ander Mg i ca. 10
. pil hver side, Tag dem op og hold dem virme

Sance: Rir mairena sammen nwed creme fralche og sofa. Tilset inge-
faer, inpedaeriape, appelsinsaft og crenvwe fraiche - blandingen Gl skyn.
Ky saiioen podt igennem. Yepd bennespirer o squiashetne § @iom
@ varm det igennem, Smag il

Skeer maorbraderne | skiver og anret dem i et dybt fad. =
Harkl sancen ved, N
[RE C




Ostesalat

2 faste, modie pamer Dressing:
{-6 stienger Bladseller | ynde 2 spsk citronsalt
akiver [ca. 200 ) [ sk dijomscnmeg
1M U lesilclar 1 teri Ly pam |'|i'-l-:. (RREE | |r|;|.;|'f.| T
[0 o B o bvidskimmedost. 4 sk gt salt
{-term Inskviernet peber
4 spsk livenole
¥ dl vand

Pymt: Bromdhkarse op Bisdselbsibide,

Tilkedumrs Grolt beod

Sk peererne g Thern keenchugens . Skier poeserne | tynde bide, Foe-
el Hadsellerien b 4 Inlleroener. Anret birpd puererne o de 2 slags
sl Pynil zslaten mod brondlaree o bladselleriblade,

Dressing: Pisk citronsalf sammen med sennep, [nsk ingedeer, sali og
peber. Pisk ofien | lidt efter lidt. Pisk vandet § 6l siclst. Dryp Gidt af
ir=satngnen oer salaten,

server mesden |oen sk ved siden af. Ho ay

Server [ ostesslaten gom forret. I*m_l
L3

Marineret Feta-salat

w5 g Feln | riodhngz 1 shaver (oa. T g

Mrirade; Salat:

dredioeoole 4 tomater ) bide (ca. 300 g)

Lol purlig ¥ 1% cm stykher [Fsorle olen

L dl persillckviste | mocdlogg [ tynde shivwr

[ =k tormet tmEmn tca. 1o gl

3 sorte peberkom
Tilbedsor: Groft bred eller oregancbnod, (ze side 40,

Skirr Fetaen § 1 cm tvkke skiver op devefter | torm, Labg dem | en sk,

Manrnade: Bland olien med de ovrige ingredienser of haeld marinaden
i oslen, Lad det imskle iildekket og boldl 1 ca, 5 dogn,

Satliud; Anet tomathdde, oliven o rodlig § of G, Tog osten op af ma-

rinaden og fondel den over sadaten

Server marinenet Feta-salat som fornet eller frokostret, .
ifler som tilbehar ] 1% arllstene kmmekoteletior. A
Tip: Feia forhardles ogsd i tern, u

T RH
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Gulerodstaerte

T
3 g koddt s

100 g fvedemel (ca. 1% dl)
1) g et Clheddar

by ek grofit salf 1 spsk Tvedemel
3 ddl maedk

! sﬁdc vard 0000 Jdlmedk

R _ Itk pvoft salt

200 & proftrevne gulensdder friskkviernet peber

Baypetiel: G, 30 min, ved 200°,

Dy Skeer smoret | stvkber og svuldr det § melet, Tilsarl ot | sall og
vanid oz saml hurtigt dejen. Sl den tiklekket o koldt § 30 min.
Fyld: Svits grronsagerne | gyident smar § en grydde og tilset fimian.
Dirys medet over o heeld muelken i under omroring . Kog fvkhet igen-
nem o smag tl med galt o peber, Fordel fyidit | en terteform (ca
22 om | diamieter), Rul dejen ud til en rund plade (ca, 26 am | dameter)
of 1o den som et By over fyldet. Skeer overskydende

e fra o anvend den Gl pynl b Bt Prik Uit med .H

4 hakkede zittaverlisg
rca, MW g
&0 [ ST

& 1=k frisk, hokket thovian

en graffel o bag terten midt | ovnen, e
1]

I —_ —

Grensagsterrine (6 pers.)

MW g broceoli §smd buketter 15 dl meeli s

[ Titer v 200 g pevet maild Db 305

[ =k prolff saki 2tk rewet sttauerioe

B @ snbenodder, halveret 1 tsk groft saft

pd angs friskhvaerned peber

b e

Pyrit: Gukeral,

Tihehine: Gron dressing (5o side 8) og graft bred.

Bagete: Ca. 60 min. ved 1755

Ko broceolibubetierne § Kogende vand tisat salt op ko dem e, 3
min, Tag elem o o ey dem G afdrypoing | en sgte, Kog gulennd
dlerne i ca. 8 min. Haedd dem il afdrypoing | en sige. Fisk oo og malkc
s o Eilset st b, sl o pebior, Pk Bladingen gudi sam-




115 1] |_',li-=|: FIETHE S e [ i Tt mng e Pioslchis ims ETIISRITTTR |
Laegr habadeben af broceolfien i et vl By o el hovederne den sam-
aiwe v | en seart fidkeintel form (ca. 1% Bles), Hield s af asmpenias-
sen over L de kogte pulerndder ovenpd §of jevnt b op heeld Edt
of iegpertassen over, Lisg resten af Brocoolien pd o shut af med resten
af wsmpenaszsen, Pres grosagerne lel samnsen, Bind bagepapar over
foemmen i bag metien midi 1 ovnen

Tigy; Gronsagsterrinen er ogsd wlegnet kold som fx forret

{12 pers.) - sher den i skiver og pnd mid fx brondkarse 0 A

o ruiberod . Servr den med gron dressing of hosd,

el

- x d
Grensagspande
1 pobermne {ca. 473 g) 23 @ Smar
Ik grolt sl | 12k Hesbes de Provence
3 hakkede mttaverdog (ea. 250 g1 (fransk krweddenblanding)
4 dedd hakkede bvidlag | t=k grodi sat
§ grofthakkede fomater 100 7 revet mild Danbo 30 %
WeR: 2k gl
Pynt: Horbes de Provenoe
Tilbsedior: Geoft beod
S auberzing i1 em tykke shiver. Dys sliiver e s sall st b
satler og lad dem treekbe |15 man, Skol skiverne og e dem godt, S3its
luoz, bvicdlogg o tomater § gyicknt s U1 gronsagerne fakler k4 sum-
mien, Tiksat Herbes de Provence of sall, Leg subsnmineshnerme Lajr-
lngl nod 7 l1'.I'I'IL1.1|:I-!-dIhﬂII'I,!.,'1 n of drys osl over. Sleg -
sagreriie voll v varme o i et Lar 1 5 min,
Server gronsarpanden il ix stegt kod.,

Ii ‘.-Ell-
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Smé ostetaerter @ stk.)

7 T
hﬁﬁ. fuldkornshvedemedica, 1 dl) 250 g revet Cheddar
[ g Twedemel {ca, Zdl) J8

1 Eﬁlllrhi.

5 ek ol sall
4 fed finust hvidlog

114} g smar
2 spak Tkt vand % ek delikatessepaprika
U tsk grodt sali

Pynt: leebergsakhit of bladaelleri.

Bagetid: Ca. 12 min, wed 200°, og 15 min, wed 200°,

Def; Bl fdkornalivedemmed , lvedensed og salt ssmmen, Sker sor-
ret | mindee stykker og smuldr det | melet. Saml hurtigt dejen med
vand. Lad den hvile tildaklet o koldt 1 ca, 1 time. Del dejen i & dede
g vk lemm il § B soadl senurte pertissforme (ca, 10 om i desmeten),
Tryk dejen godt op ad kanterne og prik den med en gaffel, Forbag
terterne midt § ovoen o lad dem kole af,

Prkel: Fondded e resemee st g serterne:. Fisk sapene sanumen o il
malk, Ividiig, paprikn og sabt, Hadd blandingen e osten,

Bag twrterne madt | ovnen, Tag demn wd af formen:

og et dem med Joebenslat op badsedlon, Server L
e varme fx som fornet. |

sl
LTI
-~

Selleripostej

med marinerede kartofler

230 g kilavrier I 5k groft zalt
(ol e karmafh fl frdikvemet pober

L liter mun.#tmulh.n ".hnlu:mk kartofler:

"J-l.'l:.-'.'.|1|.'~'.r-ﬂL.| L :q':d-i ellroEal

-f-fl-l'l hl.ymuh,h ark natured 1 tsk groft salt
tpu fwedemel fm:]-'.k'n'a:rlu.'i peber

(il rodeelleri — Wedlolie
2 Emllflud: sittauerog Gea. L5 o) 1 dl vard
1-'=|T.f:!-._lll'l_5L_|'L3:\.l'5l._l: persille -1 [riskhakket persille
| ieg = r wavidl, faste kartofler

Bagetidd: Ca. 55 min. ved 200 °,
S kilenicene 1 bhad 1 ] Tifer vand § ca. % dogn. Tag dem op al

|ui'hlm'|rurmﬂrwhl:mh:m]mluanmwtdmllikﬂﬂnm Fhmin. Haeld
dem 1l aldrypning | en sigte.




Sefleripesded: Bland byiteost naod hvedemel o evnige ingredienser. For-
el blandengen | en smaurt emiast form (ea. 1% liter), Bag den midt
(NI

AEarimenedie kariofler; Rar ciinonsail, sl og peber sammen, Pk olien
1 lelt el il Pske vaunliet § o tllsact persillen. Kog kartofbene og pil

demm. Sker dem | skiver, mens de er varme, of Leg dem i o 4

flact el sarmeen med kikeerterne, Hald marinmlen over. w

Sepver hartoflerne lupe LI sellenpost ejen,

o
Sma grensagssoutfleer (sik.)
200 g Bomkdl T el buketier 300 g Modkoost natnd
200 ¢ squash | '-..||1"| Iu'n 1 dl maelk e
f!}!‘.‘.‘. purrer | fynde inge
ey vand
| wk g prit sali

Bagetid: Ca. 30 min; wed 1755,

Kam gronssgerne | kogende vaned 1ilsat sall o kog desn feas 1 min,
Heeld deern 18 afclrypning [ en sigte, Skeer flodecsten | mindre stykker
o pitsk e sammen mod meelk Tidt efter v, 15k asg og salt 1, Fordel
wronsagerni: | G s smwrte sowllleforme Goca, 1 ¥ dl) o heaekd Dode-
osthlandingen over. Bag souffleerne midt | ismen.,

Server dem 1l % slople oksebolfer, kylling clies LS

ko] CL 4
4. 70

ol
I Tﬁ_ profl sl



Pasta-salat

150 g pasta, fx shruer Il Triskklippet karse
1 Titeer groneagsbouillon 0 g Clseddar 1 tern
"-1 Ty fie. 140 g Dbl 1 e
| spak Ll'r'l'.‘lln'mtk"lldll{{ l ooy | tern {ea. 1040 g}
[ 1k groft sak  iyrurk | hakve skiver
rn*kkﬁl il pher [-.a 200 g
2 aili: L 1|rn fintsdrimlet iocbenmakon
‘ﬂ:\:-nrul ica. 225

Pynt: Broexlkearse.

Tilectuisec; Groft beved .

Koen pastaen | kigende bouillon o hog den i ca. 10 min. Den shal
veere i iden at virke blod. H:r.{d puH:.a.ﬂ fil a&lrﬂulf_lqe_i o) s,

iﬁrﬂ_:ﬁ.'mrihl i 'I'I'-uil harsa o qnaz ||| '|. r|.1 dits varmie pasia
i marinaden. Lad den blive kold.

Livg osteborn, mdisg, agureskiver o salid byrvis mod

iben marinenede pasta | en <k - J_t
S skt koldt. %’
Taco-skaller med avocadodressing
r‘m.:.dndn-ﬁ-l _ Bukgmlismll

2 modne J.mn-:ﬁx Salat:
[l cliromsall 4 il fintstrimiet jochergsala TEa,
1% dl creme fralche 18% 5 g
£ tsh finthakket silally T fomader 1 smd tem (ca: 1940 g)
| o] B Fivicllig 5 dl majkerner fra ds.
| hakket bomat (ca. 75 g)
-4 drlber tabascodmce B tcn-skaller

HAwncadod : Flek avocodorrne pd Larigs o (jerm stenene. Skmb
Jesihed = nied m: en sko o okl det promem on sige, Tlsaet citron-

=it o avrige ingredienser. Smag dresalngen til,

Sakat ; Anred ioeberpsalat, tmmm:g majskerner ben salaiskil, Yarm

taco-sknlberne efter anvisningen pd emballagen og server dom sam-

mien e satal gz avocadodressing,
T Asvend dressingen samame dag som den or §. i
tilberedt af hemsyn 13 farwen, L 5

5TTH



Gratinerede peberfrugter

o rdle o puke peberfruglerisione 1Y =k eend basilikum

fiermn Doa, i gl [ sk ;.:;I!'ll!l"l *_-'~.|J1

2 profthakkede rodlog (ca. 150 g)  rskkvaernet peber

a5 LN 154 B Vingramdls | slrdanky
Tihehor: CGrofil brad,

Grmtineringstid: Ca, 15 min. vl 2257

Shyl peberfrigrterne grundigt § feme hold koldt vand . Lad dem drypps
podt af, Sits bagene | ryident gemor | en pande, uden a1 de bl brume,
Tt peberfrierne og weils dom med § G miotber. Teg pandin fra
varimn o tilset basilibum, salt op peber, Lag osl op gransager kg -
vis i ot paniast fad (ca. 18 x 32 em).

Geratiner retten midt | avnen.

Server de gratinerede peberfrugter W fx koteletier.

Majspandekager (s-10stk.)
]H?:Il:;lf}i; murls ]
U fod honwst bvidhsg

2 spek frisk, hakket basilifum

Tl madk
S g smelied, nfkodet smer
145 dl majkerner fra ds.

% ek groft salt Fyld:

[riskkvernit peber 10 sherrytomater 1 hahwe
[ 2 dl fecbenpsaliat T strimber
B g magmel s, 1% dl (e, 75 g

90 g hwedeme] (ca. 1% dl) 4 =0 skiver spegrekanke 1 wem

1% 1=k groft sali

Pty

Ror den afdrvppode tlomadk owed bvidlog, Wasilikum, sibl og peber
ogr kad den std koldt | ca. 30 min, Rer dressingen op of smag den fil.
D PBland magmed, hvedeme] og salt sammen of piek agr og medk |
Eelt efter b, Tilsied sior o majgkemer, Lad defen Tvile tlideidet
o kolift 1 ca. 1 time. Bag pardbelogmerne § oo teflonpande (ca. 14 cmii
diameter) o hold dem varme.

Vel serveripg: Fordel fyldet pd pandekagerne og heold lidi dnessing
it Fold pendebuperne. sammen G = habendoer = og

server resten af dressingen 1 en skl ved siden af, 1 -4
Tip: Spegrskinke kan erstatics af andet rogel kid.

7.5



Linsesuppe med grovholler

1M} g Modeost naturel 3 gulerodder i tern (ca. 150 g)

4 spak marlk 4% liter gromsagshouillon
| spsk frisk, hakket hasililum 200 g groane banner
Linsesuppe: | smil stykker

180 g rede linser 3 sk grolt sall

& grofthakTede ziinuering Grovholler:

ica. 150 g) b grovhaoller

25 g ST — I spskirsk, Toakket basilikum
Thartoffer Ttern (ca. 180 gl 75 mild Danbo 3%
Beaetid: Ca. 10 min, ved J00*

Fir flndecsten blad med madk lidt efter Bt op Gl basifkum. Sl
di Nkt ogr kedibi,

Linscsupps: Skl linzerne godt., Svits lagene d gyident smor i en gryde.
Tilsmt kartofler, gulerodder og linser og svits demn med 12 min, Haeld
bailbon el o biringe suppen | hog, Kog den ved svag varme og under
bz § ., S, TilseEt bonnerne og keg dem med 1 endin Simin, Smag
suppen Gl med salt.

Groaballer; Skoer on dyb ridse § bver grovhalle o forded den hakkede
basilikum | ver ridse. Skoer osten 6 slave og leg en sty =
i bver bolle. Bag bolberne midt § ovnen, Server de virme M
privboller ogr den kalde Sadeost il suppen,

Risotto

¢ dll gransagsbouillon 200 g champiggnoner

| dl lorse ris 1 kvarte

L% dlcreme fraiche 38% 1 tsk revet muskatnod
1 porre i ynde ringe fca, 100 g) 1 sk grofl salt

350 g [risk, grofhakket spinal

Tilbehsoe: Rievet Cheddar

Ering bouillonen | kg { en iykbiandet gryde og tlset isene, Kog dem
vied svag varme under Vg i ca. 15 min, Tag gryden fra varmsen og bl
risene trakke i 5 min. Tilset creme iraiche, gronsager o5y
oj krydderier o bring rissitoen | keg under omoring.

Kog den ved svap varme i ca, 2 min, Smag den il e
510G



Karrysalat

Salalsauce friskkvieriet peber

2001 g kvark nature] Byl R e
L el eveme fraiche 15% ¥l past, ixslojier

145 2k harl'}' 1 enadlaebie 1 semal bern

Yitzk sukker | tak revet zittnuerlog

i iliproR sali R FOTEL SARKE

Fymt: Hirdloogt, finthakio g,

salatzaice: Bor kvark o creme [msche sammen , Tiksaed karry og suk-
ker og smag til med sali og peber.

Fyld: Bom pasiaen § dpeligt kogende vand Hlsal sl op koe denca. 8
miin, D shal w@re mor uclen 2t virke hlisl. Haell pastaen | en saple
o brus din over mesd kobdt vand . Vend atkndet pasta, aebletern oo log
i splal=ancen. Semag (i,

Ll srlantien sl tildaskcked op koldt i ca Va time, Ror den op

inclen serveringien . Server B kerrysatiden () manmenade skl el
Tip: Er salaten for tyk, kan'den rores op med malk,

Hytteost-tallerkener

Hytteost med rej ule pebertru,
lm[k_I:H:--usl =5 %_;:1.11' F i) LA =
1Rk g rejer mjskerner i ds,
| salatlng | ringe dea. 100 1 liter fintstrimber Soeherprealal
A iomater 1 bade (ca, SH fca. 00 o) £
Iristesalatblade (ea. 15U gE;
4 citronbdde . Hytieost !IIHJ.E[I___

A0 g hytieost
I [ﬁitmsl med salot; I |.|1-|Juh]n i bilde
_Fihﬁtml T ‘F‘Eﬁdnm“
'y -R i1 r

"""" = m“ﬁi'}%zﬂ; drer—

llln?!.h}'lllmt MHHMMJ-‘I- Whimtrngmrdtm

&:Hlﬁutmﬂgumﬂmd[nmhnmﬂmmmm
mlmﬂwﬁ"w Ml w3 @ =
\ w W e

LTy Ry o ey




Ceestemiddag 1112 pers] e
Laksemose og ristet brod 4
Helstegt cksefilet med smarmisicde kartoller )
leamaErauce e 9
O 1l deszert e 2
Giestemitklag 7 (12 pers.} _t——=3h
Kot arred mrd ingeferdressing i
Kalv | hwidvinssauce mod gransaysqun’ 30
(irem =alat k)
Oickigye = _Ab
i =
nﬁT creme frmiche - sauce v
Siegt lmmncholle 38
I K1V
nendt Feta-salut T ]
ﬂm med rissalal oy Gaco-skallr = 15
G e T 2h
(hteanndning i
siguashibood A3
A A
Rugmelsflites i

Gaestemiddag 1 (12 pers.)

Pfemu: Labsvmensse og ristet boad, Helstesn oksefibd med smaorriste-
frugt.

Vin ti] middagen: Til fornet: Hvidvin, tor fx Muscadet - (Frankrig).
Tl Timedret: Bidvin fra Bordeau; - fx St Emifion - (Frankrig).

TH osi: Rewdvin fran Bordean - fx 5. Emifion - cller pactvin, Ruby Poet
= (Purtugal),

Frsbenedelze:

D for; Tilbened 2 portioner baksemomsse. Tilbensd 3 portioner
m-.||:|'|:q|||.'|. I|| '|-.||l.|! td..rn:lxwurt Iulj.:r' I.::l-! lll| kﬂl"!llnlf

e ol 0 [rlu_|_| "v!u-,h |:|L'-H f|i1: Hll-t-l' n..'ll'll'.llll."l'lli.l'«'n [mpe | haricols
virts, Riste bood il laksemonssin,




Helstegt oksefilet

med smerristede kartofler (12 pers.)
24 kg olsefilet mexd fidi Smermistede kartodler:
I tek gronft walt 2y kg bopie, pillede
friehiovermet pober :?Tn&.-dﬂﬂ{ﬂr
[0 g smor
¥ Tinthakkede mdlog (. B0 g)
Pynt: Friskluhkoet prersill
Tilb=thoe: Hamicods verts o kokd beirnaisesace (e side 9),
Stegefid or alsefilet: Ca. 10 min, wed 250 op 65 min. ved 150"
Ristning af karfofler: Ca, 20 min, ved 225°
Ridls asediletens fedtlag . Leg den i bdepanden pd on 65t o
brun den nederst § ovien, Tag oksefileben ud efter 10 min. g
drys den - med salt o peber, Skru ovnen ned Gl 1507, St atter
fibeten niederst § ovnen. Tag den ud efier ca. 55 min. og mil med
ef stepetermonsder kisdets tempertir, Rodes contrumstonpe-

ralur sleal vise ca, 65, for oksefiketen er fendie, Den er nia rosaspegt.
Lad filelen Iwile idldeskiet G kartollerne or [andige,
mmorristede kariofler; Skoo ovoen op pd 225, Smelf snornel i en gry-
che o swiits hogrene Nerd el kot ojoblik., Fordel kastoferne § e bradepan
ek opr haekd logr og smor over, Rist kartofferne midt i ovnen.

Ned srverngen; Soeer oksefikden | bmde skiver og annet .,a K

kartoflerne 12 dyle fade
TR ]

Ost il dessert (12 pers.)
ca. 300 g Brie 12 poerer
ca, 500 g B~ o bwidskimmelost friske dadler

Tilbehr: Brod og smer,
Ot 1] dessert er en deili alsluining 1 en god middag. Anrt ostene
et e fadt fad og server parer of dadler gl
N =erverer ost efter enomiddkig, bereger man ”! L
A= g pr. person.

s




GHEStEITUddag 2 (12 pers.)

Plenn; Bt arvee] meesd inpedoerdressing o flutes, Kalv @ hvidvins-
~;.||11. mied grnsagspun of gren s, Chleknipe o Blommr
fim til méddagen: T1 formed: Hvidvin, Chamdoanay - (Californien eller

ﬁ.m[nlm] T hewedret: Hvidvin, Chandannay eller nosévin fra Al
e, Pinot Mobr - {Frankrgr), TH dessert: Portvin, Tawny Fort (10 drs)

(Furtugal
Frarberealicha
Dgen fior; Bag 2 ostekager. Tilbensd 3 porticses ingefendressing. Til
e elrvssing til pron salat,
Sedve dagen: Anreite ingefemdnessing. Skylle frugt il estelageme,
Forberede gromsamsgune. Forbenede kahvkade med spegeskinge, An-
reie forretben. Anreite pron salat (uden dressing). Bage gronsgegun’,
Fierdiggone kaly | hwidvinssance.
Vol serveringen: Lune (lotes. Hakl dressing over salaten, Lune oste-
lageme.

Kalv i hvidvinssauce
med gronsagspure (12 pers.)

Cironsagspunt:: haly | hvidvirssauee:

[, kg kartofler | tern 34 wyode sldver Rabainderdils

4 pulerodder i tern (ca. 400 ) (ca. 2,5 kg

3 grofthakkede Atiaverdog 12 skver spegpeskinke (ca. 200 )

(ca. 300 ) 100 g smur

1 sedleri 1 term (ca. <00 g) T gk hvedeme]

vand 3 rIII pieskoef ode

qlJ § 1 dl tor Fvidvin
1 dl malk BT ok bnirilon

1% 1=k groft salt
frickkvirmet peher

1 dl Triskhakket persilke
2 gpak nevel citmonslal

: I:i gl sali

irisklviernet peber

Tillschar: Gron galat.
Bagetsd for groesagspumts Ca. 35 min, ved 2007,




Crovrsgspiin; Ko gronsagerne | kogende vand , ) de lige e dlcket,
o koogr dem jroclf mone | ca. 15 min. Bl vandst o daamgs g -
st B, Ao chiem og e smor ogf enaclk §og dencllier g ol
ail prangren . Hor purcen podt igennem , Smag i med salt o pebes. For-
deel gremsagemeen i 2 smuarte ovafaste skile (i ca. 2 hter) og bag dem
mmidi | ovnen.

Baly i hevichvinesauee; Skeer fodikanten af spegeskinken, Lag en halv
sk spigreahiie g Iover slcive habeedood o fold desiy samanen 1 gong,
Dtk med kincmifihe. Lo samsirret gryvlidne § en stegegryde of brun kalve-
kodet ad 5-6 gange, Tag kodet op og e kedndlens, Held kedet
warmt, Ror en jesning af hvedems of &6 af piskefladen | en sl
Heedd hvidvin, bouilkon o resten af piskefloden | pryden o verm sau-
et of. Tilsmd fovmingen ustler plskondng og bog sauoen god| s,
amag il med salt o peber, L kabwstykierne tilbage | sduomn oF
ko dim ved svag varme |2 min, Anmel kadet |2 dybe fade. Hoebd 5t
af savcen over o drys med persille og clironsiod,

Server reslen al saoeen § skile wal 2

aiben of :‘;H "

LN

i i
(sren salat (12 pers.)
Dhessing: Salat:
b ol Foidvinseddiles 2 hovedsalat {ca. 250 g)
[ Tk groft sali [ Tier fintstrimivt cebengeatal
friskkviernet pebor (e, A0 g
135 dl vindrekerneol | [iter fintsirimlet kinakal
1 di vand fiezi. 3000 )

Diessings: Pisk ecklike sammen mesd salt o peber. Pisk olien i1 ofter
Fiel, Tt vt

Salnt; Biv hovedsaltbladene gooft og lg dem lagvis med
icebenssatal og kinakd | 2 salabskik:. i Sy
Ve serveringen: Heeld dressingen over salaten,




Buffet 24 pers.)

Rejesalal med ereme fraiche -aapoe. Stegt lammekalbe of spegeskinke
| skiver 1l marinend Feta-sakt. Chiligryde med tssalba of tico-
shalber. Giderodetrte. Osteannetning. Frogtfad, Miniflutes, Rugmeds-
M=, Sewor,

Vim £l usffet "en; Hyidein Vinho Verds, Lor - (Pactugal) eller msévin
fra Provence, tor - (Frankrig) eller radvin fra Rioja, Reserva - (Spanicn).
Forbredefse:

Usgen for; Bag | portion miniflutes og frys dem, se opekift pd squash -
beeed. Bag 1| portion rogmdsflates og frys dem. Bag 3 portioner gu-
lemdsfarie o frvs dem. Tilbered 6 portioner marineret Feta (skal
trekikes 1 5 dogn). Tilbered 3 portioner chligryde o frys dem,
Diagen for: To gulerodstasrterse op | keleskab, To chiligryde op i ko-
leskaby, Tilbered creme fraiche- sauce il rejesalt. Koge ris (il rissaka,
Sehve: dapen: Opbo mini- of rugmesfhues, Anrdic spegeskinke, smar,
frugtiad, cet o cremie fradche -sauce, Stege bammeloller. Anrette ris-
wlat, marineret Fetn-salal og rejesalst, Lune puderodstarier, ca, 10
mein. ved 200°, Varme chiligrwde., Annetie minillutes. Line taco-shkal-
ker

Vil 4~‘uli;|axru,q.rrnll:|.'.ll'l11r.ur.:a.lv;:-.u-ur

Ty » fnde pd buffet"en pid en gang. Px chiligryde lan
tytlrsq: Shirr kun on fauminckalle | skiver, og saet bum en gulerods-
Emm I‘aﬂmmﬂnhmfnd-:.mhu:ump&bmh Twele

Rejesalat

mied creme fraiche-sauce (24 pers.)

Creme fraiche-sauce: -0

6 finthakkede itaverdog [ Titer cremee Traiche TR

fca. 300 g) lh{.‘sﬂ:

H‘ nithakkede tomater foa. 500 g) -3 honaingme hn'r(ﬂl:ﬂ 2iakg)

] Tiker Timisirimied joeboresi
2 li el ilcatessepaprika {ca, A0 g
4 tas grodt salt | grodtrevet s tea. 200 g
friskkvaernet peber i [ kg pilleck: nfer

Tilbetwr: Miniflutes. (5t squashbeod side 43).

Crenme fraiche -sauce: Svits by o tomater | gyldent smar §en grive,
Tilsat paprika, salt, peber o vand og lad Blandingen koge ved svag
varme of wlen Bg i ca. 10 min, Paner omatblandingen geonem en
siggte o kad den kade af. Vond cremne Traiche 1 o smag saucen 1,
Rejesalal: Skraed honningpmconerne o flern kormerne. Skear demiilen.
Anret salat, squash, imgrnedon o reper § sirber g 2 7
store Tade, Pynd el dlildiodste, *
Hield sascen § sicile o server dem ved siden af salaten, w

Stegt lammekelle 24 pers.)

Eﬁm srede lnmmckaller 2 sk groft skt
fAca.dkg) © friskdovernct peber
& Lok Lrmed msman

Stegeticl; (Sert kollen | kodd oon). Ca. 2 tirser ved 300 o direfter 15
min: & shukdkit ovn. Trekketil uden for ovnen ca. 15 min.
rwh&nnﬂntdhﬂ}mﬂ&mmmm“:ﬂmim;m
sl o2 peber, Lavg desn | beaclipanden b en rist og sact den

1 enen. Tiend ovnen. Tag lammekallerne wl of omen

ifterca. 2 timer og mil med et stegetermaometer Risdits fem -
peratur, Kidets centrumstemperntur skal vise cu. 70°,

firr’ lnmmedoallerne: er Berdige. Seet cem tillage § ovnen.,

Sl oz bael kolberne ¢t 15 min, Tag dem denefter
ol ez bael dem bvile tildekdet §15
miny, Server bmmekolkerne 1l mar -
nenct Feta-salal.

XA

1=

R0 1]



Spegeskinke (24 pers.) Osteanretmng (24 pers.)

Anret 24 skiver [vndiskdind spegeskinke ph o Tadi fad og | lgg Swenbo i stine al) g flodecsd med sart ;whr-r

pvnt med brongkarse. Server spegeskinken il marinenct w 50 g valndekerner Frogifad:
beta-salal. 5 | ks mames | term 24 pamer
e | kg Hrie Irishes clacther

ca. 00 g B2l og hvidskimmelost 3 klaser gronne vindruer
Tilbetner: Koddt simwer o rugmed=ihnies (= side 42),

Aneel ostene pll fade cller trebreddir. Ostend kan anmetics

1 forvesen o st tikbekket g holdt 1 5

Sl dem ved stuetemperatur ca, 1 fime for serveringen. L |
|
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R —
bl * 4]
Havrgrrymsbrod = i_.di.
Wm 42

icTatrd i i R

Squashbrod * 43
9 il

—% i

when (ladeost -glaar % 45
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Oreganobrod (1 stk.)

B g smer 2 1sk groft =lt
M'F malk 4 ferd kst bicdlig
1 di karrnenadk 1 sk torret oregan

25 g g 400 g sgteme (ca. 8 dI)
| sk skl ca. 350 g hvedemel fca, 6% dI}

Pensling: Saummenpisket =g,

Pymt: Teeret oregan.

Bagetid: Ca. 20 min, wed 225°.

Srrcdt semarred | en grvde og tikssel marlken, Hick] Bandingen | en skl
of tils® kaermemodken. Rir geenen wld berd, Tikseet de ovrige ingredi-
erwer | bkl Bt rvedemed tibage), S8 dejen godt sameen, Tiek sklen
med] 1% ef 1ig o lad dejen heve o und led §on, 1% time, Tag degen
il pd et meddrysset bord og el den godt ipennem (tlset e, resten

af melet). Rul dejen ud (28 x 40 om) o leeg den ph en plade med ba-
gepanir, Rids brodet nessten igenmem, si der dannes term

(4 % 4 cm), og bad det efledoeve ca. 45 min, Fenst brodet '
sl &g o drys ongzano aver, Bag det midt i ovnen.

!
& il

i
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Naddebrod @ stk.)

all g grer 1 spsk honaing

| dl kermemadk 250 ¢ rugmel (ca. 5 dl)
L% =k groll salt 250 g mptermed (ca. 5 dl)
all g hakkede hasselnoddesernes

Pensling: Macdk.

Bagelud: Ca. 50 min, ved 200°,

R gaeren ud i kiememaclken. Tilsat salt, msdddcherner og honming,
Rur rugrmie] ofr siatimmed 1 B elter it (hobd Ede eigteme] tilhage), S8
dlefen ol sammen, Diek shalen med (3 ot By og stildejen 61 hesning
el o sted i ea. 2 timer: Tag degen ud pd of mokdrysse banl og et
den god! igennem, Thsetl ovi, reslen all meket. Lag dejen | en smurt
{ranesk besdaform (ca. 1 % lter). Prik brode og lad det efter- 59
heasve | ca. 30 min. Bag del pa en plade noders2 | ovmen, ”J
Persd brodet med madk efter bagningen,

Havregrynshrod « stk.)

ol g smar & 13k sukker
| dl madk L g grovvalsede havregrm

1 el sughsurt ke 5, 2% dl)

oAl g goes cat. 700 g hvedemel

2 sk groft salt

Fensling: Sammenpisket ag.

I:'g.'|||.' Gl asde I|'.|n|1;r:,'i|.

Bagedi: Ca. 30 min, ved 200,

Smeltsmirret | en gryvdhe o tilset moedken. Hok] blandivgen | en skl
o tilsaet voghurten, B greren od heri, Tiksaet de ovrige ingredienses
(hakd Tt meed tilhage), S dejen podt sammicn, Deek skailen med ool
By o stil dejen til haevning et lund sted §ca. 1 time, Tag dejen ud ph
el meldrysset bord o =i den godt pennem, Tilset evi, resten af
miekit. Dl dejen i 3 styklker o tnl hvert siykke ca. | meter langt, Flit
dhem sarmamen 1 en fletning. Form fletringen til on stor =snegl« ph cn
ploce med bagepapir, Lod ded efterieeve ca, 30 min, 13
Prered brwcdiet med e og drys havregrym over. Bag broded “‘J
nedersl | ovnen.

14.THH



Rugmelsflutes (4 sik.)

120 g knaklide nugherner 50 g pgar

(ca, 2 ol 2 1sk proft salt

2 dl vand 2 tsk sukker

all g smar 200 g rgmed [ca. B dl)
A ol madk ca. 63 g hvedemel

2 dl tykmadk

Pemsling: Sammenpisket

Bagetid: Ca. 15 nun. wd 2257,

Kaog ragkernerne | vand ved svag varme og under Bg §ca, 5 min, Tag
grvelen al virmen of bl kermeroe st 00 min. Smelt smeemed §de
s kperper, Tiksaet madk o dykonmdk og bechl Wandingen i on skl
Hiar genen ud e, Tilsaet de ovrige ingredienser (hold Bdi rvedenel
Eilbeagze, SE& dejen podt sammen. Dask shoiben mesd 13 ol Big o stil
dhecjen 1] hming ot Junt sted §ca. 1 tine. Tag dejon od ph et meddres
set bond o @it den godt igenpem. Thlses evl, resten of melet, Del

defen 1 4 stykher og tril dem 6 Mutes, ca. 30 an bnge, 5
St flatene pd en plade med hagepapie. Lad dem efter "@
e

haeve e, 30 min, Pergd (lutene med 2 of g dem

mkid i ovmen, T

Sandwichbred (i stk.)

£ g gmor £ 154 groft salt
b Titer maetk 1 tsk sukher

1 dl ymer 1) g knakkede hvedickerners
ol g g fea. 1 Wy dl)

1 &y ca. bal g Ivedemd

Bagretid: Ca, 30 min. ved 200°,

Sl swmrred §en grode og ilsed meellen, Hedd Blandingen i en skl
i lilsed ymeren. Bar geenen wl heni. Tilsast de ammige ingredienser
{bold lidt mel tilbage). S dejen godt semimen. Daek shdlen med fx o
Eig ogr =0l degen Ul Teevming ef bond sded i ca. 1 time, Tag defen wd pd
it mecldrysset bard o el den podt igennem. Tkt ot resten af me
bt Lavgr defent § en smiuirt rughrodsform (ca. 3 Fler) o Eud den efier-
Tseve § g, 30 min. Dk formen forsi med bagepapir o Wil

derefter nwsd on bapeplode. Bagepladen skal lgpe pd for- M ":|
men vinder begmingen. Bag brodet 3 en plade nederst >
i ovme, i 6.660



3-kornsbrad (2 stk.)

200 g T-Torrshlancling Mppger

fica. A% dl) 200 g kvark natuneTryiicod
3 dl vand 3 sk groll sal

50 g smusr 2 tsh sulker

6 ol pruedk ca. .3 g hvedemel

Pesling: Sammenpesket 2.

Bogetid - Ca. 35 min. ved 20

Kaogr 3 -koensbinndingen § vaned veed svag varme og under Bg i ca. |
rin. Smclf smaorred 1 de varme keroer, Tilset meelk og has) Blandin
et i em sk, Ber meeren ud her . Tilssed die avrige: inprodenzer (hokd
liclt ol Eilbeaged. SEb dejen godi zammen, Diek skilen med fx et g
ot stil deen 1 Teeming of lont sted § ca. [ time, Tag dejen od (o
metdrysset boed o el dien gocle fpennem, Tt ovt. resten af melet,
Diel aleden i 2 stvkker og kg dem § 2 smurte franskhrodsforme (3 ca.
1% liter). Lod dem efterhoeve i ca, 30 min. Pensl brodene 48
msl w0 ridls dem, Bag boadene pd en plade nederst § @
IR

Squashbrod @ stk.)

AN _ Vi Eﬁfmﬁf ; -

4 ol ma 214 g grmltovet squ :
1l yheter ; 14l frﬂhﬂ.ucﬂ_ persille
S, - ca. 500 g rvedernel

2 sk groft =alf

Pemsling: Samurenpishe a5

Feagreticl: Ca. 35 min, ved 2007,

Smelt smorret Len gryde op ilsed macien, Hiedd Blandinget i en gidd
igg fitsaet yietten. Ror genen ol berd, Tilsmet de ovrige ingredienser
(hold 1kt nied tfbage). S8 dejen godt sameen. Dk <bdlen med (ot
g o slil dejen 1] heevning of hint sted § ca. 1 Gime, Tz deden ud pd
et mddryssed bond og a3t den et igennen, Tikset evi. resten of me-
ke, Ferm dejen il et rurdt brod o stil det i efterimeviing phen phade
mwd bagepapir § ca. 30 min. Persd boocket mcel gz o kKitp det | over-
fladen med on saks. Bagr brodet necderst | ovnen, T
Tips AF dejen kan der formes 40 minifletes, ca, llan 2
lange, som bages ca. 15 min. el 225" midt § ovien,




Chokoladekager (ca. 55 stk.)

7o g bludt smer I sk vanilbesidker

100 stk fea, 14 dl) by 1=k natron

50 g brun farin (ca. % dl) B sk Tl sl

| g 106 g profthakket bogechokolade
[0 g Fondensd (ca. 24 dl) 50 g hasselnaddekerner 1 habe
Bapetid; Ca. 7 min, ved 1755

R smaor o sukker godt sammen, Rioe furkn ogf s 1. Bland hvedeme
sarrmeen e vanillesukker, natron og zall og vend det | smarblandin-
gen, Tiksaet chakolade o naddekemer, Seet med 2 teskeer deten | lop-

pe i en plade med bagpepapir. &
Trvk dem Ble Nade. Bag kaperne st | ovoen, a
iz kagerne, mens de or nybagte og lune, '

Brownies (ca. 48 stk.)

20l gr s 250 g wulcker fica. 3 dl)

154} E k:l_._:lh'Hﬂ:lJ::ﬂ-' I s 150 g byaedemed (ca, 2454l
syicher 3 sk kakao

ia 00 g hakkede valnoddehermer

Bapetal: Ca. 35 min. ved 1752,

Senelt rnirred samemen mexd chokobsden | en grydie o lod ded kale of
Fisk @g op sukker Gl en ot =wpmnnps=-, Band mel, kikao og
valnoddekerner samimen of vend det forsgtigt § = egpesnspsen = Yond
den afkobede chokobadebdanding i, Hackd dojen § en smirt
firkeandiet form (ca. $hx 30 cm) og beg den midt [ ovmen, 8

Lad lagen bobke af op deer den | rkanler %




Glﬂemdskage (6 pers.)

0 g Tt s 1% dll nosiner

200 g brun fann {ca. 355 dl) Flodkost - grlatuir:

Jag M) g Medeost nabuned
200 g Twedemd (ca. 3ha dl) & =k vand

2isk stidt kand al g Tlorsuldker fca, 1 dl)
2 tsk bagepulver 3 sl mevet citronskal

3 fimirevne golerodder (oa, 300 ) 3 1k citronsal
15 g hakkede valnoddebirnes

Pyni: Hakkede valnddekerner op rest citmmsial,
Bageted: Ca. 60 min. ved 175°%

Pisk sevor, farin o @ godt sammen, Bland hvedemed, leanel og ba-
grpulver zammen o vend det | smorblandingen slaftevis med gle
micer, valnoddekerner og rosiner, Forde defen | en amurt springform
(i 22 cm i diareter) og bag kagen midt i oonen
Fltevsaglizar: Shoer (hadeosten i mandne stykher op ror den gedt sam
men med wand, florsukker, cltronskal o -safi
Sear = glasiren = pd den keolde gulerodskage og pynt i 0
mied walnoddeberner of revel citronshal

#0718




Sprode bunde med hindbzer (6 pers.)

H{:rndr bonde (3 stk ) | epek hvedemel

1K) g smaittode, Tinthakkede e

meindler 0 Titer piskeflode:

100 g qlklrr fen. T dl) orsidker

1I:H3 SITHIC 11 g friske hindbeer ol
3 sk piskelade frveson:, optocdes

Pymt: Hindbaer,

Hagetic: Ca. 8 min, ved 204",

Sprorde banede: Bland ingeredienserne i en tykbundet gryde og v dem
(& | q:h'g; under emmeing. Lad Mandingen kole lidt of. Tegn en cirkel
tca, 22 cm i diameter) pd of stykke bagepapir, Lag bagepapind pl en
'I:cgmhuﬂt o2 drysen kanl af hvedemol fea, 2 om haj) rundt om cirkken.

Metkanten forhindrer dejen | at lobe ud. Smor 1 af defen ud § cirdden
il 2em fra melkanten og bag bunden midt | ovoen. Forberod bagepapir
e cirked ogf pedkant (] den snden Bl , mens den farste bager, Gen -

fage ] trede bundd, Lad den frendighagte bund std ca. 5 min. g

p.i.a-;]m. inden den fhyites til afloling pd en iz, Borst ewrskydenie
med &,
Ve serveringen: Pisk fladen stiv og tlsat Torsukker, 0 m

Vend hindbeermene i. Forndel fyldet mellem bundenc, L |

OStEkﬂgE (6 pers.)

[ el skker (ca. 55 g)

?mg Eoldi smar T 1=k vanillesulkher
i Fvederned Gea, 136 dl} 2wy
5 g knuste makroner E ek fvedemd
# el 3 H:.l:]all aleal
i'?HJ g swesher wlem sten 1[| appelsinsaft
500 g flodeost naturc 0 Bler piskeflods:

Pwnt: Florsskker,

Tilbehor: Vindroer ifker friskis Bominer,

Bagetid: Ca. 5 min. ved 200" op :
45 min. ved 200, e




Dej: Skeer smrred | mindre stykiker og smuldr det | melet. Tilset ma-
kronwer. Dews defen i on sount springfonm fca. 22 om 1 dameler) og
pres dlen podt samumen, =4 den G on pam over Tk, Bag Lunden nid
| ovnien

Fild: Habver sweakerne o fonded dem pd banden, Skovr Noddecesten |
mmindne stykker o ror e el Bor sokker ogr e iverde ingvtBenser
i. Hackl (vhded aweer sveskerne og bag lagen midt § ovmen, &
Server kagen lun efler kold drveset med floreukker, “‘

LER LY

Kransekagetaerte (6 pers.)

dall g ke Kk Tk Morakher e
1 egedwide Ve ek revet appelsnskal
2 flopakker edsinealt
s?sk = '%ﬁl'a{ or | skiver oller
l’i. liter pikeflode 500 g frske jordbar

Bagetid: Ca. 10 min. vl 2007,

JEl Lmu-ehg:—mum sammen med agmelwide off Norakker, Trek

kransekngematsen ul §endimurl speingform (ea 22 emi i

Lacl ey g Tkt ogr aid fopnmens sider, Prik t.mﬂdnmtlmm.dmﬂalﬁ'l

og bag den midf | ovren.

ﬂ:l’ﬂ Micden naesten aife og smage den 1] med Marsukhor, appd-

slnskal og -safl.

Veod serweringen: Fordel (ladeskummet pd den kolde: Lerte. ¢ @

buand o7 Beat Kiwifragtirese ovengsh, -
Hiz bl




Kanelis (6 pers.)

i aggeblommer 0 Tiver pkedlodes
ii]f: @ sulcker (co, 1% dI) Ui liber meelk
2 1sk stodi kane] 1 aggehvider

Pynit: Passsonsfrugter og flasdeskium.
Fisk gueblommer, stikker o kanel Gl en loftg «wgpesnagps s, Bland
ke og2 ek T en gorydie o varm dict op 1l kogepunkiet, Hiedd Bde af
chen varme flodetdanding i « eegpesnapsen = under omraring. Tag gry-
den fra varmen of pisk den huse sgpemasee | Varm atler bandingn
op Rl den jasvmer. Des i ikke kogae, Lad den kole af, Pisk hviderne
stive o vend dem i. Heeld ismassen i en form (ca. 1% liter) og dek
dhen moed b -folie. Frvs isen i . 5 timer. Bor den op 5-6 g andes
indirvsningen. Tsen skl viere Misd v serveringen,
Vied serveringen; Halver passiorsfrgterne og tag frugthedet
ud med en she. Pisk isen op med en elpishor, o forded den 80 88
i porthnsglas, Pynl med passionsirugt og (lodeskum,

A

Portvinsfromage

& tak Tonning 2 sk Dorsulcher
25 g suttede hele mandier b dl hyad portvim
Fromiyge:

2 Blagle Turhlns

Y bter piskeflode

Smelt hanningen | en pande. Tikset mandlerne oF st dem, til de or
blanke o gykdne. Spred dem podt ud pd et stykke bapepapir o lad
cem kodie af,

Fromage: L husbias § blael § koldt vamd {1 5 min, Fisk floden k= og
filzed floesukker, Troek hushiasen op af vanded med dot vand, der ham-
gt ved. Smelt den i en skl § vandbad. Akl busblasen med portvin
oqr hadd den § Tedeskumanet onder ammoring,

Heeld fignerne til addrypming og anret dem i 4 portionsglas. Fordel fro-
magen over, Sl desserben kokl §oca, 1 Hime

Ved serveringen: Pymt fromagen med honningristede -
mandier.

| ds. gromne figner fca. 600 g)

Boaz

'?r ?;-;T,-;:"}E-g'
-y "



Fmgtsalat med racreme

Fruptsalat; 2 dl halwe, udstenode

ghreed all Y crimon hlh vindrer

l-:U yand T e, skradlede peerer 1 hide
Tapk subhoer H"lrn e

[ hel Eaned £ mgpeblommer

3 hele Tardemoamne E H% saikker

T = Twvichvin '-f dl piskeflode

Froggtsatut : Skrad citrooen med en Earioffelsknefler, Bland vl sim-
ment e saikker, kaned, kardermommie o citronskal | en gryvke og giv
dhet et opleng . Si bxgen of tilset hwidvin. Lad lagen lake af og haeld den
aveer en blanding af vindruer o paerchdde . Lad salaben trackke ik -
ket op kokli §ca. B thioer, Tilbenod: rberesmen Ree Inden serverin-

Al

I'Ir'rJ-.n stiv m '-~I'1|.I:| d-: i m.ﬂ-hu.qw fi=,
At Trugtsalaten | portionsglas of server rdonemen § en 2
il ved siden af, 2 Vg

Milkshake medjontber

’- dl meedk — Tapek sukker
0 g frigke dler froane, 4 !p:-k vanilbe {ladeis
optoede joedber

Hlend meelk, jondbarr, 'ﬁlt'\h‘.l' o is samimen ¢f Kot ogebiik. e
Heeddd muilkshake | 4 glas o server dem siraks.,

48



Varm cacaomaelk

med cognac (4-6 pers.)
2 dl pisheflodee 1 dl cognae
| Eiber cacaomadk

Fisk Meden sthv. Varm cacaomazlken op i en grpde og

hadd cognac |, o

Haedd den i 4-6 krus o pvot med Madeskum Tﬁ

Café au lait (2-4 pers.)

Tl bogende malk ™ Jdlvarm Raffe

Bland meelk o kaffe i kopper. Server dem straks s
k-

Den dbaglipe mlelee ex Rafle el piskeTece
og the med maelk.

[taliensk kaffe @ pers.)

Ul shusmmseimath 3% dl staerk, varm kadfe

Pynt; 2 sk rewet chokobxdi.
Hivld medken | on skal o pisk den Gl sham med e clpisker

over vandbad. Heeld kaffen § 2 kopper og forde] det varme 39 %
ghum over, Pynt med chokolade oz server kanffen stk

1
Varm cacaomaelk @ pers.)
Slcicoomalk
Kaogpetil: 4 mim. ved fuld effeii, i

Heedd cacsomtken | 2 krims ag varm dem § mikoobslze - w

IWTRTL. LA




Lumumba  pers.)

2 spek vanille [odeis & dl rom eller cogma

2 ol cowsmiommiath

Forde] ksen 8 2 glas o haedd en Banding of cacaomadlc 1

0ff 1AM} (WET, o %
Server drikchen straks.

BE] AJT]I (2 pers.)

1 spsk vamille fladeis
1% df maedk

£
L
l'i‘

1% spsk agpelsinlikor

1V spsk cogmac

Blenel elber piskis, moclk, appelsinlikor of copnac sammen , -
Huelrd alrikhen § 2 plas og server dem siraks, 1 %

Kﬂld kﬂff@dﬂk (4 pers.)

b dl varm kaffe U5 liter vanilkeflockeis

| spsk beun farin 1 apsk kaf fedikor

K beaiffie iz farin samarsen o ke Tandimgen Bive okl Skaer ode-
izen | mindre stykker o pisk den 6 soft ice med en el =
pisker, Smig den tl med kalfelikor. Forded isen § 4 haje 8-

ghas oz hakd den kolde laffe over., =

444
Tigermilk (4-6 pers.)

dlpiskellode  laffelikor

Edl kel ccaelikor ollr ™ Tl Rl gin 5
Bland pekellode, cacanliker og gin godt :ammen oF sereer -
tgermilken micged kokl, e |

7084




Slmdmad hvad er det?

Diskussionen o, hxhnmuﬂnwm . er faregiet berigt o fo-
_mwmmﬂuwmmimm

_ﬁ:shﬂmm&hwnimmmﬂhu&nmu
m kan samnmensenes, En vefledning, som alle kan
.

madpyramiden) fortielier, hvad man skl spise mogel
& s

'.mmmuhmmqm

Mejeriprodukberne er en del af kosteiriden . Voksoe md (3: 15 lter muel:
ogfeller mﬂﬂ:wngzsgu;rdughnwmuﬁ
liter maelk ogfeller syrmede produkter o 10-25 g ost pr.

qumwmwwuﬂaq 'r]ta]:he

sl it f At irrat:

MW;MHMH]MW-MHWEWM{M:

Teve op principper, men det o kosbens sammensstming i sin

bielheel, f3¢ over en uge, der skal leve op til principperne. For det er ik

de enkelte lovnedsmidler, dﬂr:rm;ieﬂu* =usinde «, dit o don
sammenseiies

Mindst 150 g dﬂ'ﬂWh’.ﬁnﬂw

" spiser st




Ost

- el koncentrat af meelkens naeringsstoffer

Til frenstelling af 1 kg ost brges e 10 Titer maedke. Det betyder, at
miedkens vaerdifulde neeringsstoffer koncentrenes umnder celefremstil -
lingen. Derfor indehokder ozt mene protein, mene kalk o starme mang -
der vitaminer o ande minemier end metk pr, 100 g,

Okt indebokder kun haka ﬂ} H-EE Elflm 1z tror
Chdens fedtprocent angiver i t af fedt i ostens torstof, o da st
bestdr af ca, ¥ torstof og % vand, er den reelle fediprocent kun ca.
Fx bestdr 100 g Danbo 45% af: 46 g vand

g timstof
Torsiofiet besthr af: ca. 5 g protein

Dt vil altsh shge, ot ca. 24 g af 100 g Dianbo 45% er fedt.
Se | ovrigt clelclarationen pi ferdigpakdict ost, bvor det reelle fedting -
hokiAotal fedtindholdet ofte angives.

Fokus pa kalk

Halkbelovet er pr. dagy melbern 600 og 800 g, alhirngig af alder og
kan, o det daskkes af kosteirklons mangde maclk o ost.

Se illustrationen: Indbold aof lalk i forskelige kvnedsmidler,

For demy_ der hverken kan drikke miedk elier spise osé, er det meged
vigtgn @ [ kalkbehovet dackket & andre weie, fx ponnem gronne
gronsager off tormede banner,

84 g v ‘ : J ,,l T




EllEI‘glCll‘klE!Il - en information

I Karolines Kokken A er der ved hver opshrift placen on enengicicke],
ter giver oplysning om rettens sambede enerpiindbold o -fordeling,

It clesemipe] fra bogen: Risotto

12 34

9.164

© wpke Mrerers Frliorguneaton [k

“Tlled | det Ivitde folt, energicinkbens yderside, angiver rettens samlede
cnergiindhicld, ldm:tIltEHuEIIHHdHEQIHFr feersan,
Tallene i det grd, gube o brune Selt angiver, hvor sbor en del af enengien
ey fis fra henholdsvis protein, fedt o kulhydrar, Fisen delal enengien
fra alkohod, vil peocenten vere vist | et bondeaux folt.

Se Lovrigt Karolines Kakken/3, side 54-55 am den anbefolede ener-

Retternes energlindhol] og -fondeling er beregmet med det tilbchor,
som er angivet ved opskrifterne, Den berogned: mmygde 1ilbelor pr,
person e fdgenche:

Metlo pr. porson
Kariofler 250 ¢
Ris 80 g
Peastn i e
Kogte grimsager 150
(et salal ih g
Hiarddet gron sadat (fx salat, tomad, agurk) 130 g
Geralt b til middapsoet Bl g
Flules 11 miiklagsoet o g
Gt biro] ¢ foarmed S g
Flates til forret 15
St k3 5
Rewet ost g

M‘ﬁ“ﬁ!u Hvis der | opskriften star henboldsvis conwe
frakche, cacoormeedk o osl, o bengmingerne forelaget
grundlag af creme fraiche 18%, ketmelk, cacaoketmalk op Darko
S,

Hvis der er angivet X ymenylette, er det den forstraevie ingrediens,
der Inddighr | berogmingen.,




- 0
Signaturer, mal m.m.
Al personer; Hvor ikke anded or angivet, or opskniftorne bevsame
til 4 porsoner, dog er festmienoerne (12 dler 24 personer,
Siprariurforkbaring ; Ved afenitsoversigiome or de opskrifer, der er fry-
sevpiide, H mikrmbolgeom dier petber, der er fendipe pd 45 min. eller
derunder, markenedt mexd fodzende tegn:
¥ = {rysecgic
8 = tilberedning | mikrobilgeom
o = melien or fendig pd 45 min. el derunder
MY Nt der | opskrifterne er angivet spek eller tsk | er der anvendt
métbeskeer (stogzne mil)
Syrnede produkter; Hvoe der i dressingensascer o bagveerk er an-
wvendl ef magert, syroet naturell predukt 1 vmesskenie, kan det or-
stalles ol of et tillsanends magert produkt .
Cregoe fraiche: Heor der i opskrifterne kun stir crome frasche, lan
mign ks crone fmiche 18% oller aneme fraiche 38 Y
Muedk: Fvor dler er anvendt madk i opskrifierne, kem man vielge sed -
meclk, letmadk eler skommetmaelk.

Krwdderurter; En tommel fingermegel e, at 1 spsk friskhakkede kd -
deririer svancr 1l ca, 1 tsk torvede, men det o bodet at smape sig
frem | bvert enkell tilfebde,

Bouillan: Hvor der i ggsknifierne or angivet booillon, or der anvendt
beanllonterndng. o v,

Ot | melter; Hyvis deer | opserifierne or sendt Chaddar eller Moo -
rella, kan de erstattes af mild Danbo,

Lormrssger; Vasrtangrivetzen for groesager ef netto, hvis ikke der i op-
suriften stdr, af de slod rensesSkrdles.

Fanghe: ‘Tl de pandestegie retter or anvendt en pande med eflon -
tﬂh‘rﬂﬁﬂn

I’m.‘u:{k bl.md der er nﬂ]l-

Ervening; Hvis on ned efter frysning o optonang ke or vanderet som
lige =t god som en friskbavet ret, e den iklke medtaget som egoet 1l
{rysning,

Mikmobalpeorn: | opskrifterne til milorobolgemm e amvend! belegne -
sen fukd effekt = 00700 wan,

Retter iilberedi | mikrobolperem bar Twile ca. 5 min, efter tilbered -
ning, = varmen kan fondele s joevnd,

Laes § ovrigt brugzsanvisningen G mikroboljreovnen.

B - owm: Vel armvendhelse af o -ovn shal den altid viere varmet op til den
lempenitur, soim o angivet | opskriften, his ikke andet or oplyst,
Varmiuftonn: Ved arvendelse af varmluftovn skal temperatunen saen-
kes ca. 207, men bageAtegetid er den samme som | d-om.

Lies i ovriggt brogssinwisnangaen U warmluftovnen.




Eaplines Rokhen
[ Mgivelseali

Dl beabstie i

Rarnlines Hokken 1972
Niiiest bl

Fonrofiies Kokken 1980

Farcfines Kokden'? 1983

Forolines Kakthn/3 1166

Karolines Kokhen/d 1985

Dy
Orversagt onor el op
skrifter | kogebogerme fru
Kamlines Koklen 19%0

Bestilling af baser fra Karolines Kakken

= Kamnlines Kokken/d = er nsstundsomdedt §
seplevnber 1089, Flene chsemplaner af denie
sl eksemplaner af die tdligen udsendte op-
shriftshoper kan bestilles pd Mejerikonlon
for ker, 25, pr. stk inc. ot o forsedeke.
Kirulines Kikken/3 er eversat til engelsk og
tysk. D koster kr. 35,- pr. stk excl. porto 1l
uicllanded.

For ke, 13- pr. sk, incl. moms kno man £ én
oversigt over samilige opekrifter | bogerne (i
Karnlines Hakker.

Ring 56 13 24 65 mandag-fredag kI, 10-14,

Flber shrv til;
FarcEnes Kokken
Prosthene 414
B100 Arhiss ©
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B = e 48 Saooe, crome frasche
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Kage, puberods- .. A Sauce, leld
A R 46 Sioce, kold bearnaise-
Kager, chakolade- .. oooiininiiin 4 Sawee; krvckderurte
Kalv | Ividvinssauce med provssgspmint 36 56000, 0810 ..0ouee i nnanens
AT - e s 28  Sawce, pasty | champignon
Eﬂd‘kf semrrstede L. 35 Sawee, pasta i dild
Kolehetiisk med dildsauce.......ooin0nnie 14 Sagwee, Tomt- R R
Exlling, letzabied wal osicsanme ... 2 Swwe, lomai- il iml:a :
Kalle, stegt Bmme-..oiviivaininanns 38  5q9 wd [fo1 7 R SRR :
Sk S
R R il Senarrrebimd med Frisk ost
Soutffrer, s gronsags
Mikehake mood jordbaer. oo 44 Suppe, hvidbala-. .o s
Moz, Bl 4 Suppe, linse- med grovboller ..., ...,
Morbead, Jerpdret .o i Beippe, SRk ... e s e e
Ot , emte= med framske grier. ... 6 Taco-skaller med avocadodnessing |, 30
E o oo, - T |- 1y 1 . LR 26
OSBORCEINT .« ceoaseioionsnioinniniosns 34 Tlgmmlk ................................. 5l
OEIEhrnd, VEITEE &5 iioaeinnes i aibbiais R R TR e RS e T 14
Terte, EWEMs- ..o vivisrnsionss 2%
Pandedager, mag ... ...oouiiinnia 31 Teerte, kransekage- ooovviiiiiiinan 47
Peberfrugter, gratinende ... 31 Titrier, ole- S s ersmnnen e 28
Poshof e galal ... .cvo o cann cdiiinenses 20
Postej, fiske- med mubeodssivce ... . Sy R R e e (7
Phasde alleds 5 i 28
Brred, ngnet e IngeGerd sl B
R R s -3 i e e 2 (1]
RS s e s S a2

R, PO vomiories e 1§ Saeigin. e gy






