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IﬁH,FR]} D

Tendenser modes, brydes, udvikles of afvikles § hastigt tempo.
Inden for moden, musiklen, malercmsten of megel mere, Med
meaden gir det hele Bit mere sindigt. Dér virfker vones vaner sam
anker mod galoperende forandring.

Allipeved apirer deroged ph madironten en oy fribed frem. Diorm
af apbrud i faste menstre og tendenser Gl virtwost at jonglere mellem
kil ogr geont, magpent o mindre magerd, hurtigt op Gdskravende, AR ’
danek o ikkedansk. Barolines Kokken/5 har wi tlegnet denne
spirende mingloldighed.

“Skal dervare feat, sdlad derviere feat er opshvworesmatto. Derfor
har i | festopekrifterne skelet mere fil smagslogene end tl den an-
befalede energif

| afsmittene Med ured gront, Fugl og fsk o Kod sed miere lever
hatwlelen af opskrifterne il 1d optil Levnedsmiddelstyrelsens
méhﬁﬁqlfemh::mmﬂ axﬂngmndnmﬂghm m
ugen vl her Eoia . f
hwhtmﬁlegmwmtﬂﬂwlﬁmﬁhmﬂlmmhﬂ-
holdsfertegnelsen,

@ er et nyt symbol, vi liar indfajel. DNt angiver, om en rel er
egonet ] al blive tilbersdt af "bormelkokloe™ det vil sige born fra om-
kring 12-4rsalderen, ndr de har maddag eller bare gerne vil selv.

Las for en sikkerheds skyld Signaturer, mil m.m. pd side 54 og
brug i evrigt Karolines Kakden/5 efter lyst og behow.

Rigtig god fornajolse.,
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Pastrami m. I‘.IIE]DH

Dress ':-SII'I-L Salat:
'I_'L‘:ng; :hnrrye.ldﬁ.,c I moden hanning-/ netmelon
2 sk honuming i g
Vi tak grof salt 150 i hvidskimmelost
ﬁﬁ-]ml_nm peber 100 g pastrami i fvpde siiver
e T — Liast, moden pere i tynde bide
Ve df vand -

Tibehor: Grissind (inlenske brodstaenger].

Diressicgr: Pisk eddike, honning, salt o peber sammen. Pisk ofien i
Bt efter Gdt. Pisk vandet L Smag dressingen (i,

Salat: Flern h'.mlmngd-razl medonen (ngsh den hvide del lige imder
skraellen). Skaer den i tyode bide. Skeer osten § 8 trekanter. Fordel
pastramiskiverne spmmen med melon, parer of ost pi | portions
tablerkener. Diyp lidt dressing over anretningerne og server resten
i-en kil ved siden af. -



"En af hver” suppe

Vs liter honsebouillon 1 skreellet mble | bvarle (125 g}
| skraeflet bagelcartofiel | banan uden skrasl {75 g)

i bovarte {175 g &4 liger pisleeflade
1 =tk blwd=ellen § mindre b ek kearry
stykker (25 ) Ly tak; proft aslt

I sittauerle | bbde (75 g)

Pynt; Brandkarse,

Tilbehir: Smamistede franslbrodsskiver,

Eringboaillonen i kogiengryde. Tilset gronsaper o frugt. Kogdem
ved jevn varme of under tg i ca, 15 min,, eller til de er move, Kam
blanlangen i en food processar, urtiphakdeer og hak denved hartig-
ste hastighed i e 45 sele Hield blandingen i en skl og lad den kede
liclt uf Tileaet Bode o karry. Smag suppen (] med st S den

Gildmkicet | koleskabet | ca. el dogn.,
Server suppen kold,

Bty e
" i Aubesgincpurten kan cgri serveres 6l

Forret m. aubergine

1 auhergine 1 dI fintstrimlet iceherg=alat

,ﬁﬁ:mli-:“ﬁl g

Fil& knnoentrenet u:lumrpun'.' L4 liter groftrewet hovedsalat
gl 3

thgi:r Salat Y, Iﬂiﬁu‘l Eml) 1 g | tynde strim
i'.-hakgml'l gall 12 sarie oliven

mﬂ:k\mdmbﬂ &=

Pynt: Apurk | fymde stave,

Tilbehar; Ristet roghad.

Bagetid; Ca. 55 min. ved 2007,

Mikrobalpeovn: Ca. 10 min. wed fuld effekt
Dellﬂﬂﬂﬂtnﬂhnﬂiﬂhilﬂummﬂmpﬂlqm

kodsiden nedad, pd en med bagepapir, Bag auberginen

nﬂimﬂﬂdrﬂiﬂd’ M ;
gammien med hﬂtlmtﬂmd&htfm :mﬂr

fransager o olfven pi partianstallerkener
lmﬂlml-

stegt Feta (Karolines Kakken/4, side 2).




Indbagt radtunge (6 pers)

‘aﬁ Lflllter pizkellode
knddt smar i hvedemel
_EE Twedemel (2 di) mr hiwidvin
bBEtPI.]t'Fl'F Ly b=k groft salt
Vs tsk groft salt frisklveenel peber
123 g varg 4,9% -
Sivaing. i fileter (300 g)
¢ smor Lo 1?u53|1n:m. optwede humimer-
3 finthakkede chalotichag (50 g)
Pepaling: Sammenpisket 2g.
Bagetid: Ca. 20 min. ved 225,

i Skeer smoeret | mindre stykker og smuldr det | melet, Tiset
, salt og Kvarg o saml hurtigt dejen. Stil den tideklet |
i mindst 1 thne.

Smelt smarret i en gryde og svits ngeoe herd. Ror Bode og
-'%;Mngm&mtdm underomrering. Kom vinen
joglads koge godtigennem underomraring. Smag 6l med

it o peber. Hield stovmingen § 6 smurte, ovafasle porfionssidile

o hummerha-
sicklene. | v ud 1l B runde plader (ca. 13 am i dia




Hamburgerryg salat

Sma pizzabred (8 stk)

300 g roget hamburgerryg §

i Hbl'nml.' smi tern
21 fensenneyp ¥4 liter groftrevet hovedsalal
mm]n-::rurt peber (75 g
qlskfnskhahlcﬂ persille 12 slore kapers med bik (50 ¢
3 spek friskhaldiet purdog -
Tilbeher; Kistet rughred

Fisk finden neesten stiv og nor sepgeblomme, Dijoasennep og peber
heri. Vend persille, purleg og ham i flodebinndingen. Sl
hamburgerryg-salaten tildekiet | knleskabet | mindst Vs thme,
Ved i : Fordel howedsalaten pil 4 portionstallerkener sam-
mien st ng knpera

1 ds. Ehede tomater (#00 g) 1 isk torret basiEham

1 Mt S‘H'IET‘Q Viisk groft salt -
25 g smiar frisklvmmet peber

1 finthakket zittsuerlsy (50g) 100 g skinke | tynde strimler
| st

1ied kn 100 ¢ Mbarclh
1 spk Lomatketchup ﬁ
Grafinering: Ca. 10 min. ved 225",

Kom tomuterne | en skl og bk dem groft. Held dem il afdrepning
iensigte. Skaer fluben ] 4 stykker og del dem pé langs. Smoede 8 halve
stykker brod med smor. Bland de afifryppede tomater med log,
rvidlog, tomatketchup, basilikum, sakt of peber, Fordel tomathlan.
dingen ph Qutestykherne, Leg hespd skinke og ost. Gratiner de 8
pezzabirad mbd | avaen,

Tip: | stedet for 8 halve Antestykloer koan anvendes 4 hele pitabrod.




Kartoffelsalat Gn]let Feta

Hermsto | fenthnk Tt ase (0 ﬁ 1 squash (200 g)
i t:::'rtuil warkflr : Mm;;tw lhgqtrmn furt (B0 ml) 150 g cherrytomater {halve
Ftak groft salt "lﬁklmrry U4 Ted ousst v — T g Fela (hell stykke)
E'“‘““"EE 7 ok sulk Vi tak grofl sal 75 sorte oliven
h@&% T ik frisklovaeenet peber 9 -
athakhet sitaering (0 Pensling: Eggeblomme.
Pynr.- Harse. Tithehar: Groft bral.
Kan serveres ] Skinkeschnitzler, Gefll: Ca. 3 min

Skl lartodlerne og sloee dem § 14 cm tykke skiver. Kom kartolfch Divessing: Smag Salat Yoghurten til med hvidlog, sall o peber. 540l

skiverne i kogende vand {lsat galt. Kog demved svag varme og under den tikdackked | knlesksbet i mindst 4 time, Ror den op inden serve-
lig i ca. 9 min. Haeld kartoflerne i en sigie o brus dem over med kold: Fingen.

Hirel squashen (0 brede, tmde strimier med en lesrtoficlaioreller.
pesing: Ror Salat Yoghurten ssmmen med deavrige ingredienser, Forde] squashstrimler o chesryiomater ph et fiadt fad. Skeer Fetacn
- ﬂdnrpmdt.lm kartoffelskiver | dressingen og semag (il

langs og derefter i 1 om tykke skiver, Lieg osteskiverne

i odeshabel § o, 1 time. Eﬁ?ﬁmﬂhwmmmdﬂumndm Geill

nﬁthﬂ#hlu;ﬂehﬂnbhﬂu ml ?mﬂ psten overst avnen, Anret den grilleds
i 1 min.



Rejesalat

_'5;._ Trosne 1% sk grodt sadi
gfwantaaﬂ# _ Inskdovmrmiet peber
.t k muelk -—
sk riskhalkloet g A d] Bntstrimlet Toko roses salut
1 usl-: nlnmuﬁ e )
T sk caye = =
Pyal: I.Iml: I uim:r mjf rejer,
Tilbehar: Flutes:

Laeg regerne 1l optanimg § e sigte ag lad dem dryppe af. Ror Cream
Chitesen blod med maelk, dild og citronzaft. Yend rejerne i blandin-
gen of smag (] med cavennepeber, sall og peber, Sl rejesalaten
idmkioet § knleskabet 1 mindst Vo time, Anret den sammen med lalo
rosaa salat ph 4 portionstallerkener, Server salaten som farret, (il
frokast eller som sandwichivid.

Marinerede muslinger

m. artiskokbunde

Murinerede muslin Artiakokbanide:

1 ds. musknger nahur [ LS E 4 spsk creme frache 355
ek S t':m: mm:c_hlﬁ'nm&:___l =
: (i) i 18 s

| fed lnust hvidlog EEEE%:TM

¥ talk grofl salt Tarskokbunde fra ds.
iriskhvaemet peber =

W dl alie i blade hovedsalal
Tapsk Irskhakket persille 50 g ufanvet kaviar
Pornt; Dildloviste.

alien Pisk
ﬂﬂﬂiﬂtﬁﬁ.




Laksepaté (12 pers)

B  frisk spnat U3 1=k cayennepeber

3 liner vand — Umedressing:

2iskprofisalt 143 di creme fraiche 15%
L% el creme frasche S0

1 forsk laksefilet u. skind (700 g) 113 1k Emesaft

¥ Titer piskeflode I 1ak proft salt

leg raet peber

1Y% tak proft sall 2]

Pyol: Limebide o citronmelisse.

Tiltehar: Flutes,

Bagetid: Ca 1 time og 10 min. ved 1507
Mikrobalgeevns Dask formen med plastfile: Ca. 12 min. ved fuld

eflekt.
Mm#«immm oz sky] dem grundigt. Kom
spinatblndene | kogende vand tilsat salt of hog
dem e | min. Held dem i en sigte og

pres dem i for vand,

Fjem eventuclle ben fra laksefileten. Skeer et stykke af den tykkeate
delal Eleten (o 24 om), si det prsser til en ovniast form (ca. 14 liker).
Skaer resten af fileten | tem, Kom piskeflode, pegr, laksetemn, sall og
cayemmepeber | en food processor/hurtighakker, Huk det ved hor-
tigste hostighed i ca. 30 sek. Forsen skal vere sammenhangende
Semar foemen. Leeg lageis - og | naovote relkhkelolge - laksefrs,
spimathlsde, laksesivkket, spinaiblade of lnksefars. Bank formen lei
mod bordpladen. Doek den med Bg cller ahifolie og bag patéen mid
| evmen, St lnksepatéen tldekket §| koleskabet | 1224 fomer.
Limedressing: Smag creme frabche til med Emesaft, salt og peber. St
dresgingen tildwklet i koleskabet | mibindst Y dme. Bor den opinden
SETVETLEZEL

Fyld til bagte kartofler

[BE0ml) 13 sk groft sal

friskkviernet peber

i LK g




Ko Salat Yoghurten semmen med ngurk, lig og pehermnte, Smag
flddet 1] med =il og peber, Sl det iildaekdoet | koleskabet | mindst s
time. Bor fykdet ap inden sereeringen,

Frokostsalat m. hytteost

00 g hyrfteost nature] 1Titer groftrevet icehergsalat
2th sk sod chilisaoce {176 )

1 spak tomatketchup 1 roxd peberfrugt i bern (75 g)

1 i=k groft salkt | finthakket rodlog (50@)
friskviernet peber Eﬁﬂi cherrytonsiler [halve
Tilbehar; Graft bred, -
Smag hyttcosten til med chilissuce, tomatketchup, st og peber. 56l
den tildaekket | koleskabet | mindst 14 tme.

Yed serveringren: Ror hytteosten op og leg den lagvis med gronsa-
gerne | en salntskil,




MEST MED GRONT

Chiliteerte

I 3
100 g7 ki s 14 dl flode 1%
17a g hvedeme] (3 di) o Iorarsang | bnde noge (75 g)

Uy ksk grofl salt
1L% spsk vand

[~

| [l__'_:l ksl It g
100 g timtreset Cheddar st

Fyld: =2 200 g rejer e
1 frisk chilipeber = her anvendes rejer | lage

Tilhehor: Gron salal.
Forbagming: Ca. 12 min. wed 200°,

Bagning: Ca 30 min. ved 200,

[Pef: Skier smarret i mindre stykker og smuldr det i melet. Tiksoet salt
oy vand og saml hurtigt dejen. Sl dentildaekdet | knleskabet | mindst
V4 time. Tryk dejen ud i en smuert springlorm (ca. 22 cm i diameter).
Lad den gd halvt op ad formens sider. Prik banden med en gafie] og
{orbag den midli ovnen

Fyld: Flek chilipeberen pd lings. Fiern kemerne umder rindende
vrnl mied en apsds kniv, Hak chilipeberen (1 spakcd alt). Pisk oy o
fele sammen, Bland hakleel chill o de svrige mgredienser herl
Fardel (vldet i den forbagte bund,

Bag twrien midt i ovnen.




Fyldle majspandekager (stk)

;"nlldrjrl!hl'.':l'ﬁllhlﬂ 1 &30 Lerm

231 s]-'. frvedemsel 175 g i

ll:ﬂ,lh_rl'l, sael 2 ell) 10 |sele ktlnm:ll_-l' 3

Fdl malk & dlmild tacosmce

dxg | dls, kone. tomatpare (70 g)

25 g amee ek siadt, sad chli k
Vetsk edelsiiss paprika

Krydrat champimmondyld: T2 tsk groft salt

AL T Togeewt | Mazzarella

4 finthakkede chalotielig (50 g}

450 g champignonerikvarte 25 g revet Moszarella

Tifbehar: Blandet sslat

Gratinering: Co. § min, ved 225°,

Dief: Bland mel og majsmel summen, Pisk muclken i idt efter fide Pisk
megene i og lad dejen hyile tidmicket | kalesknbet | mindst 14 fime.

Fisk dejen op incden bagning: Bag 6 pandekager i gyldent amor i en
penede (. 21 cm i dismeter),

11

riet chinmpt rbunf‘r‘]rli:lfu’!unmu{-tm.nldrm':|_-||;u|||4_|¢.5-.-im||¢|;|.‘rq|g
champignoner ved kraftig varme, il blandingen er nsten "tor” (ca.
& min}. Tilsmt peberiragt, kosiander, eo-swice, tmatpurd, chil,
paprika o sall. Lad blandingen koge ved loraftig varme og uden [ig
i ca. J min. Smag Gridet 4l Fordel fdd og Mocarelln pd de 6
pandelcager. Rul pandelmgerne ssmmien og keg dem mied sammen-
injningerne nedad pl en plade med bagepapir, Drys med Mozzsrella.
Gratiner pendekagerme midi | omen.

Squashsauce il pasta

@:Eﬂeiﬁm % 1d ﬁdﬂ

_pl:ll.'.l'EI I
sHILr peber

Eﬁfﬂhﬂhlhﬂuﬂ mﬁm‘rﬂﬂ

Trisichakket timian
lalver squashskiverne, bvis de er meget store. Svits gronsagemne |
:mdtﬂmnlmmd:iu. Ve min. Tilsaet ﬁtﬂqqgﬂb




I

Bennesalat m. Feta
1 black eye bozner — Maiade
Tdivand L spek Tvidvinseddike 2
14 tsk grodt sl
'.-': fiter gransagaboallion frisklcvaernet peber
gﬂ%} flkiver 4 spek olie

1 visl {m 1 spek friskhakket persille
1 laurbarblad v

sne Imri-mtl veris | 200 g Feta i lem
"T”i-’E @ W
THbeher Grolt lmm!.

Syl black eve bannerne og set dem i blod i koldt vand i ca. et dogn
Haeld dem til afdrypning 1 en sigie. Bring bouillan tilsat hvidlag,
timnian o urbeerblad 1 kag, Tiset de udbledie bonner og kog demn
ved gvag varme og under by 35min, Tilsetde granne bonper. Bring
iber de 2 slagys bonner | kog. Kog dem ved smg varme of ander g
ica. 2 min. Hald benneme Gl aldrypoing [ en sigte og b dem dryppe

af. Fjern hvidlag, timias og lwrberblad.
pade. Hli’ﬁdﬁg.drlupdnrm Pisk olien | Bdi efter
pernl 5], Viend de lune bouner i marinaden oy

iﬁﬂhuidhﬁ
Pynt Sprodsiegte haconteminger.
Tithehar: Flutes. i
mﬂnmu#&:]ﬂ:*s:mu.l‘]v le: sarmmien med agurk og de oV

tenser. Smag . St salatsaucen tildekket | koleskabet] mil
time. E

Pasty: Kom pastaen i kogende boulllon o kog den{ ca. 104
skalwaere mar, men ilcke hlod. Hadd pastaen til ddrnmlui
Yend den lume pasta i sakaisancen of smag Gl ;




Spinatsauce

13

Stuvet glaskal

1% dl vand ¥4 sk terret basifilkum 7 ghasldl T mindre tern (450g) F0h spak Tvedeenel

450 g frossen, hel spinat ¥ tak groft salf 1% dl vand lg_ﬁ E!m persille
& g smar friskkvarmet peber i dl M|__|‘El._l:'|.k 1 13k groll sa

2 finthakhede chalotteleag Shuvn ¢t peber
[T GO0 g frisk pasta B gﬁInE saat "}

Ve liter Sauce Nafure] = & Pynt: Persillekviste.

Tilbehar: Tomatealat.

Kom vand og spinal i en grede og to spinaten op ved svag varme.
Heeld den optoede spinat i en sigte og pres den fri for vand, Smelt
smmmet fen gryde. Svits lagene heri, Tilsmet Saoce Nafurel, apinatog
basililkcum, Bring savcen i kog. Kog den ved svag varme og under
amrarig i ca. 2 min. Smag ] med sall og peber,

Server smeoen Gl friskkogt pasta.

Fan serveres (il Spegeskinks og kartofler efler brad.

Kom lcilen | kogende vand 1 en gryde. Kog den ved svag varme o
under g i ca. 5 min, Tilszt sedmelk og bring blandingen | kog,
Stuvning: Ror smor og mel sammen tl en smarbolle med b en gaffel
Eom smarbollen i gryden o kag stwmingen ved svag varme oguden
Ag 1 ca. 5 min, Tilset persille og smag til med salt og peber.
Tip: [ steddet for glaskil ken anvendes persillerod eller skerzonerrod.

B,
£ =

k-

e

i
W



Gulerndsposte1
skrellede pleradder (G00g) 2 tsk groft salt

friskchvarnet peber
'ﬂghwdmdfﬁﬂ 400 g bytteost nature]

[
Thbehar: Groft brod og bisndet sala.
Bagetid: Ca. 1 time ved 200",

_uhmnﬁnmmmmmﬁmmmm

Rlv;uhtddum pd en food processor,hurtighalder. Kom
dm]mmntum&nhm (e 142 fiter). Monter kniven. Kom de
wvrige ingredienser | skilben | namvmte rekkefolge fondiagen hytte

o3, Hak dem ved hurtigste hastighed 1 e !ﬂzk.ﬂhntbrﬂmﬂm

o hak wed hurtigste hastighed i ca. 3 sele. Hnﬂdwﬂﬁ_ﬁ
gver guleradderne og vend forsigligt rundt med e galisl ol

gulerodspostejen nederst | ovoen.
Server gulerodspostejen varm eller kin,

el N

I

Krydret rodkal

m. appehmdresﬁng

Ininsdressing 25 g smar

dl ymer 2 liter fintsnitiet roJElT‘ﬁ‘ﬂ ,gc'll_
1 isk sukker 1 spsk ribsgele
5 tak appelsinsall Vi tak sind| ingefeer
Vi tek fintrevet appelsinshal Vi isk stadt nale
A kuk salt Vi tsk stodt lanel
I tak grof salt

Erydret redicil: friskivarmet peber

Kan serveres tik Stegt andebryst og brod eller kartodler,

ﬁﬁlﬂn&nﬁalgg Ror ymer sammen med sukker, appelsinsaft og
Smag dressingen til med salt og peber. Stil den (fdekdet |
kleskabet § mindst Vs tine. Rer den op inden serveringen.
%nﬂﬂk Lad smarret gyldne i en dyb pande. Tﬂnq redichl,
&, ingefer, allchinde og kanel, Steg kdlen ved jevn varme oy

o ;::" 2 ien2 uh..&uu HImed salt og peber. Server



Aspargessauce
1 ds. asparges i stykker (150 g)
b4 fiter Sauce Nature!

Pynt: Dili.

Kan serveres tik Kogt kylling clier hope, kariofler og broceodi.
Haeld aspargesstykkeme tl afdrypoing | en sighe, Bring Sauce Naty-
el | kog i en gryde, Kog den ved svg varme o under omroring i ca.

2 min. Tils=t aspargesstykkerne of varm sancen igennem wndder
foraigliy omroring. Smag saucen Gl med salk

Kartoffelmoussaka

T led hakket b '.'H - =
; sk

18% tsk prolt sxdt in
mﬁi@mu@s}

Li'tsk groft salt

) .'!I.l‘.u!; '_r:_;_" i |Ilill.lj|:.E I-r.rn.

25 g soor i

15

A0 600 ¢ Togte, klr'lvlh lartofler] 2 q;!-E revet Grana o8t

:\u-:n = =
ﬂlﬂﬂﬁ!ﬂ_."_ 6] ]

Tilhee i Grodt hewd.

Bagetid: Ca, 25 mén. ved 25",

Mikrabalgeswn: Fords] knnlofcknonssakaent? fde (o 15% 25 cm)
og dack dem lost med plastiim. 1 iad ad gangen | mikrobelpeowmnen:
Ca 15 min, ved haly elfekt

Hom auberginetern og salt i en skil og lad det sth (ideckket |
kikegkabet | ca. 20 min. Skyl asubergincternene i vand og lad dem
tryppeadi en sigte. Svits lngerse i saveltel smer i en gryde i cu. 2 min.
Tilseet pubergine, tomater o bvidlep. Kog s gen ved
svagvanme o under amnoring | ca. Smin. Smag til med st og peber.
Tag gryden fra varmen og tilsact bladselleri. Leg karfoffelskiverne i
bunden af et snaurt, ovafest ful (ca, 22 x 30 cm) og fordel anber-
ginehlandingen herover, Hield Momay Sances over retten og drys
med Grana. Bag retten midl § ovoen.

Tip: Kartodlelmoussaka kun serveres til stegt lammekalle.




Jordskokgratin

T00 g jardskakker — Tiskgroitsalt _ T
1 ler vand ~ Inskkverneipeber
1 =k exkelike Ve liter Momay Sauce bR
B 7 50 g revet Mozzaredln

4 porrer | ymde ringe (600 g) 1 spak rasp =
f el vand =]

Tilbehar: Groft brod.

Gratinering: Ca 15 min, ved 2257,

Mikrohalgeovn: Fordel de rl gronssger | 2 Bade (ca. 15825 cm) - der-

efier samme fremgmagsmiide. Dk med plastfilm, 1 (ad ad gangen i

mikrababgeomen: Ca. 8 min. ved fokd effeki

Skemd pardskokheme op leg dem straks i en sldl med kaldt vand og

eddike, Skivr hisrtigl jordskokkerne i tynde skiver. Kom jordshokler

ot porrer i kogende vand tilsat salt. Kog dem vod svag
varie of under Bg i ca 3 min, Lad greosageme

16

dryppe ali en sigte, Fordel dem | et ovnbazd fad (ca. 25 cmi diameter)
oz tirys med peber, Haeld Momay Sauce over gronsaperne of drys
mied Mozzirelks 0 rasp, Gratiner reften midt | omen.

thnp@nnnsuppe

L liter Mormay Sauce

_g Lhanmlgrrm]_ﬁ' { kvarte Triskkvacrned peber
1 liter gronsagshaulion =y )

Pynt: Friskhakket persille,

Tibehor: Groft brad,

Lad smorred smedle 1 en gryde o ssils champsgmonerne hert. Held
pronsgsbouilon og Momay Sauce ved og bring suppen i kop. Kog
den ved svag varme i ca. | min, Smag suppen til med peber.

Ved serveringen: Anred suppen | varme
botsllenkopper.
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Kartoffelpandekage

m. tomatsauce

Tomalsance: 50 g kogte, kalde kartoller
1 grofthakket sittaueriog (100 g) | (nthakiket Siaucrhg (100 g1
1 fedl howidlog | tynde shiver 2 spsk Iriskklippet i

25 g smer 3 spak frkskhakkel pers Dﬁ'

1 ds. hakkede fomater (W00 g) [og

1 tuk torret basililbum 1 tuke grodt salt

Vs subergine | mindre temn (275g) Irisklovernet peber

1 3k gzt saki .

iri kvt peber 13 i smar
Kartatfekpandeieage:

Tilbehor: Groft brad.

Tomstsauce: Svits lag og lvidlog | smelict smer § en gryde. Tilset
tnmsierog basilikem, Lad spween koge ved svag varme o under Lig
i e 4 miln. Eom auberginetern | saucen og lad den koge ved seag

wtrme og under Bg § ci. 5 min. Smeag 1l med salt og peber,
Rartolfelpandeleas: Riv kartoflerne groft og bland dem med de
ovrige ingredienser, Lad halvdelen af smarel grldne § en pande of
fordel herpd kartoffelblandingen. Trvk den let med en paletkndy og
steg dex ved feve varme i ca. 2 min, Lad pandelcagen glide over pi e
.ﬁmmﬂm:fmmlmmkgggn og by paniden oeer
. Viend den hartigt rund! o steg videre | ca 2 min,, B

er gylden og spred. -
"E Tilsaet et vand, hvis tomatsauoen bliver for tyk,

RlSEﬂgI’ﬂd i mikrobalgeovn (2 pers.)
- BAlermatl g

| —— T tek grofi sall
Tiibehar; Kanelsukker, safievaml ag smor,
Raogetid: Ca, 25 min. ved halv effekt,

dlastiln. Koy grimten lml-l-:mh}!gm-m fea, 10 maim; Tog
n:mgndm fgenmem. Fartsast kogningen i ca. lﬂlll]lh




ﬁSkEEK}StE]ET M. ymersauce

T el 112 spsk revet (arana ot
leg Ymersauce:

37 g Tuakchoet torskeiel 31k dl ymer

4 gpsk vedemel cal E.psk Emmtﬂlh,rml

| ||||I ;I_'Eh_‘n:l-d I:lmg:_l' %
1 [intrevel sittaneciog Dﬁ-ﬁfl 1 [‘ﬂ-l. _uﬂ!'t sall

144 2k groft sall iriakkoramet peber
1 ksk karry

Iriskkviernel peber =y
Tilbehor: Kastofler o sukkererter.

Bagetid: Ca. 30 min. ved 175
Mikrobelgeow: Ca. 7 min. ved fuld effekt

Kom ingredienserne [umllagrn Grana) | en sldl, Ror dem sanunm-ms
med elpisker | ca. 2 min, ved hojeste hastighed. Forded farsen i 4
smitirte, ovniaste skile (i ca. 3 dD). Drys med Grana og bag fiske-
e midt 1 ovned.
Rar ymer og peberrod sammen. Smag Gl med sennep,
o peber. Lad saucen std tildreidet | kaleskabet i mindst 14 lime.



KH]IGJBbI'YSt m. mangosalat (6pers.)

14

- Skreel mangofrugierns og sker dem i tynde bade,
%mep&ﬁwnﬁunstﬂaﬂwnﬁmm herpd mango-

4 dl honzehouillon I'nq;lrmr[lrm sinsall over.
]dl'.ilrlr.ns Vi liter piskelinde Ved serveringen: de 2 shags ris og server dem i en varm skil
3 dl vand 1 tsk honning Tho: 1 stedet for mangofrugt kan anvendes moden papayalrugt
b tsk proft salt 2 spak indonesisk sniasance
2 ek irvsk, fimbreved ingeier
i dl vand Mangozalat: B ookt smar Smerdampet szlat
115 tsk groft salt ﬁcmw 4 apak msp 25 [ smiw
Kalkunbryst: 1 hovedsalat (125 llﬂitmnl:ﬁmunk:ll Hg Ep:mu::nn'
M Eq:kapp-thlmfi B i tynde ringe (150 g)
fﬁﬂmﬂrﬂﬂ@ l-mkm'uhnkbt %mﬂﬂ
; frlﬂ:kmelpe r h-undnhﬂﬁﬁ
Bleyl de walibe ris vatid o sl ikagl en gride og tle)
Mo b, Zlkede ethvarrer (LO00G) @
teisluttende Mg | ca. 45 min. Kog de lose ris i en anden gryde (se Tibehor: Groft brod.
Stegetid: Ca 20 min, ved 225°,

Eﬁmmﬂmm rident 1
en

Emh.plhhﬁdeniﬂmiﬁ Iml]hm.

Mnmw s, Lad eten k

Emﬂhu‘ ""’-

muunnudﬂ'lhin.ti - Vend kalk i f-_:l_.f:



Kalkunsalat m. Danabludressing

Danabludressing: 100 g mikd Samso i tern
1dl ||.'|..l:1]-l. Tafilke bisdselleri i tynde
Danablu i tern skiver (100 g)

EELEE;.M 17 fiter groftrevet Tolo rossa

25 ai:n.in' salfat eller hovedsalat (150 g)
mlr shiver 1 Im:r t jcebergsalnt

il {1
__n'i_Ihuk i&mamumg
TTI]:uhm- Er:d'lh::-i.

Mﬂm Blend meelk og Danablu et kort efeblik. St dres-

Hlﬂhﬁlhﬂmbdi?mdﬂmhﬁ b
amirel gyldne en pande, Tilset hvidlagsskiverne
meiﬂmunﬂnuzmmimﬂh\l&rﬁhﬂIdﬂu‘

pennemstegte. Drys med sall og peber, Sker schnitzlerne i tynde
shiver. Anret dem lagvis i en shil med ost of gronsager. Server
dressingen i en kil ved siden af,

Fiskesuppe m. karvel
105 fiter vand 50 g frosset korvel
ﬁ—:? i 1.5 Aakiar

Teakhet clronmefsse

my 5
rnu.nunﬁ 5 jiet 1 | covbrede
1;1‘"3(.' Tl skiver  strimier o ek

i  Vaisk grodt salt iy
1 hubve tymle skiver e,

1 vand og mel sammen i-en gryde, B r b
. Thlsset reaten hfuk\:gruh':it Lidr-
hmmﬂ1 il
o kearry, Bring atter suppen i kog og kog ¢
in. Kom Bsbestyldoer o salti og la Iﬁh
'tummmmﬂ.
1 h:lmmsiidﬂﬂ



Pﬂussi_ner M. Varm [.rug.l o I { Skl ag rens poussinerne godt. Kip vingespidserne af. Lad smorret

gyhine | en stegegryde og brun poussinerne, farst brystsiden og

dpoussiner (a375g) Vi frugisalat: = derefler de andre sider. Lieg fuglene med brysted nedad § gryden
25 p smar 200 g champégnoner | kvarte Drys med sali o Herbes de Provence, Tikset bouillon o rodvin, og
L tak groft sall 1Vespsk honning lad poussinerne stege ved svag varme og under by ica. 15min. Vend
14 tsk Herbes de Provence 1 pillet appelsin | s siykker dem o steg videre | ca. 15 min. De skal vare gennemstegte. Tag
2% dl hamsebouillon (20 gl poussinerne op og lod dem hyile (daeklet i ca. 15 min.
1 di rodvin 400 g halve graune og bl droer sagee: Hring atter stegeskyen i kog. Tiset Cream Cheese o bring
[ m— uden ston i ?qumku?:]mdrr nmnn&.}':m:nu:m ved jevn varmeica. i min.
slegesky fra poussinerne, 3V dl Uik groft s st evi. Joulor o smag til, Si evt. saucen.
15::.% ;_L_mp{?m? fmkhﬂ?ﬂm{m w Kom champignarerne § en varm, ter pande og rist
ot Kidor dem i ca 5 i, H de er naesten (ofre,

Tilext honning, og lad den smelic.

Tihehar: Aspargeskariafler. Vend appelsinstykker og druer &
Smag til med salt o peber.

.-:.'l-‘-'-;--q..\



Stegte ky]hngelar m. p&bldbdlﬂl

"i"I.:_ndn.-:ba.:n
|.-|i ylety |£'!‘II'

% s !..'-Iﬁl!rﬂ =
7 ﬁ-ﬂl

§ sosk tomatketchup 3 spek revel brnn ot
1y txk sod chilizuce L4 elsiss paprika
U2 tak sukher Vo tsk groft sl

34 tsk graft walt _ friskkvamet peber
iriskiviernet peber — TPastasalat

1 dl riakeklippet knrse __ 3litervand

Stegte kyllingelir 1 spak groft salt

B [rosne, optoede 300 g pasta, B smd rer
kyffingeunderiir :

lag @

Pynt: Agurk of chermytomater,

Tilbehar: Groft brod,

Stegetid: Ca 50 min, ved 200°.

Yiettedressing: Ror vletle samumen med ketchup, chillsauce og suk-

ker. Smag til med salt og peber. Vend harsen 1. St dressingen
(idmkket i koleskabel | mindst 14 time.

Kyllingelic: Skyl og tor kyflingelirene godi. Fisk zgget sammien
med en gafiel Bland sesamiro med de evrige ingredienser. Yend
et threne § @ o derneest § osteblandingen, Lag Wrene i ot smiart,
evmifast fad (ca. 153 25 cm) og steg dem midt § ovoen, Ul de er gen-
nemstege.

Pistasadat: Bring vand og st | kog | en stor gryde. Kom pastaen i
under omraring ag kog den i ca 10 min. Haeld pastaen i en sigte, shyl
med koldt vand ag Iad den dryppe godt af. Yend den line pasta i
yletiedressitgen, Annet | en skl og server siraks.

Fasaner m. sellerigratin

2 fasemer (& 60 ) Hlerigratin:
%ﬁiuﬂ stylcker
{ ol viind




L ﬂ": 1% df creme fraiche 5%
i'_lsuﬁ = I.L»s;d-: scemel Rﬁgﬁt ma]:{r El M, Sennepssauce
SEUCE: s fsall ] Sennepssance: Zdlvand
stegesky i E:-mn_‘g_e_.i_{l _ n_u: clor I ik sennepspufver 7% 15k groft salk
Tillchar: Hasselbackkartoler (se Karolines Kolken side 13). T T YT
Bagetid: Ca. 25 min. ved 257, Vi tsk engelsk sauce Eler groftrevel spinat
Skyl, rems og tor fesanerne godt. Del dem | kvarte, Lad smaorred L4 sk groft salt (L0 )
yldne 1 en stegegryde. Brun forst brystsivkkerne og tag dem op. Tskevamet peber -

Erun lirstykherne of (oot eble, gulerod, eneher, sl og peber.
lorm. Laeg bryststvkkerne overst med kndsiden nedad, Haeld vand
ved, Kog fasanerne ved wvag varme og under lg i ca, 45 min,, til de
er mare og gennemkogle. Tag fasanerne op og lad dem hvile fikdek-
ket | e 15 min,
mmm&wﬂﬂmmdﬂﬂnmm
under Be i ca, 10 min. Held dem Gl i en sigie. Kom
selleriztykkerne i en skil og mos dem groft med en gaifel.
Ror fode og derefler gwene | ¢t ad gangen, Tilsat
imﬂh!.dm:mhcr hmmm

S w dﬂhﬂmam Bqﬂhlpﬁun:nﬂi

Mﬁrhﬁdﬂ"

1 kg nye kartofler T1 cm sliver @

Varmetic: Ca. 7 min, ved 300,

Sennepssance: Ror sennepspulver, honning, eddike, enpelsk sauce,
sall o pebrr sammen. Ror syret Aode L Smag saucen i og st den
ildakket 1 koleskabet | mindst Vs time.

Eom kartoffelskiverne i kogende vand tilsat sall og kog demved svag
varme ogunder gl ca S min, Hahd dem til afkalingietdershg. Rens
for skind og ben, Skaer fileterne | sk skiver dc 5 em.

3vi dl symet fode 9%




Stegt kyllingelever m. tomatsalat

2«1

Lad dressingen sid tikl=kloet § koleskabel § mindat U3 time,
Stegt kyllingelever: Skyl kyllingeleverne og Gern evt. hinder, Tor

g meBemstore kartofler Vs talk torret rosmarin deem godt, f med koklkenmlle, Delde storste stykher 1 o, Dres med
r.-'~ L-L-: geraft sk % sk groft sall rosmarin, sall ap peber. Lad smorret gyldne i en pande of tilset
iriukkvarrnet peber friskkviernet peber hidiog og kyllingelever. Steg leverne ved fevn varme i ca. 6 min,
Dressing Gl tomad=akal: 5 g smor Tomntsatat: Anret tomathddens taglagt | et fladt fad og drvs med log,
??lqj:nmr ~ T hakkede hvidiog peber o persilickviste.

spek frskhakket perslle Tomatsalat: " .
g e Orreder i folie
'I'"skhrmcl peher 1 salating (50 g1
M‘ﬁm‘ el peber Krvdikersmar: Vs tk grofl salt
optacde Uz df smi peﬁkﬁmu 75 g Blodt smar
F;EL- 9] = 7 tal revet cilronska _
Bagetid: Ca. 40 min, ved Z25%, ﬁnﬁ isk Ifl' hakkiet basilikum
Syl o skrub kartaflene godt. Del dem pd bangs. Sl kartofleme BTE ;
med den overskime side o5 et ovnfastind (e 20%30cm). Drys med "

galt og peber. Bag kartoflerne midt | ovnen.

: Bland tykmaeelk o persifle.
Smag Gl med sall og peber,




Tlbehor: Hartofles,

Hogedid: Ca, 30 min. ved 225%,

Mikrobolgeovn: Fordelermederne i 2 @de (ca, 12 x 2 cm), Dok dem
imied plastfilm - 1 el ad gengen | mikrobelpeovnen: Ca. 3 min. ved fuld
pilekt,

Ervddersmar: Ror smer, citronskal og basilikum samimen § en skill
Erreder: Skeer hoved, hale og finner af arredeme og skyl fiskens
godt. Ko 1 tsk kryddersmar i bver srred. Laeg hver sk midt pd et
slykie alufolie (ca. 30 x 40 cm) og drvs med salt. Pak alufalien tet om
[kskene, s ingen vade renger ud, Lag eredemne | et ovnfast fad og
ko dem midii ovnen. Kemresten af lnrddersmaret fen sk, ogstil
den tildekiet | koleskabet | mindst V& time.

Citrondressing: Pisk cifronsaft, salt og peber sammien, Pigk olien i
lilt péter Bt Plak vandet |

Spinabzalak; Fordel spinaten | & fad og dryve med redlog. Held dres-
sing over aakaten lige inden serveringen,

Kold hone m. creme fraiche-sauce

Llaﬁﬁ%ei_@j Creme fralche-sance:

q 3 df creme friche 168

o i

1 it  nakiede @y
2 apsk hﬁcddu;m'ﬂ

1 lnurbaxblad V4 tsk torret estragon

2 tsk groft salt 1 =k groff salf

10 sorte pehbriom

g 1 hovedsatat (150 g)

Pynt: Forkrslog | tnde skdver,

Tilbehor: Mye kartofier eller landbrad (side 45),

Rens og slorl henen godt Lieg denien suppegryde op haeld vand ved,
til den er dedcket. Bring suppen |loog og shoum den, Tikset de ovrige
O ingredienser, og Ind hanen koge ved svag varme og under Bl ca. 3
per, Tag hanen op of lad den kole al. Fiemn shindet og pil kodetaf
“Hanen | store piene styldoer, Sl kedet tildsihet i knleskabel,
& R creme fraiche og Kvarg sammen med &g,
0 estragon, Smag ] need salt, S0l ssucen ldekket | kole
skabet § mindsd 12 time. Laeg salotbladene | kanten af et fladt fad og
b bondet | midten. Hoeld Uit sauce over kodet, og server resten [ en
sighll ved siden all

¢

*' 4
b
i
b
-

&f
vl
4.
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Stegt hornfisk Berberi-andebryst
Drussing: T bl i%érﬁd: émiz m. appelsinsauce
ljgk ,ﬂ?ﬁﬁﬁf 33 ) kalles of Vs appolsin, Tiynde T pillet appelsin T smi stylker

100
1k grol sal T spek sed, nild seanep el Qg __
et peber 2 spsk T
] pr frossen, opled 1dlap sall

Iy ink Eﬂ:l
W L1 berFandehryst (1000 g) __ Zdl piskefinde
el idekkvermet peber 1 sk smmeme]
Tilhehar: Kartedler. B g smer Vi tei groft ealt

’-hukgyﬁuh " Trisdovermel peber
Salak:

mWHﬂ?dhﬂmdﬂ , =all o peber, St
isinbidene, Ly hvidichli et fladt fad og 1 Antsirimlet icebergealal 1758 @

de. Haeld dressingen over salaten og




Kom appelsimstrimlerne i kogende vand og kog dem i ca. 3 min; Hald
dem i en sigte og lad dem dryppe godt all
Rids skindet pd de 2 styldeer andebryst og drys dem med peber. Varm
smarret | en pande, ] det er gyldent, og steg bryststykkerne med
skindsiden nedad o ved svag varme i ca. 12 min. Vend dem og sleg
hd:lrl'rcnin::l.lﬁmln il bryststykiemne er gennemstegt. Tag kadet
panden og drys med salt. Lad det hvile I:TIdEl'.hzt ica 10 min
Sl]nt Anvel oebergaalal ag laggvis i en salatsldl],

lﬁmzﬂﬂdzm mmtmgn&nﬂﬂ:ﬂw
sinsalt of piskeflade. Bring blandingen i kog og tilset ssuceme!

ﬂ?ﬁﬁmmﬂmmmtnlﬂnwﬁlm

salt og peber.

Ved serveringen: Sloer bryststykkerne, fra den spidee ende, § tynde

skrit sknver o anret dem ph ef serveringsfad. Pyot med de kogte

nppeisinsirimler,

%te rodspaettefileter

Sr.ngtn rﬂdﬂpa.fucﬁ.'ﬁtﬁ-r‘- ~ lafier mmlk My

7 spak hvedemel mﬂﬂm'"‘?ﬂ;
1 tsk groft salt stave

iriskloviernet peber — Tihspak saucemel
ey
0 g senar

Tikert ssuceme] mder

dingen | kog.
: mrﬁhnmiuimhhtﬂuﬂdtﬂm



I KOD MED MERE

Kreolske koteletter

Tsvinclotelelier (3 150g) _ 1rod peberfrugt{nge
2 spak boved e sirimier (150 gl

Ve 1=K groft salt _ L gram peberirugt i lange
Irishiovamnet peber ___ strimler (150g)

btk cayennepeber | ede tomater (400 g)
Yotk edelsitss paprika 1 tak engelck sauce

23 i smar 1 t=k groft =alt

o friskioveernet peber
Lirpnsigssauce: 100 g Kvarg 4.5%

1 iftag i bdde (100 g) 1 spek hvedemel

1 fed knust hidlog ol

Tilhehur: Lose ris.

Vend kateletterne i en blanding af hvedemel, salt, peber, cavennepe
ber og paprika. Lad smorret gyldne | en pande og brun koleletterne
ci. 2 min. pdl bver side. Tag dem op og hold dem varme,
Gremsagsssnice: Kom bag, hvidleg, rad og gron peberfrugt i panden,
o svits det | cii. 4 min, Tlset tomater med viede, engelsk sauce, salt,

¢ oy bring savcen | kog, Lieg koleletl=me | saucen og lad retten

videre under g i ca. 5 min. Tag koteletterne op of lobd dem
varme. Ror Kvarg og mel sammen og kom jewningen § sapcen. Lad
den koge ca. 3 min. under ommaring. Smag til. Anret koteletierne | et
dybt [ad sammen med gromsagesawcen.



Helstegt oksefilet (6 pers)

&5 | Smir 1 dl friskkEppet karse
1 g cksediles 3 I creme fralche 365
184 o] v friskloviernet peber
1 tsk groft salt vl saucemel
Trsklevaerioet peber Lynategt broccal:
2 tsk torret £F-’u: 600 g broccol]
S:-aumr - 25 ST

egeaky im fideten, 3 di knitest b b
_ﬂJ arnl'lji:rﬂlliv:h':sl: Vi sk EI_.:;‘l_E
Tilbehar: Kariofier.

Lad smerret gyldne | en stegegrvde. Brun oksefileten 2 min. pd hver
side (4 min. i al). Held vand e eryd derieeved, Seg filelen ved sag
varme of under g ca. 15 min. pd bver gde (30 min. jalt). Sknaevt
op forvarmen et ajeblilk, ndr okseffloten vendea. Mal med el stegetes-
momeler kedets centrumsiemperatur de sidste 10 min, alstegetiden,
Den skal veere ca. 557, Fideten ernu rosasiegt. Tag den opog lad den
Iwvile tildaekloet | ca. 15 min.

Sance: MY stegesioven og st evi vand, Blend den med persille
karse et kort meblik. Hald den i s
en gryde of tilset creme o

fraiche.

L‘.:%L i: Skaer broccolien | smil buketter og stoklken § smd
skiver. Lad smarret gykine i en dyb pande. Svita broccoli og hvidlag
Peri | e, 4 min Smag Gl med salt Broccolien skal veere sprad.

Tips: 1 stedet for oksefilet kan anvendes oksemerbrad: Steg den ca.
L1 min. pd heer side (22 min. §alt). Jewmn evi savcen med sanosmel.

Eggekﬂge m. pelser

| isk maizena & g smiay
1 dl piskeflade _Eahﬂ]-:d:km'mﬂu'llm
FET Tﬂuﬂhﬁhﬂem

Tdl vand

3 spsk friskhakkel persille i)

I t=k groft salt %ﬂhﬂfmﬂhﬂlﬂkm
peber

Pynt: Friskklippet purleg.

'lﬂhnhmﬂrﬂﬂnmﬁrld.

o ien 0 10, O

steg blandingen i ca. Hom palserne i, og steg dem med ica. 3

m:u.H:!d :mhhnﬂmnwhtuﬂumugﬂwlh-
gyndelsen forsigtigt | mggemassen. Steg wggekagen
ca. 25 min ved meget svag varme. Server den i



a0

Lammepaté m. Fetinasalat (6 pers)

Lammepate: iriskkvaernet peber
2 skiver afskorpet franskbred  Fetinasakt:
50 g 200 g Felina
etk 10 lomater | tynde siiver (G00g)
&00 g magent, hakket emmeked 30 smjlmlﬁﬁﬂ

| finthakket dttsuerlog (S0g) Eriskkvasrnel peber
fla]-l. frisk, Rafhet IJ-H!.I'.I.'-EI.I!'I'!I 142 spak olie

hvidlag 1% bﬂ-:h-ud.wn_spd@bf
E‘nl't galt Bk dl-nrha@g
T[H::Imr' Groft brod, fntsirimbet icebergzalal og lobo rossa saksl.
Bagetid: Ca. 40 min. ved 200°.

Mikrobalgeovn: Form farsen fil ef aflangt brod § el smaurt fad {ea. 10
x 25 cm). Dkt det med plastfiim: Ca. 15 min. ved halv effckt
Lammepaté: Kom franskbrad o madk i en skil og lad detstdica 5
mifn. Thlsaet Inmmedwd og de evrige ingredienser. Ror farsen godt
sammen. Fordel den | en smurt franskbrodaform (ca. 1V liter), Bag
mﬁimﬁﬂhﬂdﬂhuﬂﬂhﬂﬂlrﬂhdw
%ﬂmhﬂ:w braek hver skive § brud.
tomatskiver, Fetina og aliven pd et fud. Drys med peber. Pisk
-alie og hwidvinseddike sammen o fordel det over Felinaslaten.

Ih‘k'l:ﬁ]m&nh
frsklovesrnel pebor

wﬁﬁ'“ﬁﬁ‘“@ 1

hqnmiihde 15 1 fad ac
L



varmse o under 18z 1 c2 15 min, Tag Eget of gryden of kog saucen
videre i ca, 10 min. Sog til,

Lavg lapvis — kadsavee, lasagneplsder, kodssoce, Mornay Sauce,
Insagneplader, kodsasce og Mormiy Sauce i el smurt, ovniast B (ea.
20 x 30 cm), Drys lasagnen med rasp o bag den midt | ovmen,
Tip: Fockogte lasagneplader kan kobes

Leverspyd m. squashsalat

A0 o lalvelever 3 spsk frskhnkket puriog
ll':'-u‘ruhtlr:hg 50 g Squashsalal

2 squash | bendstiktynde
ﬁnkhwmﬂnwdilkﬂ sirimber (500 g)

1 spek praft salt

frislthvernet peber E'-"I d] ghurt natirel

% spsk alvenolie lppet karse
3 spak friskhakket persille ﬁ'hkkmmanebgr

3l

Grillspyd I gron peberfrugt skret |
16 cherrytomater (225 §) 3 stylker (155 2)

3 grilspyd
Tilbehr: (sroft bood.

Grilk Ca. 4 min. pd hver side (% min. i alf).

Fiern hinderne fra leveren, Skyl og tér den godt Skeer den § 16
stykicer. Laeg lever o chalotielog | en skill

Marinade: Pisk hvidvinseddile sammen med salt og peber, Fisk
oBen 1 1kt efter e Tilsed persille op purleg, Held marinaden over
lever og log. Sl skiilen tildekket i koleskabet i ca. 1 time. Vend
leveren efber ca. Ve tme.
Semashsalnt: Kom squash og sabt i en skl o lad det st dldeideet §
kaleskabedica. 1 thme. Skyl squashen i flere hald wand og trvk vesden
af | B kakkenrulle, Ror voghurt med karse og smag til med peber.
Larg squashen | en skill og lav en fordybaing | midten. Heeld
yoghurten heri /
Grillspvd: Fordel lever, log, du:m'tﬂm.l'ln'l:n.gpr.hfrfmlt

pd 8 grillspyd. Pensl med resten af marinaden
Grill spydene overst i ovnen, _
Tip: Grill spydene ph hovegrill, ca. 3 min,

i rver side (6 min. i ak), //'
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under g ica Ve time. 5i boulfonen. Hedd ca, 4 d tilbage i gryden.
Sk]ﬂkenugn-{}n . ST‘FEI]][E {3 pers ] Tilset sherry og =alt og bring den i kog. Kom skinkemigmonen §, og

log den ved svag varme og under kg | ca, 15 min. Vend kedet efter

_% !Egammr den hah':Ll:i.Tﬂi kﬂﬂzlup:l-:nghl:'l dé:th\ri.lc tlcdarichat | ca. 15 min,
i 1) g estershalte § Bnge Synmpe: amgrret smelte | en dyb pande og svits svampe og
dﬂmmm]f]_ parme (15 m-l:]ﬂ- : porreringe her ica 2 min. Smag til med salt og peber, Fordel svampe-
thdmmuﬁd 0 e 2 — blandingen i et ovmfast fad (ca. 15 x 25 em) og leg herpl osten.
1 Eter vand Tﬁﬁ%tz_ Grutiner redfen averst | ovnen.

10 sarte peberkom 7 - Ve serveringen: Skeee kidet { tynde

g&@} skiver o pyul med broadiarse.
e Hilbwamepbe——— 1 Brug e f boulonen'd
& SEECE eller ST

50 Chieddar ost [ tynde siver_

Tilbehor: Landorod (side 45) o dampede forirslog.
Gmmmﬂtﬂmm.mdiﬁ'



Oksekﬂdssuppe

_.1 F ST COITIETRCT

I =p-= delsiiss paprika
1 tzk grof HE I salt —
- e

10 g hovarg 4,0%
1 o, hﬂn:eu!r:-n.-t'uﬂu 1 epsk bvedemel

1 n. banaer | inmalemics

l1‘ri o ]

Tiibehwr: Groft brod.

Zemeelt srnorret f en gryde og svits beg og bvidlog herd, Tilszet okselnd
J o svits del, il det gmuldrer op har shaftel frve. Tilsat bouillon,
lamatpurd, banner, kommen, paprika, salt og peber. Lad suppen
Toogpe: veud £vag varme of under g 1 ca 2 min. Tilset pasta og kog |
icn. 4 min. Rar Kvarg op mel sammen og ror jpsmingen § suppen,
suppeen koge ved svag varme o under omeoring | ca. 2 min., 180 den
er lef pevnel. Smag L

[am i hvidkal
e T2 em)

™y e ke  Fy
- 4 o B messhhod §lem 165 sk malrena 2

L-Ti,l:ii_ﬁt' BT .
H_‘mt o
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: Vintergronsager: Smelt emorret | en grvde, Svits gronsagerne hed
FHTS I1l. ﬂ"tﬂrgrﬂﬂﬂﬂger o tilsart vand, sall og peber. Kog gransagerne ved svag varme og
547 i magert, halked oksekod 1',',]1@;,,@;,-. under lig i ca. 3 min. Smag til. Grensagermne skal vieee sprode.
530 2 kket skimbckm 55 g smar Ved serveringen: Fordel gronsagerne omkring farsen og server
f’-‘?‘ﬁk Treedemel 300 ¢ rosenkhl | kvarte resten | en skil ved siden af By
T e -ﬁg-mw 'E[r_ Tithered farsen udei squish o oat, of ey den til Fikadeller.

tnthakket sltnserlog (og)  tymide stive

I - i —y e ——————
']a‘x .ﬂﬂnﬁ%wmlj (100 g :'Z&[: Eﬂﬂtnﬂdur i pynde skiver S‘{_egte I"Evelsben

Iniskkveemet peber Tiskgrofteall & revelsben (3 125 g) 2 spek lintrevel ziiaueriog
Tl maclk i, friskkvemet peber 1 Tiier vand 1 spek sod chillsauce
50 g mild, revet Danbe 204 @ 2 bagt o uden gromsager 2 brbwerblade I tsk groft salt
1 zittaeriog | bide (100 g) tala:
s Gy i0 hele peberkomn ¥ Tter grafirevet lcebergaalal
Bagetid: Ca. 30 miin. ved 200°, T R @ii
14

Ror knd o mel sammen , Tilset wg. bog, squssh, st og peber, Ror il pensling er groftrevet radicchioszlat
maclken i Bdt efter lidt. Lad farsen hvile ildakket § kaleskabet i i tomater 'mnﬁ%
miinedst Vatime. Form farsen 4 store “frikadelles™ og Loy demid smi 500 g kogte T



Tilbehor: Rod dressing (Harolines Kokken/ 4, side §) ag grofl bred
Stegetid: Ca. 20 min. ved 225°.

Kom revelsben og vand | en gryde og bring det i kog. Skum sippen.
Tilsal de ovrige ingredienser, Kog revelshenene ved svag varme ag
onder g i ca 1% time,

Marinade til pensling: Ror tamaterne sammen med log, chilisauce og
galt. Tag revelsbenene op af suppen og bad dem dryppe podtaf, Pens]
revelabenene med marinode og beg dem pboen bagerisd med en
bradepande under. Steg revelsbenene midt § ovnen, Vend dem efier
ca. 10:min. Penal igen med marinaden of sleg dem Erdige, ca, 10
mmin, (20min, ialt), Server resten of marinpden Gl de stegte revelsben,
Salgt Anret de to shigs: salat ofr kartofler |oen salatskdl. Server rod
dlresaing i,

Tig: Grill revelsbenens | ovi ca. b

min. pli hver side (10 min. §

-

Skinkestrimler m. gransagsris

25 g smor 100 g Lream Cheese
1 ﬂnﬂnkin:l staveriog (I3 g) Lﬂu Is:
% g slankestrimcr nﬂgshmulfun
w.ml E|[ lise ns (300 g)
l 1 hel knnel l_diuplm:dt rter (200 g)
'.’:r.:rn'l:'lhrjmgrii:f 1 squash i 1 cm ke (200 g)
| tak groft salt
inskkviernet peber =

Lad smarret smelte | en tykbundet gryde. Tilsmt lag of ked og svils
det et kort mjeblik. Tilset vand, kanel, ingefier, sall og peber. Kog
rellen ved svag varme of under Bg | ca, 10 min., 1§ kodet er mart,
Tilszt Cream Cheese og kog retten under fea 2 min., Bl
den er fesm Tag de kele krvddedier op, o samag .

Gromsagsris: Bring bouillonen | kog i en tykbundet gryde og kst
risene under omroring. Kog dem ved svg swrme og uneder taetshul-
fende ligi ca. 12 min. Tag gryden af varmen og lad risene rakike ca
12 min. under lig. Vend wrter og squash | og lad det st under kg1

e i

,ilf'




i H]erter  tacosauce

: r:-, -n“ 2 svinehjerter {3 250 g} Ladl ...runl-nuhlh-uul 0
_~4.:l-.i. ! ,“. e —— 0 g Kvarg L7
WA 25 g smar g Kvarg 4.5%

o - L} 14h tak edelsiiss paprika Gurkemejeris:
T8 spsk mik] tneosauce & dl grensagshouillen
4 dl gransagsboudion V2 tsk gurkemege
4 ucllag | tynde bide (X0 g) 12 1sk groft sall
t1-1]-|: grodt salt — Udllose s 00 )
16 spak frvedemel sk 2

Tithehar: Sod mangochutney og haricots veria,

Skl o rens hierterne podi. Skeer dem § tynde strimler. Sovelt
smorret | en dyb pande, o svits hjertestrimlerne ad to gange. Kom
dem tlbage | gryden o tilsel paprika, lcosadcs og bouillon. Bring
petten i kog og lad den koge ved syvag varme og under ligica. 40 mm
Tilszt lag o salt, og kog ea. 5 min, Ror hvedemel og bouillon
gammen og ror Kvargen i Ha:id blandingen | retten under omroring
ag kog retten ved svag varme i ci. 2 min. Smng 1l

Gurkemeieris Bring bouillonen i kog | en tykbundet pryde. Tilsmt
gurkemeje, salt og ris under omrering, of kog dem ved svag vanme
g undler tetsluttende g i co 12 min. Tag gryden af varmen of lad
risepe trekke ca. 12 min. under g Ror rsene igennem med en

'-Ipumﬂ;!lluﬂnhhmﬂnﬂﬂ.

| —— _'_'H-, -



Kalveskank m. rodfrugtkager

4 skiver kabveskank (R 400g) Vi biter pisheflode

25 g smar 2 bk sauoeme]
2 miftaverlog 1 bade (150 g) Fodimugtiager:
3 dl emd persillekvisie 2ag
b fed hvidiog | halve 2 apsk hvedemed
I isk groft salt 150 g Gntrevet Imoldselleri
10 hele peberkomn 150 g fintrevne kertodler
2 dl rodvin 150 g fintrevne mulerodder
2 ¢l pranaagsboailinn 1 dl friskhiakket persille
50 g Mixzrells
Sauce: I isk groft salt
stegesky fra kalveslanken, 4 dl  friskkvemet peber
12 hele chalottelog (175 g) 50 g smior Ul stegning
Tilbeher: Flutes.
Skeaer 34 =nit § komen af hover kabre-
skanl. Lad smorret gvldne i en
stegegryde, o brun kodet ad
2 gange. Lag bog, persille,
bvidbog, snlt op peber

ned mellem

T

hooet | stegegryden. Heeld radvin o groasagshouillen ved, Lad
kodet koge ved svag varme of under By i 1342V time, i kodeter
murt. Vend det el par genge under kogningen, Tag kodetopalgryden
og hold det varml

sguce: 5i stegeskyen over § en grle og kog den tod uden g 6l co
3l e 3 min). Tisxt chalottelog op piskeflode. Kog sancen ved
svag varme o under big i ea, 7 min Tilsed savcemel under omeoring
o kogr smicen godt penmem i ca. 1 min, Smag GL

Rotfrugtkager: Fisk wg of mel sammen | en roreskil o tlsast de
ovrige ingredienser, Bor blandingen godf sanmen, Lad smorret
gyldne i en pande, og steg 8 amd ca. 2 em tykke rodirugtkager (ca 6
o | diameter). Sieg dem, ved jaovn varme, ca 3 min ph hver side.
Ved serveringen: Held ssucen over kalveskanken.

Tip: | stedet for kalveskank kan anvendes oksealonk.




I FEST MED MANER Hurtig middag 6 pers)

Menis: Marinerede muslinger m. artiskokbunde (side 7). Kalvemar-

fsrad m, svampesauce of gratineret kartofelmos, Chokoladeis (side

48},

Vin til middagen: TH forret: Hiidvin, tor - fx Chablis eller Sancerre

- (Frankrg). Til hovedret; Vin fra Alsace, Pinot Noir - (Frankrig).

Til dessert: Sherry, sad Cream Sherry - eller madeira, sad Malmsey,

Forberedebse:

Dagen for: Tibered chokoladels, Skrael kartodler og 12g dem § vand.
’- Selve dagen: Forbered 1% portion marinerede mustinger m. antis-
kokbunde. Forbered gratineret Iartoffelmos. Bens o skyl svampe.
Srirst o halver mandber, Anret marinereds musinger m. artsiok-
bunde. Tilbered smorristede Mitesskiver, Gratiner kartoffelmes
Tilbered kalvemprbmd m, svnmpeaavce. Damp sukkererter. Tag
chokoladeisen ud affryseren of lad den sti | knleskabet ca. 1 time for
serveringen. Figk llade o anret chokoladeks.

. mﬁ‘:"fz-'*-' £
oy, W

- E
[



Kalvemerbrad

m. svampesauce (6 pers.)

Gratineret karioffelmos: Vi tsk groft salt

12 kg slorellede kartodler | frisklorernet peber

mendre stykher T

1 liber vand 150 g ostershatte | strimier
150 g markchampigmomer i

(5 ? ST ~ kvarte —

1 ?‘&‘q{

3 maillun‘lmr: — H_@;um:m
ﬁﬂﬁﬂtlpﬂmlﬁ Alter pskeflode

B
1 spsk grolt salt 7 epsh swcemel
:[ru.’:il.'nmxl:pub-:r E%m?hidgm_\'m'
chyider 1 ik groft salt
g} [ frisklviemmnel peber
Wrmﬂulm
= g smar evt

& skiver kadvemarbrad (3 150 g)

Tilbeher; Sukkermerter.

Gratinering: Ca. 25 min, wed 2007,
Gratineret kartoffelmos: Kom lcartoflelstylderne | kogende vand
pden salt. Kog dem ved svag varme og under lg | ca 200 min.. 1 de
er more. Hield vandet fra kartoflerne og damp dem torre. Mas
kartoflerne og ror smor og maelk i Pk eggeblommerne | enoad
gungen. Pisk mosen godt ipennem. Tilset persille og smag tl med
galf og peber. Pisk ®grelwiderne stive og vend dem forsigligt L
Fordel mosen i 1o smure, ovndnste fade (co. 13 x: 24 cm) o drvs med
o5t Gratiner dem midt | ovoen,
Lad smarret gyldne | en pande. Steg marbradbofierne ved kraftig
varmeca, J min, ph lver side. Tag morbradbalerneal panden agidns
med salt o peber. Hold dem wrme.

Svils svampéne § i panden ca 1 min. oF
heeld dem | en grydie. Kog panden af med bouillon og haeld den over
i gryden. Tiset fode og bring Mandingen i kog. THsxt saucemel
under omroring og kog sawcen ved svag varme | cx. 1 min. Smag il
med porivin, salt og peber. .

Vend mandlerne L Tilset evt. loalor.




Buffet (24 pers.)

Menu: Terrine m. spinst og broccoll. Heistegt oksefilet med pelwr
sauce (oksefilet- stegming side 29, Kalkunsalatm, Danab]
{mide 200, Chikilzrte (side 10). Salathar. Osteanretning. MandeTbund
. abrikoscreme (side 46), [andbrad-futes (side 45). Smar.
Vin til buffet'en: Hvidvin [ra Alssce, tar - ix Finot Blanc - (Frankrig).
Hodvin, fx Cabernet Sauvignon og Merlot - (Bulgarien). Serveres let
ket Lilkar, ahrikee - serveres skold,
Farheredebse:

: Bag 3 portioner chifiterte og frys dem. Bag 4 portioner

d og frys dem. Bag 3 portioner landbred-futes og frys

mﬂwmmmmmmwm
| knbeslmbet. Steg 4 portioner kalkunschnitdes
mimmimwmmmmwm

ﬂ'ﬂﬂi Iﬁnﬂﬂin -tpu-rlhn beikoser
r era ca
ludressing. Ta landbrod futes

Hhﬂmﬂmmﬁmuﬂﬂm
ﬂ:lm' St kun en lun chifiterte pd buffet'en od

ur man friske o lune reter p bordet hele iden.

Terrine m. spinat og broceoli (2 stk)

00  frossen, optoct hel spinat 1 tak revet mizskalnid
fmghrmL 2 tsk groft salt

iskkveemnet peber
' Hnnmr e
jE.J‘;.E.““kaEﬂ"-' sittverg

Bagetid: Co. 1 time og 30 mii. ved 175",

Milorobelgeovn: Fordel spinal og avrige ingredienser i 3 fade (3ca.
104 Biter), Dl Endene loat med plastiilm, 1 Bd ad gangen § milrobal-
pemmen: Co 15 min. ved fuld elielt.

Hexld spinaten i en sigte - ad 3 gange - o pres den fr for vand, Skaer

smif hroceolibudoetter fra stilken, Sker stilken i tynde skiver, Pisk o

off Mornay Ssuce sammen. Tilsel log og krydderier, Fordel haly-

delen af spinaten i banden af 1o smurte, ovniaste forme (i ca 2 ter).

Lag herpd broccoli | et jowmt lag. Held wggeblandingen

aver gronssgerye og shat med resten af spinaten, Bank

formiene let mod bordpladen og bag dem midt 1 ovaen. Siil

terrinerne lildekkes i
koleskabet 12-24
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Pebersauce til oksefilet (24 pers,) Osteanretning @4 pers)

1 ghas rensede ansposer (220g) 100gcomichonsfsmd = B00g rygeost S0 g fladeost med spiritus
3ta spak granne pebeckom  mlgurker) 175g radiser | kvarie -
i E 4 dl sad persillekvste ariags-sird 11 kg blomener
1V dl knpers, wilen vaxde T e T T daelber
(100 g L bter creme frasche 37% 0 g 1_'@5_ Danba | skiver 195 g ananaskirstbaer
Heeld ans R it . 600 g hvidskimmielost 1 kg frieke jordboer

k] ansjoser of peberkorn (W aldrpaing | en sigle. Kom ansposer __E-___!E.Ffﬁﬁihﬂmﬂﬂﬁ

ot e ovrige ingredienser (undtagen creme frasche) §en bleaiber,
Elend dem i ca. 2 min. Vend ansjosblandingen i creme fraichen og Anret rygeosten pi ef fad sammen med radiser og purleg. Aarel de
amig tL Sl saucen ldekket | kole ; mvrige oste pd fade, .
sksbet i mindst 1 time, Ror - Fragt: Skyl fragterne og anret dem pil ef stort frugtiad,

den op inden serveringen y . Usk Usdene kan anreties | forvejen af sti = ——i
Tip: Stop blenderen nogle %<4 - ok . tildakket i knleskabet. Tag dem ud 3 ; :
gange og ror godi randt i 0 0 PRl Al koleskabet ca 1 thne for

Blanifingen




F eshniddag (12 pers)

Meme En let mnretning m. champagnelikor, Liksepate (gide B).

Ealkunbryst m. mangosalat {side 15). Ost m. portvinsperer, Kalle
med neugntioppe {side 47), smi napoleonshatie og franske valler,
¥in (il middagen: Til lxksepaté: Hvidvin, tar- i Muoscadet eler San-
cerre - (Frankrig), Til hovedret: Rsdvin fra Penedes - (Spanien). Til
dessert: Portvin, Tawny Port - (Portugal).
Forberedelse:
Tilbered 1 portion nowgatioppe of fry= dem. Bag 1 portion
vafler og frvs dem.
m_u Bagl mmwmmm
onshatte. Tilbered 1 portion E'dem
Sebve dagen: To [Fanske vafler op, To nog-
opikoleskab, Bag butterdefssneg- 1
- le. Tilbered Dannbhrblanding til astetoppe.
Anred Jaslefoppe ogprissinl
Anret ot m. portvinspeerer. Kog 2 portioner © |
knlkunhryst og tilbered saucen, S
Anret 2 portioner mangosalal, Anret lakse- Ea ;-l"""
paté. Anret Emedressing. Anret flutes. Kog 2 S

LS

 portioner ris. Tibered champagneliker lige
- i g i ik aimsi i = 1|n| "'.j.'
ASEY = e

T SmoeiL
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Enlet anremir}g
m. champagneliker (12 pers.)

Butterdefssnegle: 7 tak Tmtbak kede, sallede
1 portien (side 4) peamits (ordnodder)

: Cham [i%mr
isteln sih.): ca 1V d nmﬁ[\nr
50 mm'EE i mindre stykker 2 Masker e champagne
ﬁ;ﬁum Cheese
Tepkmalk 1 pakke iladicn <k
15 skiver sandwichbrad bendstrnger (125 g)
Bultende) : Tilsered butierdejssneglene efier opskriften

[Ill._u.-m%:i Danably, Aodeost o medk sammen, til blandingen
er jmvn. Stik smd runde brodsldver ud med en dejodstikker fca. 3V
cm | diameter), Kom osteblandingen i en sprajicpose og presden ud,
s den danner smd loppe ph brodskiverne. Drys med peanuts,

likar: Fordel orangelikoren i 12 glas. Fyld op med cham-
pagne op server drinken il bullerdejssnegle, oslelappe ng prissinir.

Ost m. portvinspeerer (12 pers.)
- Fopche 6 fnste, modne pa

] vanl i 00 g
) - ; rl::‘l ; .__:‘r-“" %, mintlde
H e oy -



Smé napoleonshatte (ca. 40stk)

Deg | eggeblomme
150 g hvedemel (202 dD 1 tak koldt vand
15 @ Norsukdher (104 d)

10 g kaldt smar 1% g ren, i marc]

Bagetid: Ca. & min. ved 200°,

Dej: Bland mel og Norsukker sanmen i en skil Sker smarret i
mindre stykker og smuldr det | melblandingen, Tilset egpeblomme
oz vand og saml hurtigt dejen. Stil den tildmkket i kolegkabet i mindst
k2 fime. Rl dejen od pb et meldrysaet bord 6] enca. 3 mm vk dej
plade. Stik runde kager ud med en dejudstikker (ca. 55 cm i dis-
meter), Saml den overslordende dej op pentag udslikningen, tl der
er ca. 40 kager. Tl ea. 40 smeb marcipankugler og beg en pl eer
liage. Saml med 3 fingre dejen op om marcipankuglen. St napo-
Edmdmhkﬁﬂ plade med bagepapir og bag dem midt | ownen,

"Hattenes" kan i
Ty Tjorner kan dyppes
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Fraﬂske vafler (ca 16stk)

%EF koldi dl piskellace

| oldt smer 1dlps
_E‘_g'ma'i'cuzdu 50 g pistaciemasse
3 spsk sukker ¥ uden creme
Bagetid: Ca. B min, ved 200°,

Deg Skeer smarret | mindre siykker of smuldr det | melel Saml
huriigt dejen. 54 den ldekket | keleskabet | mindst V% time, Bl
degen il pl ot meldrysset bord tlenen, Viemiyk ik rinde

hg:rﬁmnd&:ldduhliﬂw Mlhﬁiﬂﬂlﬂdﬁ].ﬁlﬂﬂm
averskyilends mm BrdL h;
kagerme med mﬂmuﬂ-ﬂ p sukkerdrysset hw'ﬁ




ST, MEN Hurtigt madbred (1 sik)
KKE MINDST e e

¥ dl yoghurt naturel ca. 350 L'-'td.trnﬂ L:‘E-'J-"i_l_ﬂj
5 g g 5

1 1ak sukicer =P

Pensing: Ml

Pymd: Torret rosmarin,
Bagetid: St bradet { en kold ovn | ca. 20 min. ved indstilling pd 2257,

Smelt smarretien gryde og szt meelken, Held blandingeniensidl
g filsed yoghurt. Ror geeren ud herie Tikset de avrige Ingradienser
(hold td2 mel tilbage). SH dejen godl sammen. Tag dejen ud pi &t
mekdrysset bord ag et den god igenmemn, Tilssetevt. resten al melet.
Farm dejen til et rundt, fladt brod {ca. 28 cm | diameter) of keg det
g en pisde med bagepaple. Rids beodet nesten igennem, =i der
darmes otte irekanter, Pensl brodet med meelk og drys med rosms-
rin. Bag det midt § ovnen.



(Ostescones (ca. 35 stk)

wvedemed (334 di) 100 g Fntrevet Cheddar ost
_api nubver I¥d] melk
1 smer o |
F:tnn]uu:,r. Medl

Bagetid: Ca. 10 min. ved 225,

Teend ovnen. Bland mel og bagepubver i en sl Skeer smerret |
mindre stykher o smuldr det | melet. Tilset csden op saml hurtigt
dojen med melk. Rol dejen od pl et meldrysset bord il enca. 1 em
tyk dejplade. Stik runde kager ud med en dejudstikker (ca. 4 cm i
dinmeter). Saml den overskydende dej og geotag udstikningen, Gl
der er ialt 35 scones. Laeg dem pd en plade med bagepapir og penzl
med meedk. Bag de smi ostescones midt | omen.

Tip: Ostescones kan drysses med fintrevet Chedidar ost, mens de
endn er varme,

Landbred @ stk)

a0 g smar 2 tsk sulder

4 dl melk sigteme] (644 dl)
Ldl Ik _ﬁﬂ g hvedeme] (5% dT)
20 g peer

Ztskgroftsall ES

Pyoit: Sijrtemel,

Bapetid: Seet brodens i &n kokl ovn i ca. 10 min. ved indstilling pd
200*, Derefter ca. 15 min. ved indstilling pd 225°,
Smelt smarretien gryde og tilset meelken. Held bandingen fen kil
o tHlsed trkmselk, Bor gieren ud heri. Tikset de ovrige ingredienser
(hold Gt bwedemel tlhage), S dejen godi summen. Diek shilen
mied i et g o stil dejen 6l harvning el lunt sted | ca. 14 time. Tag
dejen ud ph et meldrysset bord o @t den godt igennem, Tiset evi.
resten al melel. Del dejeni tre portioner og form dem il aflnnge brad
fea 27 em lange), Sl brodens ] aftechavning i en plade med
bagepapiri ca. 40 min. Drys bradene med sigteme] og rids dem. Bag
hﬂgjﬁtiﬂrﬂ
Hlihh:ﬁ:l.mmhng

idm'.ludhndl'q:i:l.



MHHdE]blmd m. ableis (4-6 pers.)

Mandelbunsd:
m-:]lm: shleriymde 100 g sukker (IVid])
w:r.-: arange (600 g1 1 Esmunﬂe finthakkede
ma
I anﬁEkf_ 2 agpchvider
2 mgyeblommer %ﬁﬂmﬂﬂ'
IO — 1 S—
1 wlbe 25
2 mrlnt ll‘:llr-l:l:l-‘m%ﬂ =
1V dl piskefiode e MuﬁlEl]:uud.

Bagetid: Ca. 35 min. ved 175%,
Elbeis: Kom axbler, vand og sukkerien gryde. Kog mhleme ved svag
varme og under lig i ca. 15 min., til de er mare. Blend seblemne eller
purts dem geanem en sigte. Lad scblemosen kole af, Pisk srppgeblom:
mer, sakker o vanillekorn il en haftig “eggesnaps". Vend den kolde
1---.:..*elhnl:im-m- i:ﬂebhuﬂngmqfliﬂm Pisk Boden stiv og

s bsen 134

huqmlmmgmhﬂuiﬂ '

46

-sriber ;
Ii:ihhbﬂ]nﬂﬂllﬂu.

Mandelbund
m. abrikoscreme (4-6 pers.)

Abrloscreme: L liker paskr]]tuie
E]EEIE,lm'rndtaﬁiimerl 1V apsk florsukker

indre sty — oorn Ira 1 stang vanilie
Tl oidtyind Tvhspak appelsilioe
Va dl appelsinjuice =
1 spak sukdker 1 mandelbund
Pyut: 25 g overtreekschokolade.

Seetabrikoserne | blod i koldt vand i ca. et dogn. Heeld dem til fdryp-
ninglen sigte. Kom appedsinjuice, sulcker og abrikoser i entykbundet
gryde of bring det | kog. Kog det ved svag varme og under lig i cn.
4 min. Tag gryden af varmen op roe abrikoseme til en mos. Lad den
kole af. Pisk fleden nesten stiv. Tilset focsukker, vanillelorn of

micsen | og smag til. Fordel abrikos-
ved at trmidee pmde
e med en ske. Sl kagen tildmliet

Mmlﬂﬁ'hhdhn'm nektariner i



Cheese Cake (6-6 pers)

Haund: — Sdlymer

Sgeemer - Fbp:u'e: Hnrsukker

100 g fimtknuste makroner 2 b=k reved citronskal

75 g finthakkede hasselodde 3 blade husblas

kemer T Citronstrimlor:

Fromage: & dl wand

| ds. ananasringe iegensalt 85 g sukker [1.d))

{560 g) skallen af | citron i mde
U d annnassaft sirimier

150 g Cream Checse

Bund: Smelt smarret. Tilset maloroner of husselnsdder. Bland det
goddt sammen. Anbring en springfonm (ca. 22 cm i diameter) uden
bund pil et serveringziad, Kom malkronmassen heri o pres den godt
SAMETHENL

Fromage: Held anangeringene [ aldrypaing | en sigte. Gem ca, Vadl
ananazsal Bor Cream Cheese himd med ymeer. Tilset florsukker og
citronskal. Laeg hushlas i blod § koldt vand § ca 5 min. Skacr snanag-
ringene | smi stylder og kom dem [oateblandingen, Trak hushlasen
op of vandel mied det vaml, der leeager ed. Smell den § en slc] §

vandbadl. Afkod ssbiasen med ananassafien og kom den derefter i
paieblndingen under ommoring. St frommpen (ildekiet | kaleska-
bet, El den er letstiviel, og man kon trelkke siriber | overfladen.
Fardel fromagen over banden o sbl kagpen (fdekhet | kaleskabet i
mindst 2 timer.

!:hrnnulrimlg_r. I ||"i|l_|.[ wand g amikkori ]-i|:||.; & gt}'lle. Tilet cilron-
strimlerne og kd dem koge ved svag wrme og under g i ca. 20 min
Lasl dem dryppe af'i en zspie.

Yeul serveringen: Pyni kagen med citronstnmler.

Nougattoppe (ca. 30 stk)
ﬂ]lmrlpi{kgn.ﬂmh 50 smd papir- elier folieforme
T %

Bring fleden i kog 1 en tykbundel grode, Tilset nougal og kog
bhnﬂnm::udnuv:numm:mum,qiuimﬂaum
i. Lad nowmthlandingen kole af 561 den fldekket | koleskabet i
mindst 4 timer, il den er stiv, Pisk nougntblondingen med elpisker i

cn. 10 sck. Bl en haftig creme. Kom cremen i en sprojlepose og prea

den ud, & den danner 2o loppe | fonmene,
Stil dem tildnskket | kolesknbet.




Chokoladeis 6 pers)

4

Desserttallerken (8 pers)

100 g avertrekschokolade L4 filer piskeflode Creme: 3 skreflede Iwifrugier i skiver
i lommer 2 tsk finthakket, syliet ingefmr 112 dl ereme fradche 155 (250 g

4 spek florsukker 2 spsk cogmac dl: ilelode ;l._-:isn'llii memh

2 mpgehwider L AR blomarse I:t:'niﬂ (150

Tilbehor: Flodeskuen og syltede ingeface | skiver. ek s dpesosrugier i e QN Y
Smed clyokoladen ien skl i vandbad, Fﬁnkmmhhmmufluh'db - . o ey
len af orsukkeret ] en hifli “xgnesnaps”. Pisk i T mandelbund (se side 18] 1 partian ablets (side 46)
stive. Tileast resten af Morsakheret op pisk igen, 1l eggehviderne Pynt: Citronmelisse.

biiver seje. Pisk floden stlv, Vend smelict chokolade, ingefer o
cognac | “egressapsen”. Vend forst lndeskum op derefter @pge-
Weiderne | Heeld ismassen i en form (o 2 er) o diek den med
alufolie. Fryw izen i ca. 8 imer, Tag isen ud of fryseren og stil den i
kaleekabet ca 1 ime for servenngen. ;

E:Eﬁ%“—"“"““"““
i

e Bl

-
e - -
" . /
.“' i ) .

Creme: Pisk creme fraiche, Qode, epgeblomme og Dorsukler (il en
Tultig creme. Smag 6l Stil cremen tldaekdeti koleskabet i ca. 15 min.
'f_m. Skaer mamdedhunden i 8 trekanter og anrel dem
sammen med creme, frugler og eebless pd 8 portiorsnlleroener.
Tip: Klargor frugten for serveringen og stil den i koleskabet.



i L]

Marinerede jordbaer
m. grillet creme

Mannerede jordhoer. 23 stilloe rabarber, i grpde
25y f|'|-:|:|.1 I|ur|:|'Ll i 1;'-J.I|t' shiver (225 g)
l sk sukker Lreme:
spsk mugrhhm- ____Z=xgpchlommer
50 g florsuldeer (1 41
l_dl'g-'nid korn fra 1 atang vanille
1 zpsk mikker 19 dl piskedlmde

il Ca, 1V min

Mariperede jordbeen Kom jordberrene i en akél og drvs med sukker,
Heeld Hker over. St jordbeerrene tikdnekdet § loleskabet | mindst 1
LT,

Bring vand og sukker i ko Den gryde, Tilsmt rabarberne o kogden
verd g varme o under g § o 1 mine Hedd mbarberne 1l
plifrypoiang | en sigie.

Emm'ﬁskl:mbhm:mu. ﬂnm&kﬂfugmﬂnhmnhlmh:ﬂil
mmu Fiek flnden naesten stivog vend den '::mu-
sonpsen”. Sl cremen tidakhet i boleskabet i mindst 45

de marinerede fordber o de alaléde rabarber |4 smé m&m
porfinnsiade (e 12 emi dizmcter), Ror cremen upqh&ﬁnm .
frugtemee, Grill desserten everst § ovnen.,

Marinerede abler

m. grillet creme .
Marmerede zbler; Ix Ingrid Marie (900 &)

1 dl vand 2 spsk omngelikor

3 spak sukker 4
4 skrellede whler i tynde bde,  Tporfion creme (se ovonfor)

Grill: Cal 1Ve miln

Hﬂn.umdmwkkerlkuimmdtﬂlmmhl:muu
' dmﬂmmqmﬁrhlnlm]lmﬂd
ehlern MIHwtﬁnmdﬂmmmnlm
ar over. Sl b aleskabe

‘e chirtheretle cdler | § smi,
5 E
_"q'.:l.. Hmliﬂmﬂﬂ]




PRODI i B | i[;:R FRA [arolines Kokken har adviklet en produktsenie, der gor vejen il
lekre o spendende milider bide kardere og lettere. Det er meje-

KAROI‘MES KﬁMN riprodukier ndvikled speciell iH madlasming, hwor de indedr som en
af ingrediciseme, Alle er testet og alprovel eiter de skrappests

forskrifter - sfvel ph smag som p@ en g reklke amdre vighige
epenskaber,

Malsvningeserion er | permanent ndvikling. Lobemle uwdsikles der
nye produkicr. Til nve eksperimenterende retber sheel som Ll de
gode gamle danske,

Her er de, der elsisterer medis 92

Mejeri Dressing

Deen friske, piloate o magrre dressing med kun 7% fedt. Syroet nuclk
mied diverse milde krydderier. Salt, peber og citron er gnm[lk.rl-:lnb
rier, Oy paprik o purleg giver smag bl benholdsvis &n sl og en
jgrom version. Bemge e O] st heelde over en saksl eller forret.

Cream Cheese
Den mye, ledre madinmingsflodeast, der smeller prvcs; som dep
aﬁ:ll.ni'qklim Oy bliver hlod o smitdijz, nir den rores med

J "'h-..;__ i _'*- |'||llII 7



Salat Yoghurt

Den lackre fodevoghurd med 9% fedt. Dramet for vand og {ilsal
mielkeprosein. Lige til at bruge til den gravske aguriesalst - Teatziki,
eller il kartoflelsalater, frugisalater, dip o dressngeri en héngdeven-
ding.

Feta1tern

Den eficrhiimlen kendte of poukbere daske udgave of den greske
Fetnost, Lt salt o syrlig - sl op Bt tor, S&ledes Gl pld =il pracsko
farbillede, Til salater, fararetier og forretter,

Sauce Naturel

Den lethrydrede op magre meloessuce, der hurtigh kan forvandies
til afle de danskos "sance-kiassikere” pg masser i nve siicer ogsd. En
basisssuce krydret med sl og peber - 0g med Jun 4,55 fedt.

Fetina

Dien blode og milde allager af den kendte Fetaost, Letsyrlig og

Hﬂlmﬂghhﬂ mmﬂlmﬂm“n.mﬁp.m:u

Mornay Sauce

Den oste-og muskatkrydrede lodesauce aloprindelip fransk afstany
ning. Med idt log og &t anstrag afl hvidlog. Mikd, eldeer o lige tl al
bruge, som den er Gl lnsagne og andre pastaretier, Men ogsid fin med
friske krpdderurter i og seerdeles velegnet til gratimeringer af bade
knd o gronaager.

Kvarg

Luksuskvargen med 4 5% fedi - rig pd profeiner og fattig pd kilojoube.
Saerdeles velegmet tl dreszinger, desserterogi bagrveerk. Op s "yl
| konsistensen, al den ogsh er fin at spise direkte b brod som phleg
- pyniet med diverse gronsager,

Mixarella

Dren sierlige blanding af revet Dansk Mozzarclla og Samsa, der er
helt overtruffen § smelieevne. Let, hurtigt og jewnt biiver den (ilpes
Bydende, ndr den varmes op. Og s er den mild 1 snspen oden ol
fommgte oste-knrakteren, TH plezaer, terier, saucer, gratineringer,

_mwﬂmhmmtduhlm sl




MEJERIPRODUKTER
MYTER & REALITETER

Der tales meget om mejeriproduler o deres betydning for den
menneskelige krop, Hvad er sandt, o hvad er ikke sandt?

Mzelkeallergi

Hit seple siger, &t en stor del af befollningen har maplkeallergi,
Regliteten or, al malkeallergh, der er overfolsombed over for mal-
kens prodeiner, e rammer spasdborm, Ca. 22% af alle nyfodte fir
meelkeallergi. Den starier typisk, ndr barnet begynder at £ komelk,
o forsvinder igen, ndr bamet har veeret eo periode pd maelkefr kost.
Ved 3drs alderen er 9 ud af 10 oprindcligt meelkeallergiske barn i
for allergiske reaktioner over for muelk, og hosvoksne er malkeallergi
uhyre gxlden,

Symplomerne pd meelkealleng kan fx viere oplasining, koolEk, dinrné,
astma, "veesende” vejrirekning, neddefeber og eksem. Og ofte lar
born med malkeallergi mere end & symplom,

Symptomerne kan imidlertid ogsd vaere tegn pd andre sygdomme.
Diet er derfor vigtigt, at det er en loge, der stiller diagnosen,

Miir det med sikkerhed erkonstateret, atel bam har meelkeafleng, or
det vigtigt at £l sammensal en rigig kost. Meelk indeholder nemiig
vigtipe neeringsstaofier, som detkan veere sviertat finak af, bvis maclk
ficke indgdr | kosten, Det geebder bla lealclum og folinsyre (o
vitamin). Derfor er det risikabell at eksperimentere med mielkefr
keout til bom wden at (& vejledning om, hvad meelken skal ervtsties
el

Ew mytemger, ol marlicealergikere kan thle deehomogentserct madh,
il maelk (staldders-meelk) og gedeneedle

Realiteten er, 2t proteinerne | ikke-homogeniaeeet madk og il malk
erde samme sam |anden kommdk Og proteineme | gedemeelk Bmer
komaelksproteineme si megel, ol gedensell Wl give de samme
reaktioner som kemelk, Ingen of disse meplkefyper tifles derfor af
mlkeallergikere.

Lees for yderligere uddybning brochuren "Melkeallergi®, der kan
knbes hos Karalines Service Cenler for lor. 30 kL porto. Se adresse
gide 55,




Smébern og malk
En wayfe siger, at born Bdee kan B for meget meslk.

Realiteten er, ati de forste 56 mineder af barnets liv er modermaelk
o/ eller modermelkse retatning den epeste form for neering, barmet
fiir. Fra 54 medneders alderen vaonmes barpet gradvist til almindelig
mad. Omkring 1-irs akleren mb ot barm hogst i V2 liter maeloepro-
dukteromdagen, = detikke appetitten il anden mad. Ellers
risikerer man, &t bamet bliver meet, far del har Giet de nedvendige
neringsstoffer, som meelk ikke indeholder, i C-vitamin og jerm.

En nryte siger, at smil bisrn skal have mager kost

Realiteten er, at smil born som regel lkke kan spise store mengder
mad. Deter derfor vigtigt, at den mad, de fir, indeholder tilstrae ke
lig energi (kilodoule), Fedt i kosten ghver meget energl. Dedor shal
fedtindholdet i smf barns kost viere starre end | voksnes kost.

I modermaelk kommier ca. 5% af energien fra fiedt, Mir barmet
begyneder at £ almindelig mad, Bliver fedtindholdet i keeten sutomsa-
tisk gradvist mindre, men farst fra 3-4rs alderen mi born Ben ige si
mager kost, som anbefales il vokzne, Dov.s en kost, hvor hajst 30%
afl energien kommer fra fedt

Ex mple siger, uk barn boun mi & sodmasdlc

Realiteten er, at frem 3 9-12 mdneders elderen vil howedparten af den
melk, barnet fir, vere modermaellc)

barnet | 56 mineders akeren vennes Gl malk, Mﬁmﬂ
mazlk, fordibarn i den akler har brug for den energl, der
malkefedtet. Magre ukter 2am ki

maelk og letmelk anbefales forst Ll born elter Mranm.
barmet er tyndt. skal de magre malkeprodulter ogsd undgls | det
andet Jevedr, ]'Ell:l:.mh:lh-u-lﬂ.ttide forskellipe melketyper er det
samme. Men indholdet af fedtoplaselige vitaminer (A og D-vitnmin)
er lavere | de magre melketyper end i sodmalic

Melk generelt

En rayle siger, af maelk kun er for barn o kalve.

Realiteten er, ntmas ik indehalder betydelige mengderaf stort setalle
neringssioffer med undtagelse af jern, Cvilamin og Gbre. Desuden
er maelk og ost de viptigste kilder (il kaleium i danskernes kost
Tidligere var mel og grym beripet med kalcium; men sidan erdet ke
mere. Derfor kan del veere svaert al G sit kalciumbehov diekket, hvis
malkeprodukteme udelades of kosten.

En myte siger, 0t man kan blive forkalket af mafk pi grund af
Enleiumirdhobd et

Realitelen erimidlertid, at forkalkning ikke har noget med melkens
kenlciumindhold of gare.

Vi har waertimod brug for kalizm hele Tivet. Som born og unge af
hensyn til tendernes og knoglernes viehst og styrke, senere j Bvet of
hensyn (i vedligeholdelse al knoglernes sundhed.

Evinder hor det starate kalciumbehav (300 mg/dag), fordi de har
e
af denoe sypdom. : L3 :
Det bedste forsvar mod sypdommen er i

lemasse som muligt op til 30-drs alderen of




I SIGNATURER MAL m.m, st

& = Retten kan tilberedes af "bernekokke”, ra ca. 12 &

B = Retten kan tilberedes | mikrobolgeomn

i = Retlen er fendip ph 45 min. eller derunder

e = Retten or fryscegnel

Mikrobalpeovy: De anvendte skile, fade of plastilm skal were §
malerialer, sam er vebegnade il brag | mikrobolgemm.

Dstens fedtprocent: Topskrilterme er ostens fediprocent angivel med
b+ tem, [x Danba 20+, + = indheld af fedt i catens tarstod, (1 GidEgere
udgivae opskriftshager er det angivet med et % tegn)

Optaning: Sl de frosne retler i optoning | keleskebet. dagen for de
;kgﬁ arnvendes,

Energicitklen: | Karolines Kokken/5 er energicirklerne placeret ud
for bver apskrift i indhokdsfortegmelsen 5. 56-57. Energicirilen giver
oplysning om rettens sambede energiindhold og -fordeling, Talbet |
det hide felt angiver rettens samlede energiindholdi k). Tallene i det
g, gule, brune o bordesu: felt viser, hvar sior en del al eperglen
angivetiprocent der stammer it pratels, fedt, kulhydrat ogalkchol
| forhold (i den anbéfalade energifordeling, der er ilusirersl § KK/
A5 54, erder | 1989 sket mndringer. Anbefalingen for fedt er 2=t ped
1l max. 30% fra Hdligene max. 35%.

D nye anbefalinger:

] 10155 af energien frn profein

e, 30% af eperghen fra fodt

S5-60% af energien i kullypdrat

(% nf energien fra alkohol

) Hﬂmﬁﬂmnﬂdhnid o Hondeling er beregoel med del angivne
eller "kan serveres 1", Den beregnede mangde tilbehor
nettn pr. persot er folgendo:

250 g leartofler 75 f qriom salat
Wgriliﬂ{u.tﬂ- . ) g groft brad

100 g taeret pasta il middag efler frokost
150 7 frisk pestn 50 g Mute til middag elber frokost

150 g gromsager, koghe 25 g groft brod il lorret
130 g bhndet ealot 25 g Nute til forret

4 Zﬂzmw -'@)ﬁl- -



BESTILLING AF
OPSKRIFTSBOGER

Karolines KokkensS er husstandsomdelt § seplember 1992,
Flere elsemplaner af den ag of de Gdligese udsendie opskrillehoper
i Earolines Kokkes kan Iu'-.iﬂl"-r-ul.,ku’hﬁhlranr-[ur}:: 30~ pr. =tk
Herunder o Karolines Kokken/3 pd tvsk og pd engelsk il ke 35
pr. sk,

En sambet oversigl over opskaflerme | de idBpere adsendic

ftisboger fra Karolines Kakken kan kebes for kr, 12-. Ogen
safulemappe el phstlammer, der ho 1|hrl~l‘-T|:MH.1L,¢ e
dter dem maod fedtede fingre, kan kabes for kr. 70,
Sarmlemappen med on ove FFI;.IZEIL]"l opskriftshoperme fndes opsd
i en gaveashe, Den koster lor, 200.-,
Alle prisser er inklL ||1r.'|1'|5u-s:l'ur5tr'.-:lt15t'.
Yed forsendelse (@ ud]nlu]:-l heregnes porio,
Kimg g 0, 36 13 27 11 eller 86 13 24 65 mandag-fredag k1, 10-14,
Elber skriv 1l Kamllnu':n&ﬂu.‘t&ﬂlh'

Posthere 959
8100 Arbus C
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