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Ei ? mrorgenmead "Flekkerter”
oo brunch

Chegg?de

(EF 3

(16 3tk) 29

5 g smeT 100 gkogechokolade
1) meelk ldivand

1 dliykmalk 7 il swloraeli

% g gaer 1 tak stadt kemel

leg Enek chokalsden | mindre styk-
 tsk suker ker og kom dem i en tykbundet
ik sl gryde sanimen med vand. Kog
00 g sigteme (ca. 4 d) i jevn varme of under om-

550 g hvedemel roring til chokoladen er smeltet.
Pensling: S —— Tilszt maelk og kanel. Bring

Bageitd: Cn. 12 min. ved 225°,
Smelt smerret | en gryde og Ll
st melken, Held Mandingen i
en kil og filseet tylkmedk. Ror
gmren ud berk Tikset de avrige
tifhage) Eﬂﬂﬂ

1 gammen
ik e g
bard. en e O
Mmmﬂrﬂﬂaﬂ:lm
dejen i 16 stykker. Form dem
balber ogr rul deém flade (ca 12 em
i diameter), Lad bollerne e
tildmekket pi bageplader med
bagepapir i ca. ¥ time. Tryk med
en finger fordybninger § ballerne
og pensl med mg. Bag bollerpe

%14 midtiovien. Flek bollerne og

el et - skl elews o of rist
[

blandingen i kog, stadig under
amraring, of smag tl. Fordel
den varme chokalade i 4 krus og
gerver siraks,

Tip: Efter en god middag - smag
chakaladam fil nred 4 spok cogaae
eller-d spsk appelsiulior

pelsin-
onning
il yoghnrt

@

1Vedlh i 175

———

1liter yoghurt osturel
Pisk sppelsinsalt og honning

honning 1§ en skl for sig.
epbazvres Hidpekie! § boleskabet |
[



fysli

B Erovvaisode havregryn

lvep rosiner (oo, 2dl

il Ca. 1 tene og 16 min

"rn_.‘.’ hrind

0F #n ko e,







Ovn-omelet

Frugtsalat

med ﬁq;.afurmf:r m ﬂ]ﬂ'.'w'mﬂ
L T T
{15 pri) i {1 perz}
Bagle '.5.-'-!-|Ef=':" T 1 usreefiet peere i tynde bade
B tomuater {ca. 350 o) {ca 150 =)
Vitak grofteast 1 appestsin i mindre sbyidier
Con-emarad ica, 185 ) ey G
I."a:g 1 bann i skiver (ca 75
Ve dl piskefinde 150 g habve, blA druer uden sten
j.lfn_ilvnnd e 4 TR e BT
15 =k proft salt Veepsksukher
fskivEneipeher - 0 - =i
]ﬂ'ﬂ-|.| El.’.nmlm-ru[‘ml:undﬂp;ﬂ]ql 145 5[:-“1?143:“

P Purlivg.

Tilbekar: Rughonel, smar o
sprmdstegt bacan,

Hegeted: Ca, 30 min, vesd 175,
Hagte tewnater: Skyl tomates o of
I dem i et cvnfast fad (ea. 12 %
22 em), Skeer et kevids § hver to-
it o drys med 23t

Opr-aimedel: Pisk e, Naide, vanid,

gall op peber let sammen, Hald
mppemnssen | el smurt, ovadnst
fad fea. 14 % 26 cm). Drys osten
over o bag ameletien sammen
mied lamaber ne mict i ovnen

Melkekaffe

1 liter sodmzlk

2V epek frysetorred kaffepalver

Thitseieans: Been Snrin:

Bring muelken § kog. Ror kaiffe-
Eut‘-'l.'.l'l:‘| i o fordel koffeni 4
apper. Server straks.

Arired fragten | portbonsskibe.
Smag juicen tl med sukher, hsld
dlen over fruglen o stil skilene
tiklmkked | kaleskabet | mindst 4z
timee, Kom tykmaelken i en kande
O strver den ved siden af

Teps: T Skmeanlken kam agsd ser-
peres en frugtsalal af peerer of
Ferikiter fro didse, Fruptialalen
Rayat serares Hi hwfoosf,

Sprade brad

mad_ﬂmmkker
(D % funes inden servering

200 stk

Tl0G 08, 9¢ Flekkerter
side 2
250 7 koldt smar

[}

Pensling: Sammenpisket mg.
Pyt Perlesukber,
Bagetid: Ca. 12 nuin, ved 225°,
Fal defen e 6l en fricant (ca. 20
%60 cm) pd et meldrysset bord.
Shier smorret | tynde skiver med

fx en ostehavl og lmg det pd 25
ica. 20 %40 em) af dejen. Fold
dejen sumumen 1 tre b sfiledes al
den del, derer uden smor, foldes
il forst. Direg dejen en kvart om-
g=ng. Ful atter defen ud (ca. 20 x
60 cm), Gentag sammenlasming
o wlrulning endne 3 gange
{uden emar), Skar dejen § 20
ic. 3 cny brede) strimler, Sno
bver strimimel o lag dem pa
begeplacler med bagepagir, Tryk
enderne fast pi bagepapiret og
lad brodene have uldp.'ﬁdtﬂhm
40 min. Pensl med ez ogdrys
med peresmikier. Bag bradese
it | osmen,

Snobred

ied galf og peber

(D M Trumes inden servering
By 5
| portion dej g "Flekkert'er”
side 2

| sammienpiekol 2
1V/s tsk groft salt
Vg tsk; friskkvanrnet, sorl peber
Bagetid: Ca. 12 min; ved 2257,
Tl dejen ud til en Gricant (ca. 20
% 60 em) el et meldrysset bord.
Pensl dejen med g, Bland salt
o peber sammen og drys det pi
hele dejpladen. Sker dejen i M0
(ea. 3 em brede) strimber. Son
Trwer strimmeel o kg dem pd
eplader med bagepapir. Tryvk
erne (a1 p bagepapiret og
lad enchradene hieve tilthnklost i
ca, 40 min. Bag smobragdene midt
| rrmien,




Hytteost

med syitede pronsager

Fede
3 racllog i tynde bdde (ca, 1508)
2 rode peberfrigter] Em
{ca. 2758)
Lspskgrofisall
20 cherrylomaber (G 275 g)
L dl redvinsed dike
3 spsk sukker o
Vs spals rode krydiderkoer | lnpe

200 g hytteost naturcl
Tithehor; Knarlchrad,

L 2 Binent rodlag off
mﬂgﬁfﬂn gkhil. Drys med
galt o vend forsigtipt | gronsa-
gerne, Lad dem traekke tildekioot
i keleskabet | co. 1% lime,

Hiam redlag og peberirgtericn
sigte, Skyl saltet al med koldt
vand. Lad gronsagerne dryppe
godt af. Prik cherrytomaterne
med [x en stegegafiel. Givedds:
ke, sukler o rece krvdderbeer
el opkog i en gryde, Tilset gran-
sagerne of kog dem ved svag
warmne o rder T § ca. 10 min.
Kom forsigtigt gronsager og lage
i e shell] og lad det kale af,
Serverca. Vi af de syltede gron
sager i en kil ved sidenaf hyt-
teasten. Resten kan opbevares til
darkket i knleskabet i ca, 1 uge.
Tip: Server de sliede growusager bl
Jr Brie eller et anden snild oxf som
Jr Havarli,




rttemt

maecd mohred i

klippet kearse
palt rugbrod,

H‘-.Tldiﬁgbhlﬂd

medd ﬁau it og cherrtomater

Adlisg o s
mien med ost og
meid bt ||.1.||||| o




"Pizzaterte”

N Urenes inclen serperin,
Dej

50 g veedernel {ca. 4 dl)
Yy tak fint salt

1 apsk Herbes de Provence

(fransk krydderiblanding)

150 g koldt smer

2 gpak van
SR

Eﬂ.Ré_rﬂﬂ;.r., e A
2 store fed Ividiog | tynde skiver
2 zittaveringitorn (ca. 1005)
Y subergine i tern (ca. 200 )
laquashitern (ca g
s, haldiede fomater (ca, 400 )
1isk

aver i en bageplade med bame-
papir of prik bunden med & en
gadfel. Forbag bunden midt i ov
nen.

Fild: Senelt anparred ved kraflig
varme, men tdemat del brunes
Syits heidlog oz log i ca, Ve min
Tilset anberginer og squash of
svits yderfigers {ca. 2 min. Tilset
foapater, salt op peber, Bring
blndingen i kog ag lad den koge
veil favm varme o uden Jag fea,
10 min. Ror afl og tiL Bipndingen
ol winre “kor”.

Fordel (vldet pd den forbagte
bund. Drys osben over og bag
“ferten” midi | ovsen,

L]
frsskhovaernet pober SaHdWiCh
300 g Karcline's Pizzalst med frikodelle o7 fadeost
Tiibehar: Gron saist, (i st}
Forbagning: Ca. 15 min ved 200°. %ﬁ%ﬁlgﬂ‘f_
Boguing: Ca 15 min. ved 3007, i binde ioshergedlal

Dl Bland mel, sall op Herbes de
Prosence i en kil Sloer smarmet
i miredre stykker og seuldr detd
irsclel, Tilamd vand o sami
hartigt dejen. Shl den Hidekiket

i kobeskubet § mindat Ve tme.

Pl dejen udd Gl en frkant

(. 30530 e pd et meldrysset
bord. Laft forsigtigt dejplacen

Info-fip

Friske kryddernrier, ' indgdr i eu
ki, ban erstialtes med lorrece,
Regn med at 1 s frisk, hake

kreldernr! soarer il 1 b5k fovrel,

§ frfkadeller, se tipside 27
& smé saltngurker (cornichons)

Ptz BrondEarse.

Skaer 1 cm tykke skiver ned §
franskbrodet - sheer kun helt
igennem hver anden fang - &3
der biiver 4 sandwich, der hin-
ger sammen § hapden”,

Luk sandwichens op og smor
fladest pd indersiderne, Fliek
frikadellerne. Fordel salak, frike
deller ogr cornichons i de 4 sand-
wich. Pyl mex] brondknrse.
Tty Sxudwichate han pokbes §
plastfiler og opbevares | kaleskabi
i £, 3 Himer




Pandebrad

med Fefa og lam

@ ___ S
{5 sk}

Dressing

2l yoghuri naturel

?'s-zk frisk, hakicet krusemynie
'.-'4 1=k .-mr: aalt

friskioveernet peher

Pondebrad

B pandebra, se opskrift side 54
Lam_

400 g lammekad, i fealle
Sgsmor
11t feal vt bvidlogy
Vi b=k groil gali e
friskieverncipeber

20 g KaroEne's Feta | bern
2 lﬂnmh:r: vl h’ld:- ca. 200 ¢

g:'l. :ll.'lﬂ g

Dresring: Bor yoghurten med de
wrrige Ingredbenser, Sl dressin
gen tikiekhket § koleskabet i
mindst ¥z time. Smay des Gl
Fandetrod: Tilbered pande-
brilene efter opskriiien,

Lo Skeer lnmmekadét fri for
sener o linder, Skeer leodet §
smf ter Lad smorret blive gyl
dent i en stegepande. Brun lam-
mekudet i ca. 4 min. ved kraftig
wirme off under omroring, Tag
panden afl varmen og tilset bvid-
ing, salt o peber. Smag tl

Fed serveringen; Fordel kod, Fe-
1, tomader o forkrsleg ph de e
ne brad. Fold dem sammen.
Hokl dem evt. lukkede med tand-
stikliere og server dressingen til,

- rrmam

Persille-
kartofler

vied riget lamimakaile

.@.

BE_JEIJ?:_..
0 g smor
1I..|r fod knust Tnitiog

:II.'--md

friskk ltkvarrnet |:-:-1J-:*r

1 dl frisk, hakket persilie

12 tynde shiver raget lmmekode
fea 125 )
Tilberaer: Bramalkarse.

Halver de smd karboBer pé bvars.
Smell smorrel | en gryde ved
krafliy warme, menuden 2t del
brunes. Swits hvidlogetica. 1
min. Tilsset kartofler, vand, salt
af peber, Lad retten koge ved
svag varme og under g ica 25
i, eller il kartoflerse or more
Vend af og fil i kartoflerme, Vemd
forsigligt persille | o smeg L
Fed zervertmgen: Anret de varme
kartodler pd portionstalledkenes
szmmen med reget lammekalle,




Leverposte]

o e -|'|-|'.'|!I L




300 g hakketsvinelever
Thibehar; Rughrod, smar og
whlepickles. B¢ efterfolgende
opskrift

Bagehid; St loverpostelerne |
kold o Indetil pi 175 og bag i
o 30 min.

Ry medet saninen mexd 3 spak af
mielken. Ror resten af melken
og de wrige ingredienser | Fop-
del blandingren i 8 porcelansfar-
me (8 ca 1¥edl) eller 4 alo-forme
{n co. & di). Bag postejerne midt i
OVTIEn,

Tipo Leverposteren kay bages £ en
stor porcelmus- eller alnjform fea.
165 luter), Sept leperpostigen | hold
oo, Tuctitel pd 1757 o bag fea, 1
frae Sluk evmer of lad leveronfe-
fitr £ 1 onwen § oa, - 10 min

Ablepickles

Bpers)

1 squash (ca. 274 g}
25 g amar

Ve tsk ostindisk karry

2 rodlog § bdile fca. 150.g)

1 skrellet mble isforetern,
fx Baile e Boskoop (ca, 200 g)

2 spsk vand

2 spsk hvidvinseddixe

2 spsk sukker

Sekpgroftsah - -
Seer sunshien igeonem ph lnngs
og shrab kernerne wl nied en
e, Sloer squashstykkerne i

ca, Yacm tykke sikiver. Smelt

smiie et v kerafthy varme, men
uden at det bruner, Tilset karry
o lad det bruse af. Tilsest log og
gvits dem ved jevnoarme fca

3 min. Yend squash og webleiog
gvits i e 1 min, Elom wand, eddi-
ke, sukker og salti retten og kog
i ca. 1 man. Senag Gl Servereb-
lepickles fun.

Sandwich

med o5t ag kalkun

ers

(d atk.]
Spnueprsmoy

&5 g blndi snaoy

2 ik mild, grov ssnpep
U tuke finnf st
frisklovernel peber

o tvkloe skiver formiranakbnod

i alkehver fuldkornarughrad

100 g maild Danbo 30 i skiver

i skiver roget, kogt kalkunbrvst
[ea 15 g
3 =tifke hakloet blaclsellen
(o 15

Semneprnmer; Rar smor, sénnep.
salt o peber sammen med en
gaktel.

Smar de & bradskiver ined et
pyndi Iagr sennepesmr. | sep
sandwichene sammen siledes:
Begynd mesd ranskbrod, beg
toterpeh ost, knlkunbeyst, bladsel
teri og rugbiol. Diel et bver
gandwich { 2 irekanter,

Tip: Sanderclene baw tmares pd
forkdud, pakbes | plasifiln oF
meeabriiges Al frokag,




Skinke-
schnitzler

med salofesquce

@
4 skinkeschuiteler (c2 60 g)

1 sk tofret salve

Steg_tu__e sild
s

=
2isk
1&%’ ﬁ

friakkvarnet peber & ek sulcher
5gsmer L1sk groft salt
Salsigance L
Vs liter Karoline's Sance Naturel 48 A
2 spak tomatpure- éﬁ 100 g) -
1 1=k torret salvie %ﬂ'ﬂ
Vi tsk groft salt 3 s

EmiaT ;
Thlbcher: Dampede werterog frisk  habdlsealar
ol ot 717 e
Bankachnitzlerne flade s (ca. 350 g)
tdnden og drys dem med salvie, - § grofirevee guleratler
ﬂhngpeﬂ Fald u}t:lkniulﬁnm ¢ (ca. 200 g}
sammen pl tviers of z
med hodndle. Lod smorret bive  THbehor; Kartofler,
svident | en pande. Brun schuits:  Ymerdresting: Hor ymer sammen
lerne ved loaftig varme, ¢a, 1 med de ingredienser. St
ritkn. pd hwer side, Steg dem fr- dressingen ket | kileska-
dige ved svag varme -venid dem beti mindst ¥ lime, Smag bl
of og 13- ca, 12 min, Tag schnitz-  Stegte sild: Klip finnerne af silde-
lerne af panden og lad dem bvile  fleserne og fern evi: ben. Skl
h!d.mH.uica.lUrrﬂn.Flﬂ'nhad» o tor fileterne, Bland mel, salt

nilens,
Saloiecanes: Kom Sauce Natorel,
tomatpuré og cabve | panden.
Bring blandingen | kogunder
omroring. Kog saucen ved svag
varmi; stadig under amraring, 1
ca. 2 min Smag 11l med salt og
peber,

off peber, Fold fileterne pd

meed =kindeiden udnd, og

s blive thtludpmm
amarret o [}

Sieg sildefileterne ved jzvn var
me, e 4 min. pé hver side,
Hiunbdlsaalsl i






Suppe

wed spingl of Feling
100 Hm.l ine's cu na ¢lber Fedn

Widlapansksojs
Titbeirgr: Groft brod,

Skaer osten § tmde skiver og
braek hwer slonve i brl. Amret
Feting, chalottelag og bladseiler
i skile hver for sig. Stil deen k-
dliekket | koloshabet.

Sapbe; Syl spinathiadens i fhore
Tialel kealett vanel, toe demn oo sloaer
dem | strimler. Skeer kyllingeko-
deti meiet tynde sirimier; Lad
smrrret blive gyldent i en dyb
gryde, i én wak, Brun kedstrim-
lor e ved eraftig varme dica. 2
i, o tag dem ops Haeld boutl
lonen i gryden og bang ded
kog. Tilsasl rigene og kog tem
vl EVAE varme of under |ag ica,
15 mun, Shik for varmen. Diys
kartoffelme! over kadet og bland
det gadt sammesns Kom kad og
champignoner | suppen under
omraring (hereiier md sippes




ikke kogel, Smag tl med soja o
tilzeet spinaten

VT :;1::.[:.-; SN Shinmen
medd Feling, chalpichag of bisd-
iy

T Spimaten kan erstalies of oo
25 g kervelblade (oo, 3 dl),

med fordrsiag
T e -
L e
e

— e

g Kaldt smar o R
175 g hvedemel {ca 301)
1¥s gpake vand
Fiid

lLeg

1 dlmelk

, tak grofl 2l

3 ferirshog § bynde fnge

1M =
100 & Karoline's Gratiteringslt
I tal Torrel oregano -

14 liter hovedsslal revel | grove
sivkker (e 150 2)

Wi liter icebergsalat revet | grove
siykberfen 150g)
L) g speesicnke § tynde siiver

Pt Fardrslng,

Forbagning Ca 15 min, wed 2007,
Hegning Ca 30 min, ved 200°,
Dy Shaer smprret | mindre styk-
ket og srikdr det i melet il
blandingen igner ravet aat. Til
st wand o saml Inirtigt dejen
Tryk den ud T en springform

(e 22 oo § diameeter). Lad dejen
il Balvi op ad formiens sde, Sl
tertebunden tildaklet § koleska
bet i mindst ¥ time, Prik bunden
imed en gaffel. Forbag terisbun-
dlen midt i e, -

Fyld: Pisk g, meelk og salt sam-
e, Viend forlrslag, ost og ore-
gunp | eggeblzndingen. Forde]
fyidet | den forbagte bind og bag
t@rien ferdig midt 1 avmen. Sar-
wor Berten varm eller Jun gam-

miedy med ==lnt og spepeakinke,
Tig; Sew forvet 1] 6 personer =
anirel lrtem pd portioustallen
keder sammnen med spegeshinke
o ¥a portion salal,

Info-tips:
Teriebremde dijver ghsirg
sprode, ndr de bliver bagt

i mefalforine, fr shringoring
eller metol-teriatorme,
Ok dle lnolder sig ieflere sprode,
netis erlehundey |

En kageralle bai aﬂﬁﬁ
iaf en stor, rengyorf faske,
ier frides med aand 02 lukkes

mied gt rrof.

g —




Kold
tomatsuppe

med oefebivag

vl P e
i store tamabey

Kold tomurtenpipe Prik tomaterne
mecd en spids gaffel. Kem dem |
kagends vand et kort ajeblik tl
shindet begynider at lesne

Tag tomaterne op op pil ski

af. Hak tomaterne fint. Qples
borillen-pastaen | 1 d1kogende
vand i en gryde. Tikat big og
Engr dem under By | ca, | min.
Heed blandingen § en stor skil og
titset di avripe ingredienser. S6l
suppen tldekket | keloskabet




ca, 3 timer til den er kold, Smag
tamatsuppen til.

Ot eteraed Flik pitabrodene og
farded oaten pd de & hatve bred.
Gratiner brodens midt § ovoen,
Ved serveringen; Sker de varme
bradskiver i lovirte o server
dem til den kolde fomatsappe,
Tip: T stedel for frishe fosater baw
ovendes 2 ds. aklede fomeler
(g 400 g). Sutag sujen bl
maed vz tek saukker o ¥ ek groft
salf pktlra,

" "Karbonader”

wed puriggsdressing

% hakket kalveknd
1 hakket fransk

=k salk
inskkverpetpiber

2 spali hwedemel
fibskgrofimt

25 g smer

Dirgssing

34 dl ylete

4 spakt frisk, klippet puring

Y1 isk grofl salt

friaklormrnet peher

el

200 g frigke erter med halr

| ier fntstrimlet iceberpsalat
(ca 175.g)

200 & smnd, kogte og kokle
kenrtofler i kyrke

1 agnarie | shiver (ca 300 g)

Pyt Hremdkarse.

Titheker: zroft bead,

Hland kad, estragan, salt of pe-
ber. Lad det até tikdackket | kofe-
henbet Foas Vetime: Form ladet
1id 8 boller. Sast bollerne pi et
shmrebrael of irvikdem let sl de
blver trekantede. Bland mel og
salt sammen. Vend kedet  del
krydvede mel. Lad smarret bive
gxident | en pande og steg
"karbonzderne” vad svag varme
at, 4 i, pd hver side (o 12
min, i alt).

Drregsimg: Bor viette med purlog,
salt o peber, Lad dressingen si
tildekkel § kaleskabet | mindst
s flme og sming den 1l
Snlat: Beelp serlerne. Fordel
slaten ph et Nadt fxl. Anret her-
pe Kartodler o agurk og drysar-
berne over.

Thipe: Yielte han ersiaties af fok-
mirelk. Privke arter kan ersfaltes
af froine, oplfoede aerler

Maﬂjskﬂlber
ated Eorianderser
Norigndersmar
E-Elgblndtsmr

L sk sadd chilipubees
Vi igk fimf salt
friskivrnet peber
Majzholber

4 pnapaiolber (cu 900 )
1 %% liser vand

1 spak groft salt

Korigndersmar, Bor smor og de
evrige i INSEF SAMmMmeT.

Lad det sti tildaekket i kaleska-
bet ien. Ys finses Bor gmerret op
inden serveringen op soag det

i1 &

Mapkofber: Fiern dekblade, trd-
de ag det pederste of stokken fra
kolberne og shyl dem. Kom fal-
berne | kogende vand tilsat saly
of kog dem ved jrewa varme of
uinder Hegr e 15 min. eller 1l de
or mare. Held kalberne il af
drypaing og server dem vanme
sammen med koriandersmor.

Info-hip:

Sof, soviramer og pordber med fade
narer samme, Oy den kilassishe
soammierdessert er herlig lef af sérvere.
Jordbeerrene shlles og wepbes. D fordelss
f porfinnzskdte og drosees eol. med sickher
En kande istold mlk efler fode

- gol. 21 bigrdrag - serveres fil



Grensager

aned kot Reargsance

Aovd oargsange -
200 g kvarg nadure] 5+

Thdimelk

3 spek: frish, kippel porlag
Y sk groft salt P
frisichvaernet peber
Cromgger.
700 g v, skrabede kartofler
Snye, slnbede julersdder
fca AD0g

1 lille blomibki] 1 snah berketier
(e 335g) -
Vimlgroftsali -

ddivand

00 p frish, rensede gronne
hemnee .
i 4ll vamel

Yrisk grafi salt s
200 @ frisloe - rensede suldeer- -
aTIEr

g hokdismor

Hold knrrgeanice Kar kvaeg ag ry-
peost ammen med de pvrige in-
gredienser. Sl sabcen (Edeklet
i hmlestinlet | mingst Vs e op
s cen bl

Groager: Leeg Farfodler, gule-
ridder op blombkl i en gryde i
parvmte rekkefolge, Drys med
sl o el vand ved. Kog gron:
sAgerTe vod v vanme og un-
der B | ca 18 min,

Kom bonnerne | kegende vand
1ksat sali o kog dem ved jpevn
varme og uden g1 ca. 3min

Skru op for varmen, ket suk-
kerarier of kog i ca. 1 min,

Ved sereerimpen: Haehd vandet [ra
begpe pryder ag snret alle goan:
sagerne i et stort fad, Fordel det
kolde s over pronsager e of
server den kolde kvarpsance 4l
Tip: Gramsaper méd bold kv
STHCE kap SEroeTes SEmmen e
skiicke, frikadeller eller killing

sild

med karfgler g dild

1 glas marinerede sild {ca. 800 &)
1 salatlapi tymale ringe {ca. 50 g)

St koldt smar

12 kg nye, skrabede og varme,
kojle Kartodler . i
]ilrﬁil'llll dildioviste

Heeld de marinereds sild ti af
drypning | en sigte. Anret silde-
filederne pd of B sammien mid
lagringe, Server de mannensde
sibd sarnemen rmhed haldt s,
varrne kirtofler og dild,

Trie Do marinerede sild bim er-
pheites af kryddersild elfer uraiies-
Fileter I chedel for smor ban wii
geroere crtwme fraiche,




Hamburger-
Iyg

sredd spridshd]

7 Tmerbaechlade
1 Hter vand

Soidskd]

4 ol vandd

@ lak grofl sall
g f el
3V spek hvedemel
Valeronellc - . o
kogelage fra spedskilen, ca, 1ad]
ZgEmmw . T
1 lek grofl salt

Iriskkveernet pelser

Thlbenar; hartodfler og sennep.
Prat: Frisk, hakket persille.

Hom hamburgerrygeen | en gry-
desammen med burberblade op
. Bring detd kog o kog
hamburgerryemen ved svag

wirme ofF ooder g i caH min.
Ty erycdin fra vermen off ki
hamburgerryggen trakhe i van-
det 1.ca. 25 min.

Spidskal: Fern de ydersie biade
fra spadskilenc. Flek hvert kil
hoved i 4 stykker pi langs. Fpern
stoiken ag del hvert kvarte kil
hoved 1 2-3 stykher, stadig ph
Langs: Livg kdlen § en grode.
Tiksanl wand 0g salt og bring det

i kogr. Daenp killen vey kraftig
varme op under B i ca 5 min
Sewee: Pisk med og Y dl af masl:
Een sammen i en tykchamdet gri-
e, Tiksaet veativn af maslken, ko-
gelepe ag smor, Bring ssucen |
kog under onsroning o kog deo
ved svag varme, stadig underom-
roving, icd. I min. Smag Gl med
sl o peber,

Ved serveringiil; Slemr Hambiar-
gerrymaen i akiver off annet dem
pil 4 faed. Tag lahlen o i hele
siykloer med i en'hulshe op leg
dem i en varm kil Held sawcen
OVET



Lo

el

ar

Fiske-
pandekage

med [yustegte gromsager
..-r.!l]j, fiskefars
l=g
1 finthakiket siltaneriag (e 50 g1
3 spek frisk, halkket brediiade:
persille
Wi tsk groft sall
frigkkveaernet peher

55 g smer
]'f"'tulrl.nh fea_ A0 )

% AL

106 g iriake, renscde minkmajE
2 porrer i bynde ringe (ca. 0 g1
2iskj l'|I|IL sk sojn

Lt Li s.L fiing mtl%ngu:-hr

'1-|.~|.'-:k-.. 1) el&

Fort’ Bredbisde p-rrﬁ:.]J_'.
Tilbehar: Grofi brod og japansk
s0ja.

Kor figkednrsen med 2, lag,
peraille, salt o peber Lad farsen
bpvite (ildahet i Rodenlambet oo
s tme,

Lad halvdelen af ssnarre blive
gvident i oo pande foa. 21 em i
diamseber). Fardel firsen i panden

il en vk pandekage. Steg den
veel svag varme i ca. 10 min. Lad
fiskepandeledgen glides over pho e
pryclethr. Kam resten of smorrel
pi ekepandekagen o beg pan-
den over H-l.'-||'|¢|:1:|'||.,'. Vend den
hrurtigt rumds ogr slef videre i cn,
10 min.., siadig ved svap varme.
Lynslegte prowsager: Del gquash-
ene pd langs of fjern Kerperne,
Skeer squashene | Ve amitykke
gkiver, Lad smocret smelbe jen
wak elber dyb pande ved kealiig
warme, mien wden ab det brunen
Sxits majsene ved javn varme |
a2 min. Tilae! porreringe og
gvitsd ca. 1 min, Tilsaet squash of
gvits wilerligene § ca 2 min, {ca &
pin. i att), Tilsmt restenaf ingre-
dienserne og smag til.




Suppe

i Rartod

7 1| minidre stvkker




tegte

kyllingelar

med fomrdris
'.‘1; ‘st _ 3
f kyllingeoverldr (ca. Tou.g)

f_l:i}.j,n:-[' sall

riskkviernel pebes

'_'::ym" it o Ay
-2 friske, rode chiipebine

25 T BT

2 hakkede zitaserlog fea. 150 g)

4 ¢l bnse ris, parbotled (ca. 38541

1 ds. halckeds tomater {ea 400g2Y
il I|- h-runa..u,amulh.u.

;,!-,mkﬂ.u-
' Ik profi sl o

Frisk '|-"I:'IIIE |~'|. T

Grtsnger

i stilke Lﬂ*u:wl E"'I i3 3 n:'n 'i!}._hh T
L.;| :"I'l.'l;]

2 rocle peberirugter Sore bern_
(ea 250g)
1iek proftsalt
Titbelror; Flutes.
Lad smarred llive gyldentien
stepegryde. Brun Kyllingelirens
ca. 1 min, pit bver side Drys dem
med salt o peber. Steg Kyilinge-
Tarene vexd syag varme og under
lijz e 10 min: pi heer sidé.
Tomemiris: Fliek chilipeberne pd
laggs, Fern kernerne undes
rundlende vind med en spids kniv,
Hak ehllipeberne (15 apzk ) alkh
Smelt smnrret § en gryde ved
krafily warme, men nicd et cel
brizner. Suits log o rie o kor
wjehlik. Tilset resten af

ingredienserne. Lad risenc Koge
ved svar varme og under Mg i ca.
12 min. Tag grvden fra varmen
oor kil risen triekke ex 12 min,
stadig imeler 18g.

Grovsoger: Tag kvllingelirens ap
af stegerryden op Ind dem lwvile
fiddankdoel 1 oa: 10 méne Skru ap il
Fev varmoe, Svits bledeslerien |
stegeskven i ca 3 min. Tl
peheriregter op salt op sviks
yolorligere L ca. & min. Smag
grafsagerrie bl

Ve mervarimgrn: Fordel rigens i ot
gtort, dvbl @d. Anrel herpd kyl-
lingelir oF grorsager.

Nakkekam

wmid gronsagspare
¥ ki nakloekam uden syer
10 kviste frisk Gmian
o5 I._ SETMH
n_l' il t'n'r'ldl‘.'l'] rnuu.re  slykker
':l." l__'l
1 |x|| re | mindre sticker

[ '}ﬂ' ]
-.1-: |r:-1 Isellesii mindre 5|_.'I-H-JZ‘"
|F_ i

1 ._;nil_::r'l il Eon|

_'." [ o [Eri ik .h.'|'||
Irisklcvarpet peber

cdlvand

100 g levarg pantuirel b
15 Hﬂ"l"'li‘l"lﬁ" =
Vadivand ~

Pyt Fintsaitiel pornelop.
Tiibehar: Barioller of porro
Sker e for dybe rids 6 langs
] nakkelamnen Loy fmisn:



Bi

lers ;
rupen. Lad smerral b
| en stegegr Hrun
fle sider (e in. |

laurhasr-

ram grensager
lenderglns
¢, Hmdl hlaodin-




+2v
pinte

Hyerter
M .;!:‘.q_f{' aebier .

Hierier e

2svinelgerter (aca. 2V5gl
Y taik groft sal
31||_5_.:|||'!| ;!!"'_I__-'\-::E!I":-i'u:iﬁtl'!
co QENSE
14l vand
Iriskloernet peber

STHEE

Vatsk groftsall

vt kulor

Sdegie aeier

20 g smir

3 porrer i 1 cm skri skiver
it 300 7
4 uskravllede wbles i bdde, fx cox
orange (ca, $00 g

1 tsk torrel timaan

1 Vs tuk Aukiies
Yotsegrofisall

Pymi: Smd persillekviste,
Tilbekar: Rartofler.

Hiarter: Rens, skyl og tor hjerier
i ot Drys dem indvendigt
med sall, focdel persien herpd
o bl meed kednibe. Lad srmarret
bilive gyident i en stegegrinde
Brun kjecterne ved krallig varme
pd alle sider (ea. 4 mibn. £l

i |

Hiel vand ved og drys med sslt
og peber, Steg hjerberne ved
jevn varme og under Bigica. 1V
fime - vend hjerterme efter hakv
delen af stegetilen. Tag hjerter-
ne op og lad dem hvile tildakke
{en, 10 min.

S A gegeskyen of held
dem 1ilbagre § pryden. Bring slop-
e i ke, filsael Savce Mature og
salt. Kog saucen ved svag varme
o under omrenng 1co. & man
Tikeet evt kulor o smag sawoen
1l

'i_'fﬂ.'f .:r.!:!.!rr S|:||_':: t e 1671
panite ved krallig warme, men
tlen ak det brimer Svits porrer
e i o 1 min Tilsst mhler, fims-
an, sukker og salt of steg ved
svag varme i ca, 4 min. Smag de

ategte ebler bl

B 05 orange
-




. 1 man.
i]ca 2

ruerges: Hon
stort, dybt fad
{bade 0% | en gl




26

therpasta

T
.lr_ﬂ!.*_serr. )
2 [F ST
.L'Elg friske rosenkdl ikvarte
105l e Blndealler § b Il-Ef.,..j.'-‘t'

1 apsk h-.-mlmrl
'u]l per fodde 15%
c.lgmliagsh-m |Ilau
%50 g Irosne, oploede o7 Iy
115k grraft salt
[astg e
S0 g frisk pasta, B glintelie
2 liter vand .
2 =k proft sl =
Titbeiar; Karalme's Pastalst,

Grrmnsager; Smell smirrel i en
sauterpande ved loaftig varme,
men uden &t det bruner Svils ro-
genleh] o Blndseller {ca. ) mn.
Dirys misd oivdr grocssfierne of
rior e 18] mebet bliver podt
fordels. Heeld flode og gronsags
baudllan | pramssrerne under am-
reving og bring retten i kog. Kog
v Svag varme of under Lig i ca
3 i, Tilseet serbéy, nirm petlen
igennem og smag tl med salt
Presfias Bom pastsen 1 en sior gy
de mixd kogende vind flsat st
Kaop pastyen ved kraftig varme
of uden 14 1 ca. 5 min. Ror afog
L Pastaen skal viere merudden
al viere bl Hekl pastien il ot
irypalog | en sighe.

Ved serorringen; Hield don of-
drypoede pasta | ep stor, warm
skl og fordel grensagerne ey
b, Serwer sirphs.

Linsegryde

me,l'ruh THgHeT
5 e B
200 3 rade linser (ca. 242 dl)
4 dl grensagshouillon

L e R S

1 hakkel sttaerog (o S0g)

2|H.'rr'ii|¢'_-.'qd|;'_r_[_i__‘.5:n {2 150 g}
2 porreri 1 cm tykke ssiver

[ca, 7] g] B o

Y knaoldselen i tern {ca. 200 g)

1 d=C hakkede tomater

e dD0py

{1/ tsk EI‘EI[I:?&II -

frisklonernet peber

Tifkelrer: Karofine's P&s:‘.:-l'i}ls'!
groft brod og frisk, kakket persi:
e

Skyl linsernie godt i flere hold
koldt vand, Lad dem dryppe af |
en sighe, Kom linserne i en gryde
med kogende bouillon og kog
dem ved svag varme og under
Thg i ca 15 min

Smelt smorret | en gryde ved
kraftig varme, imen uden Jt def
bruner. Svits lag, persilierod,
parre o knoldselles | ca. 3 min.
Vend gronsagerne i de kogte fin-
ger o lilsaet hakkeds tomater,
solt o peber. Kig retien ved
svig varmie og under g ica. B
rrits. Foor il o tll Smag retten til




Farshrad

ned dacen og frng!t

Farsbred E P
200 g hakket skinloelao

e tek groft salt.

1 spak fintrevet rittaueriag
friskkveernet peber

I [=k tarrel rosmerin

1=

Vaedlmelk

2 spak hvedemel

Narfaller

1k hartoller ibhvarte
25 g amaltat smie

Vi bk grodl sali drys efler

begrming)

Boconogfingt .
75 & bacon 1 bmde shiver

650 g uskraedede paererbtern.
fea, 2l £m)

250 g osvealoer § hadye
1 1=k finkrever citromnekal

Vatskgrofleal .
1 ol gromsagsbouilion
40 g AT L mindré stvkier

Hagehid: Sat pladen med kartof
ler i oo kald ovn. Indstil pd 200
o bag i ok, 1-time og 20 min
Farshrod: Ror det halkkede Jood
med saltifl ndes e et [ca. 1
min.). Kom log, krydcéerier og
=g 1. Kor mizlken i bt efter L
Har mebet | til sldst. S8l farsen Gl
dickket | koleginbe i ce Yy time
Hirrfnffare-Shyl Kartaferne | kol
i og tar dem godt. Vend dem
i smeliet smar, Lieg keartoferns
jh en bageplade med bagepapir
gt tler er plads ] 2 emd fade (3o

nedentor), Beg kartoflerne midt i
OVELRL

Hacen o feagt Skaer bacon | min-
dre siykker (ca; 2 cm), Gem 4-5
sovzker bacon til farsbeadet. Lag
s, sveskern, clronskal og salt
Lot avmfnstind (ea, 15 %26 cm),
Heeld bouillonen ved og fardel
baconstyicker of smor over frag-
terme,

Farsbrod: Lag fafsen | et oviifast
{ad (ca. 13 x M cm) oF form den
{i] et Tilke brod, Livg de resteren-
de stykhoer bacon ovenpll. Setde
ta fade nd i kartoflerne cfter |5
time o bag retten ferdi, ca, 50
fRIEL.

Ved sevveringen: Lag farsbrodet |
¢t fad med kant og anret bacan
o gt cankrieg "boodet”, Ser-
vef kastoflerne 1 et anded fad og
drys med sall.

Tip: Farsen kam Brages il frike-
hefew Tilvert S tek grofl solf vden
lipere of sbeg & atore fikaditler §
smioy, éd, G moe po heerside (12
rain, 1§ afih,

T fo-fi:
| obskrrferne amvendes udirpkbens
“spag parme”, o verme” dller Frafip
narite”. Der findes flere forskellipe trinregy-
deringer, men angemaes en kogehlode med
Irinreguiening fra 1-12, ser det scam wd
Seag varme: Trin 1-2
Der er enbelie smd bobler | handen (simrer),
J|'|1'!|r.'| parte Trii G-7.
Der er bobler | ele averfiaden,
Kraftig varme: Trin 1112
Dier er shara bobier, og man han ove,
al ael koger

[ - i i 3



Kartoffel-

Middagssalat

omelet i i
aheel Dagenfir =
_ ed el ke 100 g tarrede bannes, fx butter
G beans
i g 15 liter ookt vand
1 dl prskedlade Sailat
1 dli'.a.':ld I raget kylling {ca 500 g)
o ol Frisk, Kiippel purlog 1 s liter vand
l lslr._g_'ﬂfl sali ey _
riskiver et peber _5:' liter vansl 6l kogning af bonner
Eﬂl]garp_h, o pillede 1 tsk groft sall
karfnfler Dvessing
25 @ S E!-f:d!a:,.mt-: fode 55
" 14l malk
1 roget makrel (ca. 500 g) 2 g fed knust hvidleg
150 g radiser | kvarie . 3!.-'.1-11{I|31t5|11t
T friskkwarnet peber
£ SR g1y Salat fortuat

Tilbehor; Ristet rugbrod.

Ror s, Aode og vand sammen
mid et plskerie. Tiksat purlag,
galt og peber. Skeer karlollerne i
hlve, Lad smorret smelte i en
pangde (e, 21 ¢m | diaenefer) ved
krafthy wrme, men uden ot det
brumer. Svits kartodfleroe ved
Faevm varme | ea 3 min, Skru ned
1l svag varme og heedd eggeblic
dingen over kartoflerne. Skub
faraiptigt i omeletben kil den be-
gy nder at atvne, Bag omeletten
{uden ligh | ca. 25 min.

Rens makrellen for skind og ben
o ded fiskoen i mindre styklkor
Fed serserimgen: Anrel makrel og
radiser pd ot fad. Lad forsigtigt
hartoffelomeletten ghde aver ph
¢t andet fad, der er varmi, og ser-
v shrales,

150 g kogte, kolde hanicots verts
1 liter romaine- rﬂlr:rxcbﬂgsﬂi
reved | grove siykoer (ca. 1T g}
3 hkrelkogte o i komrte

G lomater ibdde (ca 300 g)

1 groftlsaicket aalatior (ca. 75 g)
20 gorie aliven

Tilkeher: Landbred

Dagen for: Skyl de torrede ban-
ner o st dem i blad § vand i ca.
I dagn.

Salaf: Kom kyllingen | en gryde,
Tilsmt vand og bring det i kog.
Ko ved svag varme of undes g
{ca. ¥ time, Tag gryden of var
men o bed kovilimgen trlcke i on,
10 i, Tag den op og lad den
kole af. Fiern skindet, pil kadetaf




kyllingen og del det | mindre
stylcdoer.

Hield de udbledie bonner til -
drypaing i en sigte. Kom banner
ne | kogends vand tilsas salt, Kog
dhem ved svag varmes og under
g § ea. 25 min, efler Hl bonnerne
crmare. Lad dem kofe afien
sifte.

{hressimg: Rar alle ingredicnseme
g, SHl drestingen ek
ket | kmleskabet i mindst Vs ime.
Sirng Kl

Salat forfsat Anred alle ingredi-
enserne | ef stort eller o mindre
(2o, Server dressngen | en Hlla
kande ved siden af,

Tipe I atedet for burlfer begus kan
mimt annindd kevde homnee Kage-

Hidea v e, 35 iR

Oksegryde

med grov karinffalies

&
400 g magert olsesmlnd
2zpsk hvedemel

A O
1 fiEake lys huksusal (33 cf)

£ lnurberblade ke
d ziftaneriog i kvarte (ca 200g)

el "=,

3 tomater ikvarte (co 200g)

1 aubergine i store tern

T P
1tk groift aalt

200 g froane hnrboobs verls
Grow harfoflelmes. s

| legr bagelartaller | shore tern
5ol vandl

1 profthakiet sitasedop
(170 e P " G

ind [F SITHE

friskiovernet peber

akzr kndet | cngariede tern og
ventd dem | en blanding af mel,
galt og peber. Dol kodet i 2 pop-
tioner. Lad halvdelen af smorret
blive gyldentien gryde og brun
den ent partion ked | ca. 2 min.
Tag kodet op, Tilset reaten af
snarret og brun den anden por-
Eheen ke, Boon mlt Rosd et dlbnge: |
gryden og vend resten af met-
blonifingren i Tikse| al og faur
beerblade op kog kedel ved svag
warme o under kg i ci. 45
Tils=t lag, tomater, aubergine,
gall o peber. Kog videre ved
svag varme o under g i ca. 35
mirt. Yend de frosne banner | og
ko rebten §ea. 10 min, Flern
laurbeerhladéne of smag til,
(rroe kerfolfelwcs Bring kartal:
ler og vand i kag. Kog dem ved
e i e off under g L ca B
mizy, THeet log op ko videre i
i, 8 min, eller il kartoflerne er
more, Hald vandal fre og damp
kartodlerne torre, Tilsat smor og
ror med o ake s Eartaflerne
minees graft. Smag Gl med sl o
peler.




a3l

Varm
funsauce

fil pesta
[ S
400 7 terret pasta, &x spaghelti

2dstunivand (aca. 185g)
g '.-..lﬂll

2 tsk ostindisk larry

5 ﬁ:'l[| |k1-:d-. zikte It.|ﬂg

1 1dl Iﬂkhcsclt :.:][‘.Erh’- ,u G g
-"ﬂ| vanid

1dipiskeflode
Yy tsk grodt sali
frigkhvernet peber

10 Karoline's PastaCist
Pynt: Frizk, klippet puriog.

Eng pastaen efier anvisningen pi
embalkagen. Heeld tunen ] af-
drypaing | en Sgte Smell smar-
ret i en gryde ved kerafti varme,
imien i at it bruner. Tilsant
karry og lad det brse af, Svits
bog o hvillog 1 ca. & min Tilszt
runen og de ovrige npredienser.
Bring saucen i kag og kog den
wid svag varme og tnder e i ca
2min, Smag sdticen 1l

Val serveriugen; Leg Hinsascen
lagvis mied friskkogt pastal en
vairrr akiil oy server petin | en
skl ved siden af Server siraks,

Tnfo-tifs:

(st bor altid ze;bum .,EJ:??
femberatir og skai o, G
Mrsﬁuﬁfm ‘Jﬁm ,lhrf::ﬁmm
Bereguingen af kver meget osl,
CEr SRl SErDenes br pEvsel,
afhenger of mdifidels karakier
Tl en oteanrefuing, der por del

wd for & mliid beragnes 20
Tl em fronest bevegnes 751258
Eon vellemaret il e mpddey  25-50¢
Ug trl dessert M-S g
= _.'_, Al T e 'H’
Kalkun r de
il .i'r:":lr]u:}' E‘n'm-

1 squash 1 1 e skiver (ea 250 g}
250 g rensed broceod :
5 rensede fockrslog (ea. 100 g)

20 | &
500 g knlkunbryst | vern
2¥1 1l Karoline's Mornay Sauce

1tk turret tnian
W, tk groft sall
frigkhsarnet pebher
Titheher: Lose nis.
Pt Fintstrimlet top af focirslog,
Dl squashskiverne i kvarie
Skmr hroocalien i smil buketber
op stokken | bmde skiver, Skar
forfirsiagens | 2 cm skrd stykker,
Lad smarret blive gyldent i en
ssterpanie, Brun kodet i cac




mim. Tilamet Mornmy Sauce, mielk
o kryciderser o bring det | kog
Veird gramsagerme i of kog rel:
ben el fpevm varme og usder g
e, 2 Ve min. Seag kalkungry-
den til ag server sirals.

Koteletter

meetd chauignaiier o ost

(1
4 svinekoteletier -[L_.a hhl_,l -]

95 g g

2 halkhede zitlwerlog (ca. 150 1)
450 i champignioner i skiver
Vs tak Herbes de Provence
Uransk krvdderblanding)

1 dl pigketlode

1tek groftsalt
Iriskkvernet peber

100 ¢ Karoline's GratineringsOst

Pyt Frisk, hakket peraille,
Thitbetar; Frizk pasts, b gran fee
buseine,

Flern ben ag fedt fra leoteleites
. Brun desns i geldent smar i en
satlerpende ca, ¥ min, pd lver 8-
de. Teg kotelobterne op og hold
dem varmie. Svits ing og chinm-
pimoner ved jpevn varme i ca. §
min. Tilset Herbes de Provence
o piskeflode. Lad sawcen koge
vl kraflig varme of wnder om-
roring | ca 3 min, Smag 1l med
salt og peber, Lieg kotelotitrne
ph champignonsaucen of focdel
osten pb kedet Leg g pd pon-
den ag ko relten ved sag var-
i § cn, 4 mingelber Gl osten er
amedled.

Gronkals-
salat

1 il piskedlode
edlmrnetllodes®

1 syrligt awble, & Belke de

Boskoop (A 5 il
44l 'nsk, finthakket gronich]

I'-.a 15 )

1 dl rosiner (ca. 65 g)

Vs epak suker

itk groftsall

friskkvaernet pelbser

Pt Frisk, hakleet gronkil,

fan serperes 68 Kartofler og en-

ien skimkeschniteber eller kogt,

roget skinke,

Ik floden fil of lot skuem og

vend syrnet fode 0% L Skrel b

ket og riv et grofi. Vend det

straks | fadeblandingen, Tikset

de ovrige Ingredicnser. Stil zala-
ten tldakket | keleskabet i
mipeiat U time. Smag den gl




Radspactte-
ﬁ%;:er

med remolodesance

Rewmoladesawce )
Vs uskrasdlet able, b cox orange
(e 50 )
2 spsk Enfhakied mitane rl-_arE

1 di remoukade rdig)

3 spsk Frisk, hakket p-:'s!lll.‘

Iy tak: natindick karry

|.-‘r =k 5u.1-cu'.£r

Witk groft salt
[riskkvaernet peber
e¥idiymer
Rodspatigfileter e
& rodepeedtelloter (ca. 500 T
Jspskrasp Al
3 spak frisk, hakiet persille

1iskgroftealt
Frisklovermel peber

dogenr - -
Saiat ==

1 Bter icebergsalal i strimler

{ea 175 )
123 g frosne, opioeds fine erler

Tilbekar: Kartofler op citron,

Remouladesauce’ Flern kerpehu-
et o sloer aeblet i meget smd
tern. Bland sbletern, log og
remaoulade i en skil. Tidset per-
gille o krvdderier, Vend ynseren
i o 56l remouladesawcen tidask:
ket 1 koleskalet § mindst ¥ time.
Spnag ssucen Ll
Rodsperttafileler; Rens el fef-
erne. Skyl og ter dem godt. Fold
fileterne pd tweers med skinds-
dien indad. Lok hver et med en

keodnd] elter tandatikher. Bland
rasp, persille, sall og peberog
vend fiskene heri. Lad smorret
blive gyldent | en stor pande,
Stegr fisloefileterne ved jEvn e
e, ¢, 4 min. pd bver side, G
ket er fast og bvidt

Ved serveringen; Lacg salak g mr-
ber lagrvia | en sleh]. Fjern forsig-
tigt kedndlene of anret fileternes
ok et el Server remouladesay-
cen | en [Elle slehl ved siden af
Trb: Hils den ferdighable remo-
{ae e sloerk, baa man el anpen-
ole el wiidmaidre af dér

Rodkals-
salat
@

3 uskrallede sbler kcox
orange {ca. 300 g)

300 it rodkil

4 sk wblegel

1 Ve dl syrmet flocle &%

Pyut: Fintsnitte? rodkal.

Ko serveres B Fleskesteg med
skysauce og knrtofler,

Fiern kernchusene og skier ab-
Neer e 1 sl bern. Vend radkal,
ichler og gelé sammen. Stil 2l
ten tikdmhket i kedeskabet i ca. 15
ke, Smag salaten il og anred
den i e skl Server den gy nede
flode i en Blle skl ved siden af,
Tip: Swrned fode &% ban ersarie
af creme froiche 195,




Frogsen
pizzabund
*

(1 sk}

£ [ geer
1% dlvand
Vetskproftsalt
1 epsk vindruekernendie

Hurtig pizza

@
1 frogsen piesabund
Tomtaisauce

1 ds. koncentremed tomatpuars
[ca T0 gl

1 spak ¥indruekerneoke

14 tsk torret merian
1 =k sad chilizance

200 g pizzamel eller hvedemel 1 hakket sittanerlng (ca. T5g)
fea. 3 Vs di) Iy tek graft salt

Rir graeereen ol § vand, Tilset salt, = e
olie og mel (hold it mel tilbs- 2205 AAgert, hakket oksckid
ge). Sl defen godi sammen, Tag  J2tkgrofisah
den ud pl ot melirysset bord oy 128 bcon | tynde skiver

a®l den godt lennem. THsst evi.

resten af melet. Rol dejen od til 200 g Karofine's PizzaOst
e ‘Fi‘?&"i';ﬁﬂé’f' n’:]':ni d;amm TSy o000 s

ahs folic o dernmst i en frysepo- M‘wt" 15 min. ved 250°.
se, L den indpakkede picee 10 plzzabiznden om, se opalorift pd
bund pd en baldke og stil den i frossen prebund. Taend for ov
fryseren. Fiern bakken ndrbug- 220 0f selen bageplade til op-
den er hird. Pizzabunden forbli-  Varmning.

ver {lad, og man kan stable flere ~ Tomatsonce: Ror tomalpuré sam-
bunde. mmmen%ul;;. BT, duﬁuauﬁ.
Optouing: Pole den frosne pha- bog og sall. Smer lomalsancen
bund ud g leg den pé et stykke ﬂhﬁ E::g;i bund. Emﬂv:hr:rri u::&
bi ir pit kekkenbordied §

R L
Tip: Lng dem welpakkede pizm- ne i imae shmmler o fardel dem
brered pel baagepapiv Lad dew to op i i oksekndet. Trek bagepapinet
koleskgbet § 8-10 timer Lag dem et plzzacn over p den varme

derefter pd kokkanbordet f e 15

min

hageplade o bag plzzaen mict §
ovreef. Tag den ud efter ca, 10
miin, o drys osen pi. Bag pless-
en ferdig midt i ovoenica. 5
min, eller tl osten er let gylden.

a3



I :'-1_

b

T
2l weelk-e7z2 .:;'
ElfﬁffESfﬂ ,.

Lammeragout

B0 g widbenet lammeboy
25 @ ST

3 ol vamd

# levishe frisk tmian
L sali

friskhvaernet peher

400 g nye, smh og skrabede
kartofler
Watskproftealt
4 majroer i bade (co. 300g)
',n’n Bter pisteflacde

250 g frosoe, fnemrter

4- Elinrk!]:a-glE:m m skorfl stykker
(ca 150 g}

Tilbeker Landbrod.

Fpern sener o hinder fra lam-
mebaven og skaer kadet§ iern
(a2 2 em), Del kodet § 2 por-
tioner. Lad halvdelen af smarrel
béve gvident i en sauterpande og
b habvdelen af kadet | ca 1
mir, Tag kodet op o fortsast
med resben af smorret of kisdel,
Tilseet van, timian, salt og peber
o bring det i kog, Kog kadet ved
syag varme of uder g ica 40
11,

Tibsaet kartofler og seli og kog v
dere under g e 10 min.
majroer of flode | og kog vderk-
gere ca. 10 minc Hel de frosne
werler i en sighe o brus dem over
med koldt vand. Titeset dem sam=
men med {orlirsleg of kog relien
i ca. 2 im. Tag imiankvistene op
05 smayr retien L

Forarssalat

e slenbiderrogn

i (reasel ml'r-rrmnﬁpd
Eﬁisﬁukmw‘ﬁ_ lerrogn

I mcllmg i hice {ca 50
1 Ve dl creme fraiche

Tilbehar: Ristet herteboml

Seart meed ot ferne de grove hin-
ier fra rognen. Kom den oo gkl
og ek kokitvand ved il den er
dekket. Pisk forsighist | rognen
med ef peereformet piskors si
hinderne haenger | nset Fjern
hinderne fra piskerisel og geniag
piskningen, 1-2 gange, Gl der ik
ke er flere hinder, Lacl rognen
dryppe goit af i en sgte. Kom
den i en skal o rar den forsigtigt
op med salt. Lad den trazkke il
diekied | koleakabet | ca. 2 timer,
Senag evi. rognen 1 med sall
Saiaf: Flern forsigligl roden (ra
fekisataten sd bladene torblver
samede. Siod sakaten goddi. Anret
hellefisken pd portionstailerke-
iver earnmicn med S2lat, radbag o
plenbicer Server creme
fraiche i en skl ved siden all
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Kalvefrikasse
{6 pers.)

1 K kahvebow med hen

1Y liter vand il
1 mittauerlog i kvarte (ca 50 g)
1k sorte peberkomm

1 spsk grodt salt

500 ¢ nye guleredderi3em

" styklior
1 liter vand =

i tok groftsal
S g granne & .ﬁy_;g;g__
qT"'}'i; T

Hm vefrikaise 5

50 g smar '

4 8pak hvedenel

suppe fra kabveboy, ca, 74

150 g Karoline's FladeOs

by tsk grofl sal
frigklovaer net pebes

1 ¥ dl frisk, haklcet dild

Tithehor: Nye, kogte kartofler.
Leg kalveboven | en grydle.
Hald vand ved og bring deti
keg. Fiern shummet og st
g, p-:btﬂ{ﬂrl] -ug gall, Ead kat
veboven koge 1.'- i svag warme og
ander g ica 2 timer eller
Kindet er mort. Tag boven op og
hold den varm. St suppen.

Eom guleradderne | kogende
vand tilsat salt o Kog dem under
by i ca. 2 min. Tikset aspargea
og kog widere { ca. 4 min. Hedd
vandel fra groasaperne og damp
cliem farre.

Kalvefrikasse; Lad smerret smel-
te [ en tykbundet gryde. Tilaet




el under omraring of bag det
ot sammien. Pisk habwdelan af
suppen L Pisk resten | Bdt efter
lict Titewet FlodeOsten og bring
snicen | kog under omraring.
hog ssucen ved jevn varme, sta-
dig under omranng, i ca. 3 niin,
Smay (il med salt og peber Ti-
sart evl. mere suppe hvis sxucen
er fior tyk, Vend de looghe grom-
sager oy dild L. Ssucen mb jkde
koge, ndr pronsager og dild er
tilsat

Ved serveringen: Skeer kodet i
ckiver og anret det] et varnit fad
samanen med Lidt af saucen.
Server resten § en skl ved siden
af,

Spraengt
kalﬁuﬁﬂ%st

medd grom sauce

16 pere. )
Soligg
20 g fint galy

2 spak sukloer

1 liter koldt vemd

Lk kenlicunbeyst

Koguing afbalbiribryst

13 Titer wand

Laltaserlog ibdde (o2 Top)
2 hele nelliker ;

2 lmrbaerhlade =
1 skraeliet gulerad {ca, 50 )
Lrram smuce

25 i smar =

1 grofthakket zitauerlog
ca, 100 g)

& dll gremzapsbaulion
41 18k tarret estragon
2 dl persiflekviste

2 dll dildleviste >
3 dll erenae fraiche 35%
1 spzk hvedemed
Vikgroflealt
[riskkvernel peber

Tiiseher; Kartofier og enten gu-
lerodder, broccoli pller bonner,

Sattfage: Oplos salt o suldoer |
vandet o I kalkunbrystet ned
i Ingen, Hold kedel nede i saltls-
gen mad en Eallerlen. Sl kalkun-
berystet tildakket | kaloskabet i
ca. 24 Hmer;

Reguing of halkmmbryst: Tag kal-
kunbrysiet op al saltlagen og livg
deti en gryde. Haold vand ved og
bring deti kog. Fiern skumimet
g tilseet lag, nelitkes, Larbaer-
blade og gulerod. Kog kodet ved
Svilg varme og under Y §oa 30
min Tag gryden al varmen og
Iral Enlhambeystet bvile § kopela:
g e, 10 min.

Crram sawee: Lod smirred smefte i
e gryde ved koaltig varme, men
nden st det bruner. Svits et |
ek 2 miin. Treet bouillon. Kam
blazdingen | &1 blenderglas sam-
men med estragon, persille og
dild. Blend i ca, 15 sek. Hald
blardingen tilbage | grvden. Ror
ereme frmiche o mel sammen og
kom det 1 smucen sameen med
sall og peber. Bring saucen i kog
o kog den ved svag varme og
under omraring i ca. 3 min. Smag
dén il

Asparges
; med sworstegt persille

&

TOghvideasparges
T divand
2 b=k profl ali

2 bundter persille (ca. 150 )
Hgsmer

Tilleltar- Fhules.

Shree! forsigtigt aspargesene fra
hveed mod rod op skeer det ne-
derste lkrde stykke af. Kom
mspargesens § Kogends vand ti-
s salt og kog dem ved svng var
me oF under gl ca. 6 min De
szl voere move, men ikie blade,
Tag aspargesena op, anret dem |
et hunt fad og hold dem varme.
Pluk persilles | smd kviste, ghy]
aff tor dem podt. Lad smerret b

ve gyldent | en pande og steg per-
gillen ved kraftiz varme Fea, 10

sek. Hell smor og persille over
de lune asparges oF server




ey

sffﬂmT " ol
iy

Ovnste gte
nﬂpmtter

Osfestuce

:Lllipilrﬂmﬁmf {a ca. 300 )
3:11: geneltet gmar
'_|.'_|sl:l: larrede fennileelirm

15 tsk groll sall i
friskhveermed peber
ltﬂg]mﬂlme"’: rrati rnrmgsﬂ-st
Fl'.ndeﬂm-muu

we

bradepanden ved slden af hinan-
den, Penal dem med reston of
smarrel of drys lerydiderier og
st over, Steg fiskene midt i
ovien il de er mare 0 oafen
gvhden,

FlodeOste-sqiice: Lad smarret
gmelle | en gryde vod kraffig
varme, men uden at det brimer,
Sviks logene heri | ca. 2 min.
Tilset bouillon o lad det kege
wed kraftiy varme og when g i
ea 2 min. Tilzoet FlodeQsien ag
Iad ssucen koge ved j@wm varme

-ﬁinm:ﬂn hakitsg =gl | ulu!dn:r omrovicg 1l osben er
50 o e m“nl:du:’.l._ ;
E%M:fhmuilm 1 ILWLME;“M og snag Hl mgd
galt o peber.
150 g Karaline’s FlodeCr2 Dampede grensager: Rens fennile
Liskirisipresset itronsall e o shoer dem § skiver fra
Yatskgroftsalt top til bund, ca 145 cm brede.
frisklovaernet peber Bring vand og salt | keg | en gry-
Dapipedegronsager  de og kog fennikelskivernz ca. |
12 fennikler (ca. 335 g) min. Tikszet bennerne o kog
Sflvand yderligee ca. 6 min. Heeld gron-
1 ik groft slt pagerne tl afdrypoing 1 én sgie
400 g friske, rensede grovn of server desm sraks
boamer i
Tilbekar: Nye kartofler,
gﬁ*“iﬁ*— ?‘t];“‘::-k';ﬂm* L-.n_t e.um'f.r tﬂe.rm.,ummfﬂ
B8, SEY| O lar : ! il
Pensl'en bradepande med [dt Jﬂ bide smag | t Flpdells
il smerret. Lag fiskens i hmmmﬁgm‘ e h

8 5 ey 5o . -



Grydest
e

e rabarher

fatshgroftsalt
2 bundier persille (oa 750
&l g =mar
el vand
Yz tsk proft galt

1iriskyiling fca 12008

friskkverpet peber

Habarker

&3 1 smar .
AD0 g vinrabarber 1 4 cm slrd
stylcher ;
125 g sxikker (e, 1 ol
Fladedresiing e
2 3pak friskpresset citronsaft.
5 gk sulcher

itk graft salt
friskkvaernet peber
Yiliter pekeflade
Siwer

siegesky frakyllingen
242 dl Karline's Saues Nature!
etloder
Vifskgroftealt

friskiovernet peber

134 liter hovedsalat, revel
1 grove siykker (ca. 175 g)
Tileliar Mye karboler

Klip vingespideerne af kyllingen,
Rens, skyl og tor den godt, Drys
Eyllingen indwendigt med salt.
Skyl ag tor persillen og fern de
grove stilice, Fyld kylingen med
perstle o uk med kedndle,

Lad smosret blive gyldent i en

sbegre yrvde, Brom kyllingen gadi
pd alle gider ved kraftiz varme,
cil, 10 midn i alt. Tilset vand o
drys med salt og peber. Lad kyl-
lingen stege med bryaiet nedad
ved svag varme og under g ice

25 min. Yend kylEngen og step vi-

dhere i ca. 26 min. eller il den e
gennemsiegt og mor Tag lodlin:
gen opeg hold den varm, 5§ ate-
geskyen op gem den.

Reharber; Lad emorret smolie |
en pande fea, 21 cm i diameter)
ved kraftip varme, men uden al
det bruner, Forded rabarberne i
panden. Drys sukker over og
“kag” dem ved svag varme i ca
3 min. il de er knap mere. Tag
panlen fra vormen og leg e pd.
Lad rabarberse trekke | ca e -

e,
Flededresing: Pisk citronsaft,
sukker, salt oy peber sammen
medd en gaffel, Tilzaed piskefnden
og pisk til dressingen fir en
cremet konsistens.

Sruer: Bog evt. slegeskyen fra
keylRngen ind ved kraftig varme
til der erca. 1Y oL Thset Sauce
Naturel og bring saucen i kog un-
der omrering, Kog den ved svg
virme, stadig usder omroging, §
ca. 2 min. Tikset evt. kulor og
smag sancen Gl med saltog pe.
ber, Dot or karakieristick for den-
nct ganice, &t den er bet skili,

Ved gerneringen: Fordel salaten
pe 4 porticnstallerteper o anrel
hesrpd rabarberne med den lage,
deer falger med. Server dressin
gen i en skl ved siden af. Dol
kyllingen 1 6-8 stykker ap arret
dem i et fad,

34






Lammekeller

med Fetesalat

(10-12 pess. }
2 el i, saprede

koller (aca. 1 e

o £
Vs dl estragoneddike

13 bk grodt galt

“Triskkvernet peber
13 dl virdrgekernealis
Y

Fetasalal _

600 g Raroline's Feta | tern

B guirioer | 4 em lange slane
fca 1 Yke

%a%ghda salatling (ca, 2
hd:h:td;ld
w:l:n. 2 timer ag 15 mén.
ved 1507,
Tiitbehar Langthdahaeve: hirad,
e site 64, :
Tor lammekollerne og beg dem
e en rist § bradepanden; Rar
smnrret med de e ngredi-
enser. Foodel chroasmipmet [x
med ¢ smorckniv pd lammekal
lerne. Haeld 2 dl vand 1 bradepan-
den. Seg lnmmekolerne nederst
i oemen. Diryp dem afog tlmed

wkyen
Tag lammekallerne ud af cvsen
efier ca. 2 timer o ma ised of

slegeiermomieber kodets cen-
trumstempematur, Den sial vere
ca 707, Sleg evt., lammekallerne
ige de sidste 15 min L
dem Tvile tikdmekioet i ca. Y time.
Divessing: Pisk eddike, salt og pe-
;ﬁr'ummr}n. Piele ofien i lidt efter
L
Felozalat: Hald Fetaen il 2
dr_upulngimnligte Lz ozten og
tle ovrige ingredienser lagviai 2
siore fade.
Fed serveringen: Diryp Bt dres-
EiNg ower salaten og server fe-
sien i en skl ved siden af. Sioer
lammékellerne i skiver op anrct
%p;mmgim frai
ernoee kernerne fra o
kerne. Ersial agurkerne med 1 kg
#ﬁﬂ. w ribber, kol ag

Nye rodbeder

mied peverrod og smar

%%m
{ca. 600 )

1iiter

1 tak graft salt
il | ;

| spsk intrevet peberrod
4 spak learse

Thlberar: [ules.

bmndrmumpﬁm mﬁ

0 salt, Bﬂ'ﬁﬂldﬂitﬁww
rodhederne:

wved svag
under]ﬁn!uﬁm-dluﬂi&
ET [T, Wh

rsdbederne o syl dem hurtigt i
Faldt wand. mmﬂundﬂr !
rodspicser al ngﬁemn]n'l:!lm.
¥ed serverfagen: Del devarme
mdbeder i lovarte og anret dem
1 4 portionstallerkener sammes
E:t holdt smar, peberrod og.

Tipe De varmie rodbeder kan serme-
res som forrel aller som filkeder ]
& grilistegt hakhabaf sfegfe kol
felter eller frikadeller

Grydeste

okseculo
med &aﬁhrmﬂsm’fi

{4-6 pere )

Kold karioffelsalat

2 ¢} piskelode

ﬂiﬁﬁ fnde &
zittanerlag

Tk bkt

i

53

2iskgroftsalt
frisikvazr et pebey

afer
exfegl mhsecalofle

iﬂ- fen: 1% lgr)
v etk prodi salt
net peber

i divand :
Egmm
i

Pyat: Parlagssird,
slepelid | gryde; 4 min. pr. 100 g
hod, inel, Bruning.
Kold kariofetralat: Pisk faden t
et let skum og vend syrnet fode
I’T!Imtdenﬂra&mtdhm

i shiver op vend
:h'ni.sﬁmn-tnfrelulm-nnl-
daelckiet i kedeakabet | mindst 2 -
mﬁmzdulll. '
’“";‘ﬁ%‘.&‘“““‘u{"f’t“

smurret bive gy

dentien Brun ste-
gen ca. 3 min, pd hver side og til-
szt vand. Steg den ved svag var-
me og under lig, Vend stegen of-
ter ca. halvdelen af steg g
steg den ferdig, Ml evt. med of
siegetermomieher Kidets oene
co. 55 Tog eyt op g B 0o
e 55° =
e ket . 20
Fed sereevingen; Laog, ploet stort
fladt fad, en band of icabergealat.
Anret herpd den kolde kartoffil
salat. Sleer oleseculobten | tynde
gltiver o server dem Gl
Tig: Arvend eol. moge! of bodet g
Pilag eller strimlel { en aniddags




wsterchatie

Svam%ehfuppe

26 g smar e

3 spek fimtlmkket ch wlottclag -
450 g champignaoner i skiver
200 g astershale | strinler
1 liter gransagsbouillon

14 dl piskeflodse
HMI-  heedemel

fnsLL'.?.:rm:-: pler

4 places frossen, opleet butterde]
fca 3508}

_';E',LI!-HFL'IE . ;
30 g Danablu bl | smd -u;yu.]“.-r

Hogetid: Ca. 15 min. ved 225%,
Ko smorret  en gryde of smelt
detved kraltp varme, men uded
at det bruner, Svits lag, champlg-
maner of estershatte | co. b min
Tilsast gronsagshouillon. Raor pi-
shelade og hvedemed sammen.
Biring soppen i kog og tilsaet
pevningen under omroring. Hog
suppen ved janm varme og under

g | ca & mim. Smag (] med salt
off peber, Fordel ca | Bter af
grampesuppen i 4 ovaliste pop-
tiarizsiile (ndVadl-co. 10cmi
dameter averst), Fal, gl el mek
drveset bard, hver butterdegspla-
e wd 6l en firkant (oo 15 % 18
cem). Lad pladeroe Rvile { ca 20
min. Persl skilones lanter mid
sammenpiske! gy, Laeg butber-
dejepladerne over som [ig 6g
fryk kanterne let . Fordel osten
(i destipends og bag retten midt
oATIEN.

Ved seroringen; St suppeskile-
ne pi 4 portinnstallerkener op
gerver reaten af suppen i en shil
ved siden sl

Andepate

iwed :.!ﬁ,t'a!s:ﬁ'!-m'ﬂ-‘
E Andepotd rﬁe'
MEE’.".E gl sl =
& stylcker frossen, optact
andebryst (a co. 2R}
400 g magert halvesmikod

I“l

100 g ferek speek | mindre
b T
log -

1 =psk; hivet |-='|I.|I oz
15 d‘mskﬂl’luﬂn

2 dl friskpreaset appelsinsafi
1 tek fintreves appelsingkal
Iy 1 dl ogmiac
1 Vatak grofisalt
Friskhoveet o __p}'htv "
L:._[qk :n,|r_|,|_ kT \.'nclrl. ||:d-|"|:" lage

—

,f:.:l n:_n:_m._[_ru_u. u_l"'



e dl pickeflode

1 15k oo ot O
Wz ek fintreved appedsinskal

i tek groft salt

ﬁ:ﬂ'rfn:.:.f:l":'l'h.!la:r

800  skriellic, melEie
kariofler

S g smeltel snar

1 sk groft salt

friskkvaernel peles
Appeliinanlar =

2 stilke bladselled (ca. Tog)
12 besle pilesalat

3 appelsiner i fileler (ca. 325 g),
s¢ abrikeskompot sade 52

12 valneddekerner

Bagetid: Ca. 1% time ved 1755,
Andepatd! Tag skindene af gle.
bristetvkkerns, Flern evl, resler
af fjer (pem skindene), Skeer det
ene bryatsivkke | 3 strimler pd
deen bange bed. Skeer det andet i
mindre stykker, Fiern senerne
fra kahvekodet og aleerr ogah det §
mindre stykker,

Kom spick'og de svrige Ingredi
amser | e food proccsson e
hakker. Hak det ved hurtigste
hastighed | co. 30 sel eller tl
spickket er findelt Tilsme kalve-
o o andeked | mindse styk-
ker; Hak yderbigere ca. 30 sek.
Lavg, | em sl patélorn eller
aluform (ca. 1% Titer), of ande-
brystsbingd - med ydersiden ned:
etk Fordel halvdelen pf farsen |
fnrmen; Lisg herpdde 3 sinmler
atidebryst og deek med resten af
fnraen, Lavg det andet sliind dver
Eirsen, men med wersiden opail
Bank formien Jet mod bordpladen
Dueke formen nved of T sller

alu-fofie of bag patéen nederst i
ovieen i ca, 1 e Flern lpet op
bag patéen ferdigden sidste hal-
we e, Lad pabéen kele lidt ef og
Leg ot let pres pd den, Sl patéen
tildmkicet 1 kaleskabet til nregte
dag. Fiern ved serverinpen fedt
of sky op sloer paiéen | gkiver,
Dy P.".h'?.'g" Tl g e eatal: Vemd
e Ermiche o piskefiade sam
medr. Tilset cognac, appefsinskal
oo salt. Sl dressinges (sldedcle
i endeskabet §| mindst 4 time,
Smag den tl

Hirrlaffelbame: Skaer keartoflerne §
ek tynce skiver, Haeld Hidt
smios 1 en pande tca. 21 cm i
diameter), Lisg ot lag kar toffel
pkiver tyrlagti panden. Drys
med liclt salt og peber og drvp
liddt grmar over. Fortsat 1l bide
kar fodler, s, sall og peber er
fordelt {ea. 3lag). Laeg tig ph
panden og steg o4, 30 min, vl
gvag viirme. Losaal of bl knrtaf
[elkagen fra bunden. Yend ved
serveringen karioffelkngen aver
pit et fard med den stegte side op,
Apbesmmsalol Sk bladseller:
&h ':‘.:r nide sieimiber imed e Kartof:
felskreeller. Losyg julesalatonpdiet
siort, Dmdt fad sammen med
girimiler af bladseflers (geny Tidt til
pynt), Fostlel appelsinfleterie pd
sakatblndene. Hoeld lidt dressing
oVer & vl el \l'.-ﬂ:u:-']dl:rng
bladselleri. Server reaton af dreg.
alngen | en skl ved siden f,
Tipm; Server anee den son B
et (12 pere.] med oppelsinsalat
og fMutes. Leeg Madsellerisirimlerne
i micgiet kol iened 53 e Eroiler




Flske até

ited #rjw‘-ﬂ:rrﬂmn

(12perm)
X Fizhepaté r,"i’f:rlh'i,gug
250 torskefiles | mindre stykker
TWikgroftealt
5 g Blclt smar
_thﬁl'llll.'rl! fraiche 35% ;
leg

115 spek hvedemel

145 apsk klj_rtnffrlmﬂ
Inskk.l.l'gm:l peher

200 fﬁl'ﬁt]ﬂkmﬁl:ﬁ_ﬂ-:f-:-ﬂ-ﬁﬁ.il_ﬁ,_
L et sty kke

Spvidereicaad)
Hrpinarnrisause

1% dl piskeflo skellpde
1 dlcn:rni. I.'I'IIILh-! !5\
| difrisk, hakketdild

2 spek frisk, hakket brondkarse

13 sk groft salt

Frlul-rl:'i'.'ﬂn:.ct peber

200 g reget laks | tynde strimler
,,.d gl hladtgml egelovesalal
2 limefrugteri ynde bdde
2 potter bramdkarse
Titheher: Flutes.
Bapetid: Ca. 45 min, ved 150°,
Kom torskefilet op salt | en food
processorTurtighakker. Hak det
ved hurtigste hastighed i ca, 15
sek: Tilsset gmr, creme fraiche,
g, de 2 slags mel og peber, Hak
farsen 1ca. 20 sel. Den skl viere
sammenhengende,
Blemer laksefileten | e, Yaem tyn-
e gtrimler pi lengs ad kodet.
Drys dem med salt. Fordel hale
delen af farsen i banden o Hdt
op ad siderne i en smurt brad-
form (e, 2 liter), Lesg de fereke
laksestrimler lnpgvie med resten
af farsen - shit med et by fars.
Bank formen let mod bordpls:
den. Bag fskepatéen midl § o
pen, Sl patéen tldekiet i kele-
skeabet fil naeste dag,
Koy risene efter anvisningen pd
embellagen, Kol dem af,
Erpdderuriesauce: Piak fladen i)
ot let skam. Yend forsigtigt cre-
me fradche, krydderurier, sall op
peber L S5l saucen Gldekket |
koleskabet | mindst Y lime.
Smag den il
Ved serveriaigen: Laieg pd 12 por
toustalledkener en bund af kryd-
derurtesauce. Herpd skiver af -
shepaté op Ime og i kanten bus-
ker af riw, raget laks, salat og
brendiarse.




Dgrekﬂlle

nr.!'-:awm_ﬁur
{12pers]

'.frﬂi.fc.:z.li:ur.upm
1.2 Eiter vand
250 gr subker 1-:-.1.2. IJ}I >
ca. 350 g frosne tranebar
5 [aste, modne oF uskrpllade
pareri tynde h.l-:ln?- = fon TSlE) .
Iiyrelalla
1 udbenet dyrekalle ungidyr
fra. 245 kp)
25 tarrede, |'|"|kk.-e"'_|_5.e"'-:'| i I'| g e
1 =k grodt zalt -
friskivernet peber
Tdlvgmd
Al [ushﬂn_-:lp
Ser.'.r.: e
stegesiy fra dyrekelien
'."_ dl lage fra tranebasriormpotten
i g Danablu 50+ i mindre
*-\._!.-:{k-&l'
1Yaiskproftealt
rrul-:'-' l'l'n['l:  peber
?'llumh{"'lmu -

& spak hwe femel
|_'\-|.'1' b II.I|
Smarstegte kartafler
Lo0p smer o
3 kg smll, kogie og pillede
sspargeslenriofler
ol g hakkede 1115':-:~!nv:||i-:lrk-:-m-:r

Slegetid: Ca. F timer ved 2007,
Trensbarkompof: Bring vand og
suikcher i kog | en gryde, Tikset
tranebar of paerer, Kog dem ved
&vag varme og under By lea 3
mi Tag frsgterne op med en

hislskie og pem den. Kog lagen
ind ved kraflig varme, nden g,
bl der erca, 34l Hald 204 dl
varm lage over fevgterns (gem
by ! lagre til saucen). Lad trane-
brkompotien trekke kit
i Rabasknbet | middst? timer,
Chyrekalle: Fiern seoer of hinder
fra kallen o tar den godt. Bind
bomuldsgarn o d-4 steder s
kolien holdes sammen. Grid den
med emebier, salt og peber, Leg
kollen | en bradepande (ca, 6% 22
3 30 em) o sbeg dea nederl o
ief Hedd efter 4 time vane] og
piskedlile ved, Tag dyrekollen
wd af oviien eftor i alt § dme og 50
i, o mil med ef stepetermo-
meter kidets centrumslempers:
tur, Do sheal viere ca. 75°. 51 shoy-
en fra of ateg et dyreleoflen fen
dig de sidste 10 min. Lad den byi-
le tildmklet | e Ve tme

Sawece; Kop stégeskyen ind ved
kraftig varme (0 derer e 84dl
Tik=et lagen fra kompotten, ost;
salt og peber. Ror flode og mel
sammen o bom det i den foges-
de sance, Ko saccen ved svag
VT O uncer omrering i o 5
min, Simap anucen ifl,

Surarstegts korfofer: Lad halwde-
len 3l smerret blive gyldent i en
SEnIk og flst habedelen
af loriofler og nodder. Steg dem
ved svag vanme | ca. 5 min.
kartoflerne er bet pyvidne, Yend
forsigtigt rundt | blandinges wn-
dler stegmingen. Steg den anden
hahvibel af kartolerne pli samme

mbde,




Kalve-
h(:t&le‘[tln?l




ol processon/hur lighakker,
Hak det ved hurtigste hastighed i
cit. 15 32k, ell=r til bog o persille
e finthakket. St blandingen til-
dmithet | kalesknbet,
Hagte rodlay: Levg lopene i 6 lag i
et 1ile, ovndant fd (o, 13 x M
e, Sker evt. store log i Ve
Diryp ameliet smar over logene
og dryamed sukker. Sl fadet pd
en bageplade ag bag legene ne-
darst | ovnen,
Hatvekoteletter; Lad snarret blive
gyldent | en pande. Brun kobelst-
tereead 2 pangre, ca, B min, pd
hver sicke o wedd keadlip varme,
Gem stegeskven. Drvs koteles
1erae med sakt og dek demy mad
urteblandingen. Lieg kateletter
nel ebovndnat fnd (e 17 % 20
em}, Flyt bagepladen med lag op
aversd | ovnen efter ca 20 midn.
Sl Bwlet med koteletterne ind
weul siden of logene o bag fer
el i ca. 10 min. eller 1l overils-
den pa koteletterne er lot gylden,
Sawee: Kom kalvebodiillon i pan-
den med stegesky, Bring bouillo-
nen [ kog og tikset Sasce Maturel
of Dijensennep, Bring ailer sau-
cen | ko op kog den ca. 2 min.
amder omresing, Tilset smice-
e, stadigunder omraring,
o kog sawoen | co. 2 min. Smag
Elu.m“l salt o peber o tilsetevl,
lar;

Kylling

25 o ety =
& frosne, optoede kylingeoverlir
yden skind (ca BXg
4 zittaverlog i bide (ca 250g)
I Vs tek ot sall
Frislchwmrietpeber -~

3 'r’: Iﬂ ar hyidvn

& bvedemne|

:]I piskeflode

Pyl Spradategt baoon,

Titbeiver: Pasta, spredeiegt bacan
o ik, hakket persilbe,

Smiclt smeTret D en sauterpande
ved krallig varnie, men uden at

et bruner. Svits kyllngestvkien
e 154 begpe sider of tag dem op.
Ko logene | panden og svits
dem i cn. 1 min. Tisaot timian,
sall, peber o hvldvine Bor mel og
flode sanmen og held det i pan-
den under omrering. Lag kyllis:
gestykloerne ned | hvidvinssau-
cen ag lad retten koge vel smg
varie og under Bgica 1 ime.
Smag 6L

Tip: 1 stedet for sittoueriag | bdde
ke anueades pilled, fale, gomd
Enaloling.

Info-dip:

Ve empendelse af varminitaoe shal lemperatunen
seunes 20°, meu bage- og sepeliden er den samme
somt § et frodilionel ol-oom. [bbe alle pewe permer
ens pen indstilling pd fr 200°

Deerfor erdet en god idé af kigge i hagoeeriel/
stegen efter e, %4 af bage-/depetiden.

4



Oksebaffer

inved harfoffelfiaper

Xaraf’ ".H.;r (24 sth.)
1E{I g Karoline's Gﬁrumrmgqu:s
300 Eﬂl‘ﬂ[ oftrevie kariofler
2 apak smeltet smer
,|L:.bck~..a.rn:tp.'htr
Oksebayfer

25 g shar

:_: ghiver oksemorbead
(aca 150g)
'-u"ﬂ:i'.lt groftsalt
frigilvmr et peber
Sz e e O
20 friske, pillede perlelog

5-.1 {I] R? -

l dloksebouillon

1Y:dl pagkeflade
Lln'nllu npmr.-[ru iche38%

50 ¢ fine, frosne mrier
'.-':l:sk frisk, hakket estragon

3/ tsk groll salt

riskkvaernet peber

Seathe.

5 g emar

'&r:]"*gsm’l h L.eu-w-mhnl:tenller
siore esterahatte | strimler

1 t=k balsamico-eddike

b bl groft salt

frisklovmernet peber

Beagatid: Co. & min. ved 2507
Karteffelfimger: Bland osf o kar-
tafler | En skl St karioffelllan-
dingen i sond boppe (e, 14
spsk) pi 2 plader med bagepapir.
Tryk tappene flade (oo 7 em|
dizmeter). Dryp fagerne med
emar og drys dem med hdt pe-
ber. Bag dem everst | ovnen til de
er gybine, Laft karioffelflagerne

fri af bagepapiret Hge cfter bag-
pimgen.

Oksebaffer: Lad smerret bime gyl
dent i en pande. Steg baiferne
ved kraftig varme ca. 3 min, pd
Irver sidle. Tag bafterne af pan-
den og drys mad salt og peber.
Lad dem hvile tidekloel i ca, 10
o161 8

Sewee: Kom lagene i panden og
gvits dein | stegealoyen | ca 2
s, Tiaet boaillon op kog par
dien af. Heeld bag og boulllon iea
gryde, Tiksset flede og creme
fraichi ag bring Wandingen log
under omraring. Tilsast serber,
esirapan, salt og peber. Kog sm-
cen inder omroring i 2 1 min.
og smag den tl.

Svgmpe: Smelt smerrek i panden
ved keraflig verme, men e ot
det bruner, Svits svampene ica, 2
min. Tilset eddike, salt og peber
0 smag il

Tip: Kartafeilagerne kan bages i
Joroejen. Ved servermugen; Varm
demi pd an hageplade oversl { ap-
uen, oo, 2 pii. ped 250°




Med sennepssTEce
Mnringreds rodberer
25 femar =
B sma rodbeder i tynde stave
cudilg - - X
1l halsamico-eddike
dapskvand
Sesksukker
legkgroftenlt -~
Crowadempef Eovik
b aidver torsk (a ca. 200 g}
25 gameket smor
Watsk groll salt
riskionernet peber
Selepssance
145 sk hvedeme]
2051 m-uﬂ
3 =pale hele, gule sennepsfra
fi finthakkede chaloitelag

75

250 g kaldl smor i smd stykker
Yitgk proftaall
Eitickvarnetpeher
Pt Dildlovste
Tilhefar: Kartofler
Dampuing: Ca. 18 niin, ved 225°,

i ——

Marrnerede radbader: Smelt
smorred | en gride ved krafip
wvarme, men uden al det bruner.
Swits rlbedestavens fica 2 min,
Tikseet balsamico-gddike, vand,
sukker og salt Lad retien kage
v avag varme of under Hg i co.
10 min. Fordal radbedere ] of
ovninst fad o Bad dem trackice Ll
dmklet i a2 timer; S il
Crondarapel borek: Rens of skyl
brzkeskiverne og tor dem godl
Leg skiverne | én bradepands
mexc] smurt bagepapir, Pensl o
skeskiverne med smor og drys
med salt of peber, Damp feken
midt | ovnen. Sl rodbederns pi
oni rist nederst ovnen de sidste
10 min. af iorskens dampnings-
tid. (Heeld veeden fra radbedérne
voil serveringen.)
Senngparance; Pisk mel o Lt
vand sammen i en gryde. Tileswet
resten af vanded, seanepsiro o
g, Bring blandingen i kog og
ko den ved svig varme og un-
der Hig i ca 10 min. Tag griden
af varmmeen of pisk def kalde smar
i Hidt efter bt Yarm saucen op
(den mad ikke koge) of smag Gl
med gall og peber,




serter, Rage?r om
oL aﬂdet sodt

Dy A
1 dl mielle

90 g goer

100 g bladi smar

lmg

*-.‘_ 1sp8 k sulcher

tsk grofl saly

h 300 jr vvedensel (ca. 5 )

3 zggeblommer

3 apsk sukier
Jl.v"ﬂm:pmlse

kornfml ut:n—_gmiﬂ.e

2 Y df memik

200 g grofirevel marcipan
Pensling: Eggehvide.

Pyut; Perlesukher o hakloode
mandber.

Bagetid: Co. 20 min. ved 2257,
D Lun mielken (fillefnger-
warm) § en gryde og haeld den i
en rareskil, Ror geeren ud herl.
THswt de avrige mgredienses
(hodd Gdt mel tilbage). St dejen
podt sammen. Dk skilen med
i et lig of =til dejen il harwming
e hant sbed iea Ve bme.

Creme: Por mggeblommer, suk:
ker og majsstivelse immqnhien
tykbundet gryde, Ror vanillekorn
og mielk L Varm blandingen op
umder piskning og kog cremen i
e 1 min., wadip under pisknizg,
Fom cremen i en kil o atil den
tibdmkiket | lolesiabet.

Tag dejen ud pd et mekdryaset
hord og mit den godt igennem.
Tilsz=t evt. resten af melet. ﬁ
dejen | to parfioner o rul

et firkanter (ca 25x 35 cm)r
Forded cremen s de 1o ﬂuﬁﬂud-nr
o herpd den revne marcipan.
Bl hwver dejplade sammen fra
den enge side til en “roulade”.
Lo de 2 “roulader” pi oo plade
med bagepapir med sammen-
fajmingen pedad. Sker et dybi
snit pd langz | hver "roulade” o

tryk dem wd bl brede nincipan-
stenger. Pensl med mggehvide
og drys med perlesulcher og

mandber, Bag marcipaastenger-

i imidt | men,

Mangrerede

uer
med vanillecreme

16 pars.) Fod

3 dl vand

Ll sad sherry

3 spsk sukker

-E_ ”E bl o pronse vindruer ok

Vaniilecreme

ﬂm&ngzﬁg'ﬂlﬁﬂ: =
24
1.dl piskeflade

Ering vand, sherry og sukbier]
kog i en Elle gryde. Kog lagen
ind ved kraftig varme og uden
lg til ca. 2 dl {ca 8 min.).
Afkol lagen. Halver og udsten
vindroerne. Vend dem i lagen
Stil vindruerne tidekdet i kele-
akabet i mindst 3 imer,
Vamillecreme: Bland creme frad-
ehe med vanillekorn og sukker.
Pigk fladen stiv o vend den i
Sl cremen tild=kket | kalegka-
et i mindst 2 tame, Smag Hl
Htldwd&grmingcuﬁnﬁu:-r
o, kage | hije portlonsghes og
server vanilecremen i en skil
vied giden nf







2

Koldskal

med frugt

=P 2=

1 liter frugtyeghurt,

fx peach melba

W Bter kernemael

2 spsk sukker =
nl-i.. nlve ferskner | egen saft
fen. 420 g)
Ker yaghurt, keernematk o sl
ker sammen. Sl blagdingen til-
dekket 1 koaleskabet 1 ca. Vs fime.
Hiekl fersknerne Gl afdrypning |
en sighe, Skaer fersknerne | mis-
dre slivkker og foom dem |
kaldakdlen. Sy kohlskilen G
o server den straks.
Koldskiben kan serveres med
Sammerunkere”. Se tip i efler-
fedgende opeloridt.

Tijs: Korrmeacelk ag sukber boa
erataties af 2 ol monillels, Sker
fuen i mipnlre sivkber op seind dem
f vopkierien. ST Wandinges HF-
depkied ¢ boleshabet | e ¥ bire,
Prik Slaudimgen lof igeniem o
vend forsighigf ferchamsipklerne I
Serper straks

Mejerierne fremstiller en seroe-
ritsklar kaldohal

Sprade kager

n.f.:! rnuaul'l'rr

@
feg. 7o sk}
L —

150 g subker (ca. 19: dl)

{'r Fmt]‘ﬂ pikolet sm ar_
Jr"g |.w|,-:'-m:-] |:_LH I.‘.'

] sk L:.|l|_|u1|l.'tl'

Vs tsk fint sall

Forbagutug: Ca. 25 min. wed 175°
Hagirg: Ca 15 min. ved 175",
Fisk g og sakler sammen i ¢a
o milm, Tilset smeldtet, aflonbet
smir o mardler, Bland mel,
b -.'|‘L.|'|"|:" of eall og vend det i
dejen. A& it dejen ot sammen of
lad den vile tildakboet | koleska-
bet§ca. 1 time Del dejen i 3 por-
ticmer et form dem til tanger
(A, 4 em brede og 30 cm bnge).
Leeg staenperne pd en plade med
bagepagir og forbag dem ca. 15
i it § evmen,

Sl pladen pd en bagperist of b
steengerne ook af 1-2 min. Sleer
staengerne | 1om tykhe, sked ski-
ver, Leeg skiverne ph bagepapinet
o bag kagerne ferdige midt §
BV

Tip; Kagrre kan opsd filkeredes
sreles miandier o serveres 0
“emmmerwnkers ™ 10 kaldokAl
Formi difen 1l co, 325 cm lange
senger op forbag dein som meond
i optkrifen. Sharde bapte slotnger
i 45 cnn tykha shiver of bag dem
Ferdige. Af partiomen biiver der
e, 120 Tawmeriinikare”. Bide
speride Boger op “hanrnerivikers”
ke ofibenaned i an fo bapeddse.




i . r
2 slags 1s
méd frigt
{58 pers )
Harlke-is
10 sesmaehhonnimes
250 g aukker (ca 3 dl)
& ynilestnenpes
| lifer sadmadh
Mitfon -ua”
| mpgehvide
A apak florsukhker -
1 moden |'|_|'I||||':|:||'_|I I".::_I i:‘ll':.'!
fen, 1k} :
30 g Morsukker fca 1dl)
2spek iriskpressed citronsaft

M0 g friske Dindbeer =~
200 g friske blibaer

Tilbgkar: Kok, sad lvadvin, x
Squbernes.,

Mmlke-is: Pisk megeblommer.og
hatvdelen af sukkeret il en luftig
“mjrregnaps, Flak vanillesten
gerne of skrnb karnene wd. Kom
Korn og stenger i en gryde sam
men fvd ekl op reaten al sul-
kcret. Bring muelken | kog under
amrering of kog bea. 1 min. Tag
gryden al varmen. Hebl 4 ol af
den varme mielk over i “egge-
snapsen” apder cmraring. Hald
eggehlandingen tilbage i gry-
e Virm Mandingen ved svag
VI o asder anmaring i ca, ¥s
min. cller til den birver Bt tyk
borre, Ik ek home, Kol blandin:
pen. Siden over § en metalform
(. A liter), Dk foemen med
aha-falie og [rvs blandingen il is,
mindst 12 timer, Rar 4-5 gange
ek ind frysmingen.

Milonmme” Pisk .1';..'_|.:t'|: Vilben
gtiv. Tilset Boreukker og piek |
ca. & min. £l blandingen bliver
.w_i. Haleer melonen 0@ Ipern kor-
merne. SkrEl mebanen (Gern og-
sl dlen brvicle del Bpe undier
shralien). Koo melonked op
fEareukker i en food processor)’
e tighnkker. Hak ved hiartigste
Iensdighed i ca. 30 sek. 6l dit oy
indelt. Rar mopekrden ned §
melanhiandingen oF smag il
med citrensal, Haeld blandingen
1en metalform (oa. 2 liter); Deek
formen mel abi-folie og frvs
blandingen bl is, mindst 12 timer,
Fawr 4-5 gampe usiler indiryznin-
gen. 3hl de to slags 15 | kelesks
bet ca. 40 miin. for serveningen.
Ve serperingen: Anret nuelke-
] kLI,HII T [ |:4_'-r:ir||5'=|i|||‘-_-r:-;i|_'-
ner szmmen med hindber og
b Skmb melon-isen med e
ske til en "los spe” og drys den
ever, Haeld evt. Hidt Saotemes
over Eanremingerns eller servies
den 6l Server straks,







Frugtdessert ressmm
s snsk kot vand
ol B _ Krpdret eblefld
1 |:1I1.'11|1d. 50 g smar
H.'.'ng aubdker (ca 1 ) 100 g sukicer (ca. 1Vid

glnsku u!lurir-:lvalm Fimlhaer

3 skredlede bler i bde. fx Belle

100 i friske nlh:rime.n.-:; solbaer e Boskoop fca. 500 g)

e _ Matskstedikanel 00
2 ppal vand Varsk mu.ll:urdm-:-mmc x
Eﬁ:qﬂ;ﬁ;f;r —  Pywi: Sigtet florsukker,
—RFFE AR Tilbehor: Flodeskum,

Thbehar: Crense fraiche eller
vamnille Aadeds.

Kom vand, sukker og frugiien
gryde o bring det | kog. Kog
frizgten ved svap varme o under
1&g § ca. 5 min. Rorvand og kar-
toffetme] sammen i en ieming.
Held frogiblandingen Gl afdryp-
ning i en sigte - over en skil
Hizld saften tilhage | gryden.
Bring saften i kog o smag dep
HL Tag gryden al varmen: Heeld
jaeyningen i frugtsafien i en tynd
sirille ag under ommoring, Tag
ext. [idt af mandberne fra til pynt
off vend resten | frugtdesserten.
Fordel desserien | 4 portions-
glas, pyntevt, med mandler og
lael desserten kole af,

Krydret
ebleterte

K indden dagning
(-6 pers.}
D

100 g leoldt smos

150 g hvedemel (ca 2V dl)

2 spak florsukker

Bagetid: Ca, ¥5 min, ved 200°,
Ll aloer smsrret  imindre siyk-
ker o smildr det | melet: Titset
florsukier, mgpellomne og
vand og saml hurtigt dejen. Farm
dlejen fl en kgl o lad den hvile
tildeekicet i loaleskabet | mindst |

Lme,

Krydrel mbleild: Kon smar of
sukker | en pande o tad des
smetie ved krafiin varme og un-
der amraring (i sukkerblandin-
gen er hysebrun. Vend mblebd-
dened det lysebrune suklker. Lad
ehlerne koge i ca 2 niin, 61 dé or
breebrune, o sukkered or fyden-
de. Tag penden af varmen op
vend kanel o Kardemommnie
Fordet blebbdene med en gak
fel en smurk erieform {ca. 24
cm i diameter), Haeld evi over-
skydende sukker over.

Tag dejen ud pd et mekdrysset
Bared o risl den il 61 en rund
plade (ca. 28 cm | diameter), Lag
deipladen over ehicbadene og
skub den forsigtipt ned omkring
meblerne rundt Bngs kanten. Prik
"dejlipel” med en gaffel og bag
t#rten midt i smen.

Lol cen nbagte terte hvile | ca.

Smin, pd en bagerist. Lag &t
serveringsiad over terteformen
o vend rundt si ebleterien
loanes fra formen o stir pd fadet
el ablefyldet averst

Server erten hun. Pynt med sig-
4t florsulker og server straks si
sulikered (ke smelier.

Kokoskager

mﬁ:l fime

(]

(18 ik}

2 mpgehvider

100 g sukcker (a1 |.|’| al” =
l.-:lL:uL-:nmljc.n. 3 i -.'".}

LEmgid
1% ] piskredlade

]i_ij:ﬁk [Iu:ursu]-:]-:r.-'

W2 isk fimfrevet | Eu.w-sk.rl
1spek frmprﬁa.el Llnrs.'afl

Fyat: Citronmelissehlade.
Bapetid: Co. 10 min, wed 175°

Lag 10 siykker bagepapir pé ha-
Eeplader og pensd papiret med
sy, Pigk aggehviderne stive,
Thlzwt ankleer o pisk ica. 2 min.
til Wandingen hiiver sef. Vel
kakosmel L S depen od pd
bagepapéret i 35 runde kager (.
1 =pak ded pr. kagre og ca Scm i
diameber), Bag kagerne midt |
aviven tl de er svapt sebrune.
Lad dem kode af phen hagerist
Limefidd: Kom flode, Oorsukker,
limicalon] oy -gafi | enalchl. Pizk
blandingen bel stiv

Fed serveringen Lag kaperne
BamEnen to o o om . 2 ek fivid.
Tip: Server frisk frugt 4 kagerme,
e Nabar, Kreeberr og orelai




_.?.

Eosiag til

W\ #FrTEeIrriLer
19

Her folger forslng til fire

meiser- &1t bl hwer drtid,

- sammensal af refter fra denne beg.
Menwerne er lenk! sam
inspiration 1 lefligheder,

Irwor der er tid Ul ol fordybe sig

i madlamingen - of | mdiislel

Sammen med familie o
venner - mange eler

e grow sawee (side 7).
Marruerede vindrier
med paudligcreme (side S0

Vimforstag: Til forret hyvidvin,
Gewurziraminer fra Alsace cller
en tor posésin fra Tavel elber Fro-
vence (Frankrg), Til hovedred
kam vinen fra forretien forts=tie,
TH dessert Madeira, lagret
halmsey (Poriugal).

Ugen far: Tilbered ag freys 1 por-
tion berle med forirslog.

Dagen for; Seet tor teen | knleslen-
bet. Tilbered saltlge og keg kat
kunheyateti lagen 124 timer. Kog
lage til marmerede vindruer. Hal-
ver of udsten vindrosrne,

Zelve dagen; Vend de halve vin-
druer i lagen, Anret dem i por:
tionsglas. 56l dem tildekket i ke-
leskabet, Skreel kartoflerne, Reas
o shyl granssgerme tl lealkun-
beyetet. Skyl Y2 portion salat til
teerten. Tilbered vanillecreme.
Kog kalkunbrystet. Tilhered
gran sauce il og med blendning.
Kog kartoflerne. Lun terten og
anret den med salat of spege-

skinke. Kog grensagernt. Ger
grom sance Berdig. Anret kallun-
bryst i skiver sammen med gren-
gagerne, Anret vanillecreme,

e i

Mea:

(12 pers.)
Kold tomatsnpipe (rade 167
sl ristedle bradfent
{fre patesalaten side 61).
Lawinekailer

~wed Fetasalat (side 410

2 slags b5 med frugt {side 53).
Finforstag: Til forret sherry, tor
Fina Sherry, let afkaled - eller en
tur hidivin fra Rioja (Spanien).
TH hovedret radvin, Rioja Crian-
= (Spanien) eller Cabernet
Sarvignon (Frankrig). Til des-
serl Saulernes eller Beaumes de
Venise (Frankrig), afknlet.
U for: Tilbered 1Y partion
maikeds, "[':flhnﬂ."&ll:Elg 1 Enmpurlmu
melon-"sne et
hevet brad og frys det. Tilbered
2 portioner kold tomat=appe o
frys den. (Suppen kan evd. tilbe-
redes dagen for.)
Dagen for: Seet suppen | kolesks:
bet Gl optening,




Seloe dagan: Tio langtadshavet
bired aip. Rist 2 portioner bred-
tern. Tilbered dregzing til Feta-
galat, Stil medkeisen i kabeskabet
. 40 min, Form den til kugler
o a2t dem tldmkket | fryseren.
Forbered o sieg 2 lammekellor,
Tilbered og anret Fetasalat

{uden dressing). S0 den fildek-
ket | kndeskabel. Rens og skyl
hirwDheer og blibaer, 56l melon-
"sneen” | koleakabet ca. 40 min.
for serveringen. Anret fomed-
suppen | portionsskdle of server
de nistede brvdtern il, Heeld
ifreasingen over Fetasalaten. Lun
hrodet og skeer det | skiver, Anret
Inmmeksllerne i skiver. Anret de
2 slags is samnyen med frugt.
Hield evl. Sauternes aver.

12 pers]
Fiskepatd
mid'jr_:m‘erurmm (3ide 44).

gl Gl AT
Higl-og lvidebinmala!
_mied bladselier] (fipf-Hp tide 200,
K

_Rokaskazer
et lisie g fregt (side 58).

Frafrelag: Till forret bnddvin,
Chardonnay, fx fra Californien
edler Australien. Til hovedret
radwin, wellagret Boargogne
{Frankrig) eller Chianti Reserva
{Ikalicn). TH dessert sherry,
Dhorose Sherry (Spanien), et af
kalet eller crangelikar (Fran-
krig).
Ugen fire: Tilbered 1 partion
fiskepait o frys den. (Patéen
kan evt. tilberedes dagen for)
m ﬁrﬁwmm
o pil aspargeskar-
tedler. Stil dem tldmicket | kole-
skabet Tibered tranebeericom-
pod. Stil den tildekicat § kalesks:
bet. Tag Y dl ke fra ] sauce.
Bag kokoskager. Opbevar dem
kagedise, Hak hasselnadder til
dmmt!nt& kartofler. Kog vilde
&
Selve dagen: Skoyl salat til fiskepa-
bé o shaer roget bk | strimber.
Skar imefrugter 1 bdde, Sl det
tidmklcet i koleskabet. Rens og
skyl bladseller, Skeer dem { sta-
vie. St dem tldaekloet § en sl
med lcodd! vand i kobeskabet, Til-
bered keryddenirtesauce uden
fadeslum oo a6l den tildakdker i
kolesknbet. Skaer patéen og
oaten | shiver og siil dem iidak-
kot § koleslabet. Anret tranehaer.
kompot. Rens og skyl bldbaer og
kirseher Skrad melonen og fiern
kernerne, Skaer meloaen i blde
og stil dem tildeekket | koleskn.
bet. Forbered ag steg dyrekallen,
Tilbsered lmsefyld (i kokoskager
og leg dem sammen. St dem il
dakket i kebeskabet {max. 2

timer). Anrel osl og bladseller
pil portionstallerkener. Lad dem
il Aldmkloet pd kokkenbordet,
Tilbered savee til dyrelalien.
Fisk Neden til krydderuriezan-
e og vemd den L Anred '
tien o akier fhites | aliver. Steg
hatwielen af kartoflerne. Varm
saucen (il dyrekallen. Anret dy-
rekollen | skiver, Steg resten af
kartoflerne til anden servering.
Skeer flutes i skiver tl asten.
kokeekager med citronmelisse
of anret dem sammen med frogl.

{8 pars.)
Salat med Grana ed (side 59).

— Uvndoosbet torsk
mad TERH e (sdde 49,
Krydret abletmrte (side 55).

l-"'rl;.lim.l'a; Til forret radvin,

Beaujolais Grand Cru (Frankrig),

bet aflcodet. TH hovedret kan vinen

fra forretien fortsaette. T des-
sert and hvidvin, Sauternes

(Frankrig), Auslese (Tyakind),

adlooled eller 2blebraendevin,

Cabvatlos (Frankrig),

Uigan for: Thlbered 2 porfioner
krwdret mbleterie og frys dem
(inden bagning).

Diagen for: Smt eebletmrterne i
keleskabet,

Selve dagen: Hak 2 postioner val-
piddekerner Hl farredien. Skeer 2
partiener Grana ost | tynde flager
til forretten og stil dem tildaldhet
i kaleskzbedt. Anvet smar. Skreel
kartafier. Skyl 2 portioner salat i
forretten, St den tildekket | ko-
leshenbet Sk smer i s sfyk-
foer og hak lag 1l 2 portioner sém
pepezance. Fo O MErines
2 portioner redbeder, Bens og
skl 2 porioner torskeskiver.
=kyl og tor dikTloviste, Bag able-
teerterne. Hold dem lune. Tilhe-
red sennepasauce til o med kog-
ning (med sennepsire og log).
Anret galat ped Grana asl Skar
Tandbred i skiver, Eog kerinfles-
ne. Damg torsken, Lim rodbeder
ne i ovnen. Anret Lorsken og pyat
med dildkvizte. Yarm saucen ap
of pisk smoerret L Pisk floden Hl
ablokier erne,



S‘ﬂrt og seat

Osttil 12

(1Zpers)
Eﬁ'ﬂmﬂuﬁﬂu

500 g Bl ogp hvicslimmelost
g Svenboostismve
Oslerelter {SNEM

Hm]s]-mmm!mtnnd

g

1 kg gronme eller bk vindruer
12 friske dadler
 faste, modne peerer (ca. 1.2 g

Pyat: Bladselleriblade.
Tilbehor: Grovboller | forme, se
sithe {2, butterdejskiks og smar,
Anret ost, osteretber, gronsager
o frugt pil fade o | alile

Ostepakker

K imden bagwing

(24 2 ik}
125 g hvedemel (ca 2 dD)

!2’ mm.mnhm

L’erdnmmgﬂ

Witk fintsalt

125 g koldt smar |mﬂa_iﬂkg

Cresime

Smggeblommer

2 tsk hvedlemel

L] melk

30 g fintrevet Svenboost

ifs tuk finl sall
ggehvide il peniling
Bagetid: Ca. 10 min, ved 200°.
Bland mel, ost, paprika og salt
Senulde smarret i o skt dejen led
sammer. Sl den tdekiet i ke-
leakabet mindst 1 time.
Crente: Bar mggeblommer o
me] sammen i en gride. Tilset
meelken o kig under kraftig
piskning i ca | min, Tag grvden
af varmen og ror ost og st L Lad
cremen kale af,
Rul dejen wd, pd et meldryssel
bord, tl 2 piader (ace. 24 x 32
o). Dvel hver plade 2 gange ph
langs og 3 gange pd tvers, i gl 24
firkanter. Leg ca. | isk creme b
hwer firlnt. Pers] kanterne med
mmﬂh'.lll:lu.FuEﬂ firkanterne il
trelanter, Trvk kanterne podt
med en gallel, Leg ostepakkerne
pd en plade med bagepapir og
bag dem midt § ovnen Server
estepakkerne

Hvid-
skhnEe]ost
med mandeishlilter

ZHgsmor
25gT litter

Gyldn amarret i en pacde, Rist
mandelsplitternse ved jevn varme

-ag under amrering i ca. 2 min.

l-ld dem kale af pi fedtsugende
papir. Lag osten pd ot fac og pymt
med mandelspliter.



Fladeost

med appelsinsalal

375 g Medeost med appelsin

smskver ag pranat-

ST,
Anre t1|r.~'1r-'|.1tr.n pd et u-|1-
Livg appelEnakive
Hudver granabehle
merae ol med en she, Fardel
halvdelen af kernerne over agpe
sinaltiverne o server resteni on
sxill v giden af

I'm'lrFm." Landbred og smer

Skeer oaten | vode Oager. Fordel
salnt, lammekod, ost og nodder
pii 4 tallerkener. Dr:.rp-an. [k o
SETVEr BrRle. Server anlnben &
fnreet eller som del afen .
Tep: | sheded for Grong af kaw
aneentst Svende pt



1. ved 175°,

L |.||L'u||"

Grﬁn%ager

n.nf shigltel ost




Kom log o gulerodder i kogen-
de vand st salf, Kog dem ved
BVAE varme og under Mg ica. 4
mir. Lad gromsagerne dryppe afi
en sigte. Hold dem varme.
Fardel habwdelen al asten § 4 fia-
de, ovniaste shibe (ca, 12 em i
dianeter), Sl skilene pd e ba-
geplade midt | ovmen. Ror af og (il
mens oaten smeder,
Mmplhugtdem

mﬂanuu: agur-
ker Elllu:tﬂsmﬂtcl:nﬁph
hver tallerken og server sirale.
2 servering: Smelt resten af osten
i mye skeille efler § én sior sk,

(Ostesalat
" ]
Dgssing .
i sk fing salt
frskiovmmet peber
1 gpsk hvidvinseddile

Jspsk oliwenalke
Risiade brodiern

skorpe, i lern (oo, 125 g)

20 g samar | mindre styldoer
150 g bacon i ki

1 liter ochergsalat revet i grove
shykler (ca 175 2)

200 g grofirevet Cheddar ost

Histming: Ca 12 min, wed 225°,
Dressivg: Fisk seonep med salt,
peber og eddike, Pisk olien &
Smag il

Ristede bradtern: Fordel bradter
of smar i en llle bradepande og

risf dhem midt Foviven, Viend 1 brexd:
tertiene 2-3 gange. Sker hacon-
ghiverne | mindre stykker, Steg
dem ved svag varme pd en tor
md&ﬂIEEdncrsp'ait.Luidm
dryppe af p fedtsugende papic
Mtuhr.mhtunngﬁd-
berm pé et stort eller (o mindre (-
ﬁ.Eﬂ'ﬂHdrmhgmwdsidm

FlodeOstekage

ated Rurm s
* niden gold

(G-8 pers.}

Dej
125 g wedemel (ca. 2dl) _
50t finthakkede valnoddekerner

26y apak sukker
100 g koldt grmar i tern

150 g Karoline's FladeOst
2eppeblommer
korn fra | sinng vamille
175 g sukker [ca. E_dl_}

1 tsk fintrevet citronskal
2 wprelvider

143 dl piskeflade

3 blade husblas
Ve dl Iri

Grelé

2 dl vand

85 i sulbcker (ca. 1 dl)

10 km:ngluta. Eg 75 )

1blad b

4 sad hvichvin, fx Besumes
de Venise

_2_5{1&: vand

Fynit Guldatay,

citromaaft

Bagetid: Ca. 20 min. yed 200°,
Digiz Bland med, nodder og aidk-
ker. Sensibdr srmarrdt i

dingen. A&l dejen lot semmen.
Teyk den il | en springform (ca.

‘22 cm i diameter), lad dejen

e, 4 cm op ad formens side.

den tildmkket | koleskabel |
mindst 2 time. Bay dejskalien
midt i oviven. Lad den kobe af.
Fyid: Pisk Flade(Ost mggeblon:
mer, vanille, sukker o citronskal
godt. Pk hviderne og derefter
flodd=n ativ. Loep haablazes { hlad
1 kaldt wand 1 ca. 5 min. Tramk
husblasen op af vandet med det
vand, der henger ved, Snselt der
i e el | wandbed. Afkel hushiz
g med citronsall og kom den i
ostebiandingen under omraring.
Vend flodeskum og hvider | oste-
blanditgen. Sl defskallen ph et
fad. Heeld fybdot | nlr man e
irakke striber | overfladen. 56
kngen tiddakhet | keleskalel i
mnclat Ve ine.

Gelé: Bring vand og sukker i kog i
en gryde. Sk kumquatsene.
Sker dem | skiver, flern kernerne
o ko kurnauatsskiverme ved
svag varme of under g i ca, 20
mibn. Kol den af i en sigie. Leg
dem pd kagen. Leg husblasen i
Bl i Joolelt vand i ca. § min, Treek
hushlasen op af vandet med det
v, der haznger ved. Smelt don
i en skill i vandbad, Afkol hushls
sen med vin og Hlsat vandet, Leg
geleen pd niir den begynder at
stive. Stil kagen tildekhet §
foalesienloet | mdidat 2 tamer.

Vel servertugen: Pynt kagen med
muldstay,




v a%

Gruvboller

£ fornie

- [1Gsh,)

0 g smoe

4 dl el

lmﬁ hmnnm_ygﬁr

_@Hﬁ'ﬂlﬂa
2tsk sukker

2=k salts

7 i imeteml w675

Pemaling: Semmengiskoet g,

Bagetid: Ca. 20 min. ved 225°,

Senelf smarret | en gryde og G-
szl mielken. Held blandingen |
pn skl og tilemt kvarg. Ror gae-
ren ud her, Tismt de ovrige in-
:rﬂklrﬁmuﬂﬂdth?adml
tifbage). Sih defen godt sammen.
Dﬂﬂﬂmﬁhttlﬁgmﬂil
dejen til havning et lunt sted i ca.
1 time. Tag dejen ud pd et mek-
dryssct bard og @t den godt
igenneen. Tilset evt. resten af
melel. Del dejen i 16 styltker og
form dem 0 beller, Hom hver
balke i en rund, smurt ale-form
(e 1.1y St ballerne pd en ba-
geplade og lad dem efterhove il
dmklet i ca. 20 min. Pensl mied
g og drys med bl birkes. Bag
ballerne médi | ovnen.

Tipa: [ stedet for bld birkes |
defen kan mieh anvendz sorte log
Sro. Pynt med Vo tok sorte legive.
1 sleed for boller han dejen formes
11 6 flutes (ca. 30 o lange).
qumﬁﬂwﬂ'm

Trenlﬁr;ﬂi%md

Abrikashampot

250 & tnrredie abrikoser
4 dl vaad

Yz spsk aukker

| Fiter maelk
*%E&E

1 tsk groft sait
Abrikashompot: Kiip abrikoserne
i strimler o kom dem i en gryde
gamenen med vand og sukker,
Bring blandingen i kogog kog -
dien i svag varme of under g
ica. 12 niin, Heeld abrikesblan-
dmzml.mli‘ﬂngmudﬂkl
Skeer skal oy hinter af appelsi-
perne - folg frugtens form. Skeer
(ower en skal) langs appelsinbdi-
denes hinder 58 bidene lesnes,
uden at hinderne folger med -
em saflen, Skeer appelsinfileter
nex | mingire stykker. Vend appel-
snstylcker o -saft i abrikoserne.

grmnghmluh:rum-uimalm
vkbundet gryde. Kog blandin-
gen under omrering i ca. 1 min,
Tilsmt maeelk o bring atter blan-
dingen i kog. Lad groden koge
ved svag varme of under g e
20 min. Ror af og til. Tag ldgel of
gryien og lad groden koge ved
svag varme | ¢ 10 min. Tkt
hirselbsmer o salt o kog yderl-
gere ca. 5 min., stadig under om-

rﬁl‘wﬁnugmdmﬁl Server
o sarmmen med

Tumt eller kald abrikoskompol.
Tips; Grovien kaw gt seroeres
med botdt amar oo kanelsbier
(Blandingshorkold: T tok hauel
ilamdef ined 2 spak sukker),
Kewpotien han ogsd serseres fil
Mﬂlﬂﬂfl*‘ mizibeprodikter, fe k-






Langtids-
haevet brod

BT —

25 g smelietsmar
ddimaelk.

1di kmermemallc
£ J T ub
2isk sukicor
218 groft salt :
155 g pastame] (ca.2dl)
BET g pizamel

Pewsling: Vand,

Pret: Pizzsmil

Bapeiid: Ca. 35 min, wed 200°,

1, dap Foan smmor o de 2 slags
malk i ¢ #kiL Ror geren ud
her. Tils=t sulkker, 2all of pasta-
miel. Kam piezamel i kdeefier Tidt
o 41 dejen godt samenen med
on ske. Hold Tidt pizeamel tilba-
g, Dl skilen med Do et Mg o
atil deien t] hiesming i keleskabet
ica 20 lmer,

2 clag: Tag defen ud (b oL mel:
drvezet bond o @it den godt
igennen, Tilsed e, resten af
medel. Tril dejen til den or ca

B0 e lang. San den mange
pange o eaml demn il en ring
{en, 25 em § dismmeter), Saml
enderne godt. Lieg brodet pd en
phadie moed bagegaper. Lacd det ef-
terhiaeve tldakiel i oo Y time.
Penal bradet med vand og diys
meedl pizzamel Bag brodet midei
VI

Lune
pandebrod

(Gsik)

& % fuzes | oon

50 g mgmned (ca 1 di)
sWftshibagepulver =~~~
Vabskaubker . o -
1 t=k grall salt

380 g vedemel (e A7 )
Wi liker mielk

Hpgsmoriilbagning

Blamd rogmel, bagepulver, suk-
ket, salt og hvedemel ten skl
[hold ldt hvedeomel tilhage). Tik
sact el o sl dejen sanmmen,
Tagy dejen ud pé ef meldry=set
bord ogp mltden godi igennem.
Tilses evt resten af medet, Del
dejen i 6 portioner og mal dem ad
(il runde deplader e 20em i
dinmaber). Snselt ldt af smarret |
en pande (ca. 21 cm i dismeter).
Lag en deiptade | panden og bag
den ved javm varme, o 2 nim, pd
Twver side. Bap de sidste dejpla-
der ph samme mide. Pak cfler-
hiinden bradene ind § shefolie 53
dehalder sig varme og blode,
Server bradene line x til en fete
=alat,

Tip: Dejen han oged bragges bl
tynde, sprode broc. Del dejen § 24
portforer og rul dem wd til meget
tynde degploder (ca, 14 em i dia-
ieter). Lag defblonderse pd bage-
Plader svised mied suiwe Bag frne
dene i ea, 7 utin. ped 225° aperl §
ovwen, Server de linge, sprode brad

| frsom smacks,



Rosinbred

{1 stk e
(R, ==
Lihg smar —~ =
T R
Dggmr ==
1 =g

Izﬁggmrme rosiner (ca. 2 di)
Ytk I:f‘ﬂ;llmﬂkm )
2 spek frisk, fintrevel ingefar

3 spsk sukler

400 g fivedemel (ca 6%5d)

Pensling: Sammenpisket g,
Pout: Mandelfiager,

Pageitd: Ca. 25 min. ved] 2007,
smelt smarret | en gryde og -
szt mzlken, Hekl blasdisgen i
e skl o rar geeren wd heri, Ti
tat de ovrige ingredi enser. SH
deen godt ssmmen med e ke,
Dejen er blod. Dk akllen med
fx el lig og shil dejen 6l hevning
et lunt sbed § ca 1 time, Sl dejen
brennem, stadig med en ske,
Farm et hrod - ved & s2tte den
blmde dej med 2 spisesieer ph en
plade med bagepapir, Det gores
Remmest ved al s ie mindne
portioner died fet samaen i 2
rickker. Lad brodet efterieeve dk
ciekehoel | e Vst Pensl med
g op drys med mandelflager
Bing bradet midt { ovoen, Server
bresdiet hint med koldt smar,

Tipe Crrmmme rosingr kaw erstaties
af ke rosimer

Infnh:
Mikrobolgeswmen ban bruges il heoming af def. Fr dey
tal rosinbrad (side 65) ag grovboller (side 62). Tilbered
elejen § e shdl fea. 3 lifer), deek den wed ef odlf piske- T8
sty oy il dem § owmen, Varm defen 15 sok, ped ytte- © e
effokl 6000 s, Lad den ol st tildmkbes, 8 min. &
Firm foem 15 sek. pod smmme wpfteeffetr. Lod deien
hmle 5 miv. og forise! procist efer ohskrifen
Eferhoevaing forepdr ikke | mirodalpeoon

Ollebrad

350 g nughrad uden kerner,
ighiver
Uiz ter vand
2 flaskcer maltal {a 33 <}
L hel kenel
1 styiche appelsinzkal

fen 3210 em)

85 g sukker fea, 1 Ldl)

1 srsik friskpressel appelsinsaf

Tilbewvar: Fldeskum, flade eller
el

Skeer rigbrodet (nied skorpe) |
gl bern. Kom brodoet i en grvde
ot Lilsaet vand, maltal, kanel og
appelsinalkal. Lad det trackhe i ca,
10 . Bring blandEngen | kog
o Ind den koge ved svag varme
o under By fca. 10 min. Pisk al
og 1], Tilzet sukler o appelsin:
=aft. Varm ollebroden igennem
of smag den fil. Fjern kanelstang
of appelsingkal for serveringen,
Tip: Bngker imaw en magel glol
wllgbrod. kan s [ressr den ken-
Hém Fif ngr.r




Karoling's er en serie mejeri- Karoline’s Pastalst
produkter il madlagwing, Denne osteblanding er udviklet
wdpiklet og afprovel i specielt til pastaretter Den er
Karoliues Kakbes. waumet fintrevet, medd masser af osie-
Ideen er,at disse produkier, knrakter ugpih}m;lﬁ
SaRimen Fﬁw fortrinfigt mmmwen



Koroline's Pizza(st

En cateblanding udviklet speciclt
til pizzarctier, Oetesmagen er
ganske mild, smeloavnen og
ol b g
sionelle pizga el
Karoline's PizzaOst er en blan-
ding af Mozzirella og Cheddar.

Karotine's GratineringsOsl
Dette er den ideelle csteblanding
tl gratineringer. Smeleevnen e

haj, o oatesemagen ermild;
GratineringsOst giver en fot, lys

gviden overflade pli fx teerter,
ostebred, gronsager 0.4,
Farclioe's GratineringsOst or
en blanding af Samsn o
Mozzarelln

Harolines Feia i &erm

Inempireret af den klnssiske
graske Feta ost.

En salt ot - udviklet
gpechalt Gl dansk madlobur,
Tl salater, smfireiter,
varime rekber 0.2

Karaling's Fetina

Udviklet soen en mild og blad
eflegger af den kendte Feta ost,

THl sakster, dip o.6.

Kareline’s Moriay Sawce

Den oste- op muskatkrydrede
i esauce er udviklel specielt 6l
lezagne og andre ovnrelter som
fx kartofler | fad, Ogsd velegnet

0T Ean o il pists .4,

Karoline's Suce Natured

En mager, letlorydret malke-
sauce ndviklet som en basis-

sanice, der lurtist kan forvandles

1l de niangre "klassikoere™ - og (il
iallige mye swce,

Karsiing's FladeCsd i madlopuing

FledeOst naturel er edvkiet spe
ciedt til madiavning. Smelter ket
o erearict ved opvarmning - og
bliver blad og Tind, ndr den rares
ap méd B meelk. Til supper, sag-
cer, dip, forskellipe ostelagmer




Eim?’fﬂngE?’Egﬂ Xy
- hvorfor og hvordan?

Dhent o, v spiser, skal vaere 1]
glede og nydelse, Med andre
ard “heknmme os vel”, Derfor o
det farste bud | Karolnes Kak-
ken, at maden skal smage godt.

Dret byder miske som cn selvinl-
ge, for lvarfor skulb: man ellers
tilberede og servere mad? Men

syn at tage, niir non udarbejder
opskrifter,

Ul over at smage godt skal ma-
den vaere et at tilberede og il
gvm for sundheden. Desaden er
det vighigt, at maden og sam-
vieret vad mdltidel giver 03 ople-
vebser, der er misl Gl at forhnge
vores ivskomlied,

Al dizse hensyn forsoger v
Karolines Knkken af leve ap til

alligevel er der mange andre hen:

Siend mad - head er def?

Sund mad er ganske almindelig
], Toworr man er bevidst am at
variere kosten, spare ph fediet og
spise meget tilbeher § form af

wm;mummmﬁ

Sund mad fylder meget pi taller
kenen, fords der skal spiees mere
filbehar for at f den senme
energimeengde gom | fed mad.

Sund risid er mad, der i labet af
en periode (fen uge) ke
indieholder for meget fedt, Lo
nedsmiddelstyrelsen anbefaler,
it haget 30% af madens encrgi
kemmesr fra fedt.



Vod at vaelge opakrifter ph fedtin-
tige retter i labetaf ugen kan
mman [x tillade sig lidt mere fedi-
hioddige retter | weelkenden - bare
der er balance § tingene

Ratlerne | Karolines Kokken/6

Drer or | Karolines Kokken /6
skt mellem hverdagamad
mad til weelend og fest, x

Wﬁﬂhmnﬁ“.
wr ed fedtenérgiprocent pd 30
eller derunder. Derudover Hyger
e ferdede] af retterne phen
fedtensrgiprocent mellem 31 o
34, (Se tabellen.) Af de retter, der
har en fedtenergiprocent pd me-
re end 30, er der nogle med fade
fisk, som er vigtige | en erna-

ringsrigtig kost - netop pé grund
.aﬂ' enes serlige bedisan-
Mmenseining.

Fedtenergi ﬁwmg'

Hapst 305 i
3135% i
Clper 35% 1

*Gxblor sbainere TH margeemed op
brnch ﬁulnr-*wmm..-'l.ltuﬂq
Girmd ag el

Faor at gare ded keltere al sam-
miensEe en sund koster de
sidste 4 opskrifishoger fra
Karolines Kolkien forsynet med
en "epergicickel”, Den viser, hvar
meget af reftens dﬂ'kﬂm
mer ﬁ':nlmﬁrd i

!, et DHH-
den artgivﬁ i du h-nde felt, hovar
stort et sambet energiindhold ret
ten indeholder mdlti k7 Qdlojou-
le}. Dt tnl er alisd ikke delt op ph
e, persi”,
Lesmedsmiddelstyrelsen anbeafa-
lier, ;{E mlﬂﬁmkﬁe pver tre dr filr
& kosl fekrende enorgifor-
deling:

10-15% af energien
fra protein

k. 30% af energien
fra fedt

65-60% af energien
fra blhydrat

Et ekeempe] fra bogen er Fars-
bred med bacon o frifgt fra side
&7, Rethens samlede eoergiing-
hold er 12970 k] - eller 3.243 kj
pr. person. 15% af energien B fra
profein, 28% fra fedi og 57% fra
kulhydrat. Detie er altsh et hver
dagsamdlinl, der b lever op tl
anbeffngerne.

28

12.970

For at gore det nemt at & ot over-

blik har vi placerut energicirider
ne ud for bver ret { den aliabet-
ske indholdsoversigtalde T2

dey I:‘tmm ﬁm“m
fig er ¥ et -
givoe tilbeher, aller det, der angi-
viez umder ki serveres il

| beregningerne indgir tilbehar,
B0 e rendel of shrellet,
Tilbehor pr, pereon:

230 g kartofler

Bl grins fea:1dl)

5 g torret pasta

125 g frisk pasta

150 g grensages, kogte

130 g blandet sals

ik 30 3 ioebergsalat, 50 g tomat
g 20 g agurk}

15 g gron salat

60 g ot bood 1] middag eller
frqf_w.[

90 g fate tl middag eller frakost
25 ¢ groft bred 1l forret
26 Mute i forret



]

"bernekokke®, e 12 4r

@ = Retten er ferclig pd 45 min.
eller derunder. Her Bocod-
sapttes det, ol ingredienser-
e er stillet frem. Der e
beregnet Gd il ot rvdde
delviet op efler tilbered-
pinpen

® = Retten er frysecgnet.

Frysuing:
Mir det oplyses, at en opskrift
knn fryses, er det alild Berdighik
beredt, hvis andet iicke er anfurt.

Olptori
51il de frosns retber (il oploning i
kpleskahet dagen for de skal
amvendes,

Ml - mere proecisf:
Tsk eller spsk er milt med mdle-
sheer - strogne mal
1 t5k = 5 ml og 1 spsk = 15 ml.
Mal ph e - Brca. Gx 20x 30 cm
- &r angivet som mlllene ph facde-
nes hojde og bund.

Neflovaegt:

Mirderien iff sthr fx
"1 aehle | skiver (ca 100 g)", bety-
der det, at der skal veere ca, 100 g,
ndr whlet or skrellet, kernchuset
fjernet og mblet skiret i skiver,

ivelse af wel:
Meangden af mel angiwes i bide g
og dl indtil 500 g. Ved storre mel-
meengder angives magden kun
1 g, da der biver for stor usikker-
hied med rummial,

Forkorfelser:
lnl-:-l.nin_e

sk - spiseske
il - dealiler

£+ gram

kg - kilogram
sk, - selounder
e - minugber
s, - diee

ik, - stykker
cm - centimeter
il - cirks

fic - for ekeempel

Energicirklen;

Tl forilaring se side 6362,
Dowiilon:

P der i en opshrift sthr B gron-
sagsbouillon, menes der en op-
losning of vand og bouilloater-
ning, boulllonpasta eller bouillos-
plalser.

Salt:
1 opskrifterne anvendes bide fint
og groft sadt. Fint salt asvendes i
retter, ivor saltet Tidoe <3 bet lader
sig oplose, ix i mordej.

Ohstems fedtindhold
+ tller 2
Ost bestir af ca. Ve vand og V3
tarstof, Ostens indhold af fedt an-
gives | dag enten af et + togn eller
el % begn. + tegoet angiver fedt-
andelen of ostens terstod, men %
tegnel angiver fedtandeben af
oatens sambede vl En ost vil
alt=d ca. il et dobbelt sd stort + il
som % tal.
Nytteeffent i

mikrobalgeom;
Nytbeeffekl - ogsh kaldet mikro-
balgeefiekt - er | Karolines Kak-
kens opskrifter tidBgers kalde
fulel effekt.
Nytteefickien inde | ovnen ndgar
ca. dit habve of tilshitringsediek-
ten, som kan variere fra B50 walt
1l ca, 1500 wait.
1denne opskriftsbog er der af-
proveel meed en nytteeffekt pd 600
wall,



Y& stilling ar .
opskrifisbogcer % P =
ds:iqu:mmmmaqumm % .EI;%L.
Ry register, deit prakiiske somlemabpe, L1 o SIS P
e fslge puoecke i oudl Fisan iy oY el s

Karolines Kaldken 19721 og

med Karolines Kokloen/5 1995,
Alle opskriftsboger fra Karolines
Kokthen lcan koles hos os for k.
- pr stk
Uhr et nyt, opdaterel register
over samtlige opskrifier | de
hssstandsomdelie bager - phus
opslorifterne | Det badste fra

Haralines: Hokken - kan hobes Diet bacise fra Karolies Kakben. Karclines Kokken/d. Praklisk samiemape med
far k. 15 Dien allerfarste i serien. Udgivet Husstandsomidelt i 1963, plastiommer. Holder styr pd
En prakitisk sambemappe med 1972 1kke huisstandsomdelt. opskrifisbogerne o hoskyiter
phastlommer for kr, 75~ uden e imied fediede fingre,
bager. O | festlip paveislke med
alle apskriftshager o del oy re-
st for ko, 2501,

Desuden s Karolines Kaokken,'3
e lﬁ_knmm engelsk il k. 35,

ME W
Barolines Kokken Skale, bogen

il de fhke-sb-avede, kean kobes Karolives Kakben. Karolinss Kekhen/s, Festly ganeaske med samtlige op-
foe k. 35, Hirgstandsomdedt i 1080, Husstandsomdelt 1992 slriftshoger op register - | sambemappe,
Alle priser. der gmider for 1996,

erinkl moms of lorsendelse.

Diog Leregnes der porto ved for- AR
sendelee Hl udlasdst. ) é
Fangr pol tlf, 85 13 27 11 eller

£ 13 24 &5 mandag - fredag Il Maeclines 4=
1014, KOKKEN

Eller akriv (il

Karolines Service Center i— 2.
Poesthay 000 Korolines Kkhen /2 Karolfines Kokher/5,
100 Arhus C Husstenclaomdelti 1983, Husstandsomdelt i 1995,

e
ffox-
pam
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