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A modes amkring o podt ] mad e éo af
vets vigtige o opabclye gheder - Tpesom tilbe-
pesdningen af maden o en fornojelse, mhre tden er
1il det. 1 denps bog har v jjort o8 umage med of
{oeene masyghaldighed o enkefhed - og al im@ere
1l fordybelse | den enbelle ref, mens den gomes
kelar 18] it i, der folger efier. Som altid er
smgren af relierne o avdelsen ved miliider det
vigitige far vores opshorilter. Med venlig hilsen
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SMOR A LA VINAIGRETTE

TIL ARTISKOKKER
4 prrionsr Finaigrefta or befegmelsen for es hins-
GOl sk koddermer  pinh, fromd dreming, der bt afalic,
siddibe, difrmirnmsp, dul! og pebes
- direningrn kun parierc pad af bryge
'“:'gl"mm‘“" forskellge obic ag eddiber, Ligrledes
Yy I — kan mow pariee ped o Sletie f
sk I vimaelidihe sl elfer Bakheds kriddermelon
a it It Visaigrefte hruprs sow sulatdoriaing
'I-'ﬁ-til,.'-l-ﬂ::;"h' #fler s on okt ssuce B dompads
friskivuer apreuseger of jisk,
Artiskedger
TV Lty parwd
Kirettran | ghiver Swore @ [ viwatgreife: Hor amarnet sam-
T4 rak gprof so b mien e de mvrige ingredienser, 52 de
4 @rdishokker Uildmkioet pd kekkenbordet § 451 tme

SER =

Senap by ersmarred Al

Artiskelder: Bring imens vand tlest o

tromshiver o sall | ko | en stor gryde,
Skier stilken af nriiskokierme hell 24
yerd bitadei. Flern evenluclle visse blade
Skorr boppes ol antisdookkerne, 23 om
nede. Blig splaleen afl alle blsdene g skyl
artiskokkerne prundigl. Kom dom i det

B jeogenele vand, Kog artiskolkkerne ved

wvag warme of usder lhg ca W tlme
eller 1 bladene kan losnes ved o et
i

Vea merseringrn: Kam det rorte lorpdder-
smer | on kil og sorver det ] de varme
nriiskoiker.

Tips: Smar & la sinaigeeite ken ogsh ser
veren mammen iied oidie koghe gren
sapger, [ grenne aysinges, slaske parres,
nye kariofler eller rodbeder, Krydder
sanwerel egoer sip oprad godt Gl b, dam
pet fink, x rodsparite eller pighva.

FILOKURVE MED TIGERREJER

b frertouer

Filokuree
26 plader frocten, oftait
Jilodey foa. 75 g0
2% p s - sowaftel
Y agurd fra. 3060 gl
I frizk, rod diilisaber
25 p swrer
2 spak olivenolie
250 g Fronue, opladds
figerrijer mad halemfte
I lithe et Novkiket kevidllog
2 ipeak friake, Fakheds
celrommrlizsehlade
S ik grogt sali
T 0% al sreme froicks R
slfer 38%

Tarheiiar
Limsefraugt | hurde shiver
Hagetid
i, A watw ped SN

Filonde] #v oo paspirtyind, iensce! dey,
dew sfavwomsr frf Errakeniond, Tyrkief
oy ot aerage Meilesaairy, [vm avserer
I strwalelees, sow kewden fe Glriy g
Uegurn. Ly pepirtyvds ank af flade
Pemalis el swvaltef gmor eler olle of
lepven § fag Waod bapwingsn Meper
dipes yprad og PTG

Filwkwrve: Form, af aluiolie, & loogler pd
morrclse med nandariner. [eg alakog:
kerne  en plade med bageppk,

Fald filod ejspladerne wl og dick dem
med ef widi klede, s digen ikke torper,
Pemal pladirne med simor, Sieer dem | 24
sivibier (aen. 12 = 12cm). Laog 4 atykher
dej 0 sijerneinem) oven ph hissnien.
Lot "sijernerne”, med sousiden nedad,
Beover alukugleroe, Form “djernernc”
Bl kurve mied (lode bonde. Bag ok
vero midl | ovnes, Fiern fardgtig alu-
kugherne, nir harvene of bagl

Del agarioon pd kangs og Gern ker e
ne. Shaet aguriken § 4 cm tykke skiver
Flack chilipeberen (i langs. Flern keroer
ne under risdetde vaml med en spds
kenive Flak chiligeberen (1 spak ] alk), Yarm
armarr oy olie | én pande ved kerafiig varme,
fil smasreet or smeltet wien 2t hlive bl
Sty rejerne ea. | min op bl agurk.
chili o hvidlog. Svils wderigene ca 1
min o vemi clronmsclisse og sall L
Smag ket L

Ved serwerimgen: Stil Flobirvene pd por
tingataflerkener. Fordel forsl det varme
Svid g dernmest creme frabche § loorvene.

Tz Fllekurvene kan opbevarcs 1 en tast
kagedime | 34 dnpe.
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MOUSSE MED ROGET TORSKEROGN

& prrsonier

[25 g et fersberog
2 Blode lusblo
b Nilew giske Toake
TS50 froeme, apfovds rejer
3 spak frizk, blippal puriog
Lir ik gro? sali
Jriaklrrwel peber
143 sjek frishpreset
vafmanad

fysl
frisk, it pairtag
fuerlaginl ag
vl ragel forakdrogs
Tithir
150 g ristel raghvad

Flern himderne og evenbuells drer e lor-
ekerognen of 19os den fnt med en gadiel
Gemn et Talt af rogmen - 1l pl. L
Biablasen | Bhod | koddl vaml i ca. 5 main.
Mak laden et kort ojebfik 0 o mopet
Wlodi alouen, Vesd terskerogn, refer, pir

log, nalt o peber L Trek hushlasen ap al
vacdlel paed e wnd, der hamnper vl
Sl den, sammen mel 2 sl smnd,
en wlAl §vandbesl, Adkel hoesblesen med
cilrotizallen o ror dem | torskerogns-
blanidingen. Smag moussen ) og forded
ib=n il‘:ul'lh:l'.ﬂl||l-\.h.i‘;||'|' (@ s, 105 Al eller én
stor skl (e, 1 i||.'1_|-..:‘i.|.| menisses ldek
leed | kplealkabel § minde: 3 ilmer

Tigs: Mouwssen kan tilberedes o 28 1ik
dmbket i baleskabet til nasie dag, 1 sic

diet for regel lorskorogn kin mus pnven
ile marnmie meengde roged Kaviar



MUSLINGESUPPE

¥ perrsaner
{horalrel Bl o percmerr)

P 54 ke friake bldnraslingsr
i skal
2 i tew hpidvin, & Rirling
I mittanerfag § prope shbder
fra. fEr g
P aniThe Bredtbasde’ peradlle

25 ff i
b ik il Raery
2 ek kiwdenie)

i uter hanzebawilion
I50 g Kirrodiaes Fladet st
B Iekewr died dhagelage fra
T
il o drwviadiaime, Jr Roesliag
A fenwiked § hadve, trude
skiver foo. 150 g
Ly lek pro ald
jfronkikparaned fetre

it
Semanckeltog, hreabiede?
sl gy mescedinper o bl
Tilehar
130 g lamdbrod

Skyl o skrub masSngerne godt mied £n
st hisrshe. Blascer de mislinger, s k-
ki lukker sig vl of et bank mod koklcen-
bordet

thrrn hveieivan, bing off persille § kog i en
slar gryile, Tisel de rengiorte muslinger
ot bems dern vl men varme og under Ui
b ¥ min Ky grychen 253 gange uncher
Eognimgen. Lag of Klede i oo sigle og si
Eopepen over |en skl Kasser de mus
Imyer, der ikke har Sheet sig o tag res-
ten ] af shenllerme. Gem G=12 muslinger |
skal - til pymi

Emelt smrret | den rengiorie grde
weil krallip warme, mes gden ot @81 b
mer: Tilsad karry of lad del brase afl R
mel § og bag blandingen podt sammen
st bsuillem og FladeOst, Kog suppon
vedl jamn varme of utier omnoring,
mens osien unclier, Bom kogelape op
Frvibetn | g Bt alber supgsen i booge. Tik
el nueslinger, feanikel, mlt op pebier.
sl msppen koge ved svag vane og un
i ForaiptaE amrarng § ca D min, Smag
il o server musingrsuppen | varme,

dvbe falleckooner

Tik: | #ledet for de ke moslinger ks
man anvetde 3 diser neslnger neture]
(i ca. 250 g, Den W Ber kogelage foa de
[rrskes muslinger erslatles gf 2 ol nvaslin
pelape ira diiserne o 1 dl Bonschess! o

= Y






APPETITVAKKERE

Landime pmbring Middelhe et har
tradiften forof sermere of wdmaly af
wangy yd mefter il du gy Rellerne
gvizes o Sevet oler soom o selepiarn-
iyt el mabiief < o de wpdes § ro o meuty
=iy [mfaaget af vim sllier it of i
wod sugh, Toper, dwtipas, b dacere,
seree = Metagmelerng for diier apetid
rhibery £ waugy,

[
o

Hver nppetitvickker er beregnet §il 2 personer, af seeverer man iy 3 af
slagsen summen, erdel en god, lyldig forret bl § persosern. Server iynde
skiver ristel brid oy eler grissial 1

Chneiilel e omd
CARPACCIO

Fil slagrieren il ab skiere oksefileten ud -
eller ke sl =) tinde skiver som mu
gt - et al et By starre siylcke filet. Lag
1-2 skiveer ml gangen i en plastikpose, e

2 peraondr
-]

100 i ok denfilid f msnt

el shiver net 1l madlwming. Bank kedskiverne
i gk plipemadie endnu tndere med hdndroden eller med

2 ek firiakprerynl ol romagt e A sicle of en bredhlecdet kniv.
25 g Grawea o 52+ {24%) Anrel de tynde skiver okselilet ph ot
e Wbl iy fod. Dryp olic og citromsalt pd kedet
erofbiarae petier Sker cuten | by Nager og forde] dem
14 loawlskiverne, Dvys med peber o ser-

il wor RlrErE
Jriske basilikwm Mode

FETINA MED KRYDDERURTER

2 persewer Skmr osden 1 12 siykker. Bland ciromaii
@ og ofke | en tallerken. Bland sivie og
100 ¢ Karoline's Feling peesille | en anden tallecen, Vend Feli-

rastykkerne | cilronblandingen og der

e eirvie . west | heyderurterne.
Pregmirpgg Jeam tilberedes o st ket § knleska
oE kst | el par i,
saleiablade

Majschips s vst
NACHOS

2 personer Foedel salsaen 1 et enmiast il ol ca
oD 18 x 32 e, Levg chipsene pd aalsaes og
14 i il sl hrndvet drys mod ost. Gratiner retten midi § o

EFCTL

s et bt waray Ko skl creme friche | en skil o
- I"I'l'lﬂ.ﬁn'rh' server den sammen med de varme oo

200 Karoline's Chilicyg <O

P ol eremar frivicke 185

Draifaering
ti. 5 i, vead 2HF

Amodacreme
GUACAMOLE
& persouer Fleek avocadeorne pl langs og forn sle-
(] nene, Skrab “woodet” ad med en she oy
enid det genmem en sigle. Tilsast Hnesall
kst G do e et S e
B ek Fricks ¢ b ' hulhmkhuikul:ﬂnbmmud-]lnm
1 b4 ghok Rahelkber solaiag "
1 of erewes fricks 8%
L3 tuk vt arl
TUNDIP
2 prrrEmmry Hixebel numen ] afilrypoimgg i en sigie, Kom

tunen | en skl og Gnded den ol en guk
fel Yemd de ovrige ingredicnser L Gom
lidkt af den hakkede oregano - ] pye, Sl
tunelippen tilebekboed | koleakobet § minidsi
e Ve, S il

1 ddae twa § osriad (e, J8S g0
1 dll eremie fralche 155
2 sk olivennlie
T i Smireeed cifroechal
Z ek frickpressed eftronuy?
{ Hilve fedd Rmsist Autallay
3 spab fricke, habbede
oregmrkiade
e bk o sl
Srinkdvarriel fedes

= SOE &



SEE e

INDBAGT PATE

2 persiwdy - o, 20 skindr
(ifroksstref tii 10 peraonesd
e mdew bugnrag, & drp

Ihei
250 g teedemel Sog F Prald
f tak Bepepuloer
L& fol fiwd malt
15460 i Rl swmaer
[ ) fade 173
Fars
SiX) § e, Tuarkb e
gtk
& bpk o zaly
o ek drealedea ! el el
I Grarg {afe glore)
| U dek weris dli propamed
(Frowet Erpldtrdynding !
frackiwrial fher
2 dI jinade 155
[ ol hpedvans fow &0 2
S0 g hamranrbad, i Badle
Ji g weslivade
prsfenensddekerner
i g sopwlfede, Relr sramdier

Pranling
prsnrrampinhnl g
Tithehay
250 gran sadet med
1 o ol ek e resmiing
- oy derfil fafen 2l g dardy
sliven, slore bapers meed siilk
FLFF Cor e BT

e ral
cal. 1 & five il S0

1 Blaes] med, higrepubver o sall. Sloes
winarred | milndre stykker of souldrdet §
milblasdiegen, €l den Baner rovel ot
Seenl hurthgt dejen med flode, Tryk 3 ol
degen wd e snmurt framskbaodsionm (o
15 Wer). Dejen shal pd belt op il kanten
Sl foemen o resten af dojen tildaekied |
kndeshakst | imsnnst 1 e

Fars: Bor e ||;||-:'q|'\-||| kl:r'l |I'||'|!| sltlcn, 1
. Ko lsr, oo o pesben of krvdderd
croe 1. Bor floden | og derehier melet
Sk lamamekaded 1 1ern (ea, 2 5 2 om) of
vend dem sammen med plstaciekermer
o mandier | farser. S50 den Ubdekke |
kaoleskabet i cn, V2 time.

Fomm farsen | formen o bink den el
mid kakkenbordel. Bl resden al depsi
ud, pdl et melirysset bord, s& dom parsser
sosert g AL bormmen. Deelk (o iten med deg
lpet oy skoey overskydends dej Ira (gem
ot 1 pynth, Tryk dle to g dej godt samr-
men (inden for formen). Skaer 223 holker 1
lpet, pynt periden o pens] denomed osg.
Bag ptien poderst | evmen. [k dien evt
miedl hagepapir efter ca. 46 man. Tag den
Buaggle Eale il &l ovnes opy lal den hvile,
Elachr 1 hiFThes mild s Ve alme, Eller sil
pabien Ghlakket | kebesloabet G nesie
dajs.

Ved seraerimgeits Lign pallems whler 2
formen med en kniv, Yend palden od og
shoer den § skner,

Tip: Sl dem frosne pabé §oen kol owm,
Erlsta] g SO0 oot b 0 . 2 Liiwwe






A frrvoner

(frokastret iil 6 persaner)

i
NP g bolds swwar
1000 g Foedemel
fre [3a 4l
100 g Krolins's
(Freafinerimgaiisr
0 stk e

4% kg frisibe, halde aifpged
241 pamd

20 i led af bdiinge-

bl © 2 cam spvkver
D8 dak graf? salt

A spek hpedemel
T all el

Jriskbvarrnet pober

Telbehiar
S g plomeley plat

Eregtisf

tir. Y rime ped 2007

SmEir=

ASPARGESPIE

Dief Sker smaeret | mindre styvkker op
s A et | melel, Tilsaet oslen o alt dic-
jen bt sammeen maed mueli, S0 dogen 1l
ihickket § koleskabet | mindst 1 time.

Feld: Shreed nspargesene fra hoved mal
poed ey skoer et pederste hdnde styhibo al
tewr de shrellede wparges | . 2 om
lange stykhker, Brieg vamdet | kgl en gry-
de o Nilsmt psparges, lnyllingrked o sl
Howg bslandinpen ved svmgr varme og umber
Bz i ea. 1 min,

R med o Bubelelen & melkon sam-
meen § en kil Tilset resten af meclhen o
hom jasmingen | aspargeshlandingen un-
der cmrering, Ko sinmningen sl smy
varnee of wnder emroring | ca. 1 mén, T
s peber og smag Gl Haeld shamingen §
en berieform (G, 24 om | diameies),

ol deen uel i et ek yresct bord 18
em rumd plade o, 27 cm i dismicterd, Lag
dejen over Tylded som g o bryk delan
ten godt 1 formen. Sker overskyilends
dir] fra og anvend den =om gyt pd Bgeel
Py nspargespicn mmidl § ovnen
Tep: | siedet for friske asparges kan man

amveide 2 ghis asparges (oo T30 g). Lad
nepurgrsene dryppe af | en sighe.

Fouil fmmmrefrikadoiter

4 prrsoner
) o botent

Dreszing
F o ol yopeastr? et
i tik graft salt
Skt pebey

Kaftent
300 g leakkel anrmebad
o ek g st
2k reved sibiaucriog
e Ak advoef? barmte
ik ﬂlﬁ‘i‘d‘ﬂ'r
Frink@varrud! pober
1 g (sl wariiem)
{ o meerlh
2 spak ras
25 i sy

Krydredr grensagers
2 Y s i, pearbanded
e, TG0 gt
2 aguaady d smed ferw
{em, Ao )

2 profihnkbede sitanering
fee, P g
1%} g Pyaw reainer
1 ik staedt spfdidaniamen
I tals gl arld
Jrisklpmrnel fwher

Tilleekarr
130 o byt v

KOFTESI

{ ded wreliemantlipe hakien ee
“Friwdelis” parideliveg sudiniia-
Mg, L durw upe saventin s
salipdder - trides 1 ruliee eller Boger
somn Hae Tagee™, 1 B freicitilia
o firmw, oo Brydslerivrms or ke
“mlekraderaee™ sd seem miokdnde,
hunel oy e

Nrerning: Bor yoglnrl, sall og pebsor sam
e i en shell 560 dressisgen (@it §
haliealenbeet § enind st B time. Senag bl

Kafteaiz Bor det haklikede kod need sl i
ca, | miz, Kom log, resten al keydderer-
ni: og s L Ror maclken | o derelter ras-
pen. S farsen tildakket | koleskibet |
e b e, Lol snoered blive m'l.lnllll.'ll.
patiile. Form frsen Gl 16 koltest (bnde,
allange: lamnsefrikadeller). Seg dem pd
3 abder ved weng worme, ca. 15 min i alt
- gkrii op mens e hiiver vwendL Tog de
segie Kofiesl op af panden og Dokl dem

Krydrede grostageric: Kogt Imens risene
efer amvismingen pi cenlallagen. Kom
supash, boiz, rosiner o ke ydidevier | pane
et ol s et ned fra lansmefrilonled
Terme, 5o hlandingen ved krafthy varme
qgunli'rnrmm'imiﬂhﬂﬂﬁﬂ.“'fm e
varme ris i de ervddrede pronssger og
mrmienr Lil,

Vil serpevingen’ Arrel de krydrede gran:

sagrris | et fad ug beg herph de warme
koftesh Server dressingen ved siden al,






SHE Lk =

HORNFISK MED RADISESALAT

i |:Iu_'.h.r|||'r
iz

Hrdteraiar
SN0 g rondlinew § B fTR
1 argmerk 0 dmig v R
Fom, O )

1 i frick, Hippet fairfap
Krarkadresmg
00 g kveerk S+ (0, 1)
4 lider ereme fradche TH3
L4 tok grofl caif
fripkleirrmel felir

Formfisk
S gbemeadi howafisk
firer, 00 )
Vi 1B oo mart
frigkkperrnet peber
¥ i frisk, Bligpet paoring

Tifbahar
I &y bartofer

[harmuing
cea. (6 anda, ped 2757

lorufibea er on qf padr (ke ipdes
Ask. [hem Bar of megel betrekivraainik
s s sim rage krep o sdae
. Bempwe or growr, o istomm
der or mrmge af deui, fr ds Bemme @l
1 of ferwe. Hornfishen beffader sig /
ol drmshe farvande Seidward fo
il B i,

Firadizenelat; Bland rafse- og aguriceiern
med parieg.

H.'mrt.fwmnf Wend !l:lnq,;lugl Evark ]
e frakche sammmen moed gall o peber,
S8l dressingen tildaekkel | koleskabet |
mtnidel L me. S 5L

Harsglak: Klip finseree o bornBdoene og
e eventuclle ben. Skyl og tor shene
o ibel ddeen i gveers @ B4 siykker (12
alyleker | wh), Dirys loodsiden oed sall, po-
ber o purlog. Fold lishestvkhierme of
ey e b ey plagle miesd bagepagts, Hald
herl fehestykis semmen med en tand-
etikicer. Damp horedisken milt § vveen,

Ve strperimgen; Anrel gransager of den
dampede Tormllsk g et fd. Server dees
singen | en skill ved sden af

Tips- | stedet fer hornfisk kan man anven:
de sl CGromtages o kvarkodressng kan
venides simitaen i brizges soam plleg



MARINERET KALVELEVER

o perpRer
l":':_: * BT

SOND ¢ kinlpelerer

MWarmaode
i bafxrarisneddibe
i o moed
[ ok fricke Biakkeals
remurinkiadr
I bnk fenflvabkeds
Lawrbareblingds

25 g rmar
1% il prveef? weelf
Jrichbrarmnet peber
L PR T
25 Ry
¥ pilgmerieg | melne raige
e, S50 5

& mide peberiragior § katee

Fange fon. 25050
v grvidl Soviater | Boarte
few, N0 g}
L% sk e self
friskkpermel pebyr

Tithylesr
L & ki r|".5.'|'| *

fatsamirieddilen stawmer ofinin
ol i e e ooy Misalr |
feafien Fadiben fremehile oF s,
st goerrs o derrder Logees i Al
.-'-:-1:r-L|qu irmarter Maeliewcorddibe
Bar | modurtedng B awdee rddiber

i ety sadiagr ey [ Dt § Ifie
Ar-jo Ger dr, & Mo dfrirkded ag
arpurattak biper amiages

Sk leveren | oa | em ovkke skiver o
reiws de Jor bibider o cventuelle drer,

Mrnmade: Hland eddike, yand og kryd
derurier § en plastikpeae, ammet 11 mad
linvmung, Rom eversEivermne § posen o
lille dem. Verul godt rundi o Tad deversld-
veroe marinens | kaleskabet | ca | e,

! snsarret Blive gyldent § en pande
Tagr keveren op ol marnaden. Sep ever-
siverme ved JEevn vanme ea, 3 man, pd
lvver side. Dirys med salt og peber o lail
levesren heeile tibdokloed § ot G@d | ca, 10
T

|".“.-d.u|:.|.|,|,'.|'.-. Sarwel aimsirees | em s cr |-
de ved krufte varme, mes wden @ del
hrumess, Swite g of peberirigler | ca 2
me, Themt inenader, =all o piebsr. it
wilerlhgere en. 2 mif. o smiajf grosapes.
ne il

Ved pevidrnigeii; Fordel [l of de varme
promanger i leverskiere. Sernver e
sbiii il gremsyperne | en skhlved sidem al




KYLLINGERAGOUT

o -IF prrroweT

1= frivke kyllinger
foed, 1500 gl
Z5 g ST
5 all v
I Lo dek eyl exfrogom
ik profl sl
Setukkearue! pebey
13 affange cololieleg
i halve fea. P g0
N jpuleredder § 2 cm shed
eipblber (oo, 400 g}

F b sk devedlimel
L fiter lade 175
K0 g rrspede herioels veris

T ittty
i) g Wit s opkrid
st Sl oller J L5 by
harriafer

sl [

Elipp wingesnilscine of fvgmdes al ':I.T'
limgem. Dhed diin devedver § cn, 10 styklosr
o g shimdel af. Bens, skvl og tor londet.
Smeh smorret § on stegepryide weil ko
il varmee, mien uden ab ot brunes, Svits
kndsiykkerne | ca 3 min TTlset vand,
swbragon, = og peber Bog Eyllingen
ved sang varme o under g § s 45 min
Tilsmt log o galermdder op kog relien
wedl swag varmne o unider By i ydorligens
8. 2 min

Kar miel o 4 spadk al floden sanmien |
ef el Til=se pesten ol Boden oF e
pevmm@pen | osammen med  boomerne,
Brimi refien § kog og kog den ved svii
warmme of under cmraring ca 7 min, eller
1l barngser o jraberndder er more. Soiag
kylangeragoisen 1] o smrver dem, et @
Y,

Tepa: | stedet for kylEng kan man anvendye
I fifet, ung kantm (en. 13% kgd, Diel ki
pen i o 12 alvkboer, | stedel for 10 allange
chmlollelog 1 hahee Kan man smeende ca.
20 amd, hele,




TSR PETL LY,

BORTSCH

1 prrsuner
*

1 44 Iidew gramsspobouniion
i rodbeader § prove thykber
fra. S0 gl
2 melede bariofer | grope
siplker fea. K0 gl
o Fodleg § prope AyRers
£k, ST )
2awwd frdd livdr hevdllag
o ek ristEriAsd ke
i Bk pakkr
& [k pragl sail

Fraskkiseraef paler

L [rler prpiid fratiche TR
I femittaibbet rodilag fen. 75 )

Tithrkar
20 g ket o derod

TRIFr iR BriTed Haes, Slesss
idind 8 ANGINF D B e
i gruppea & krgdruley pahiee
Sufper, der ppok ted ol older glore
AR S0 i Fraviager - frrd ned’
frugler, Inrrade hmminsr, papy o £ o
Iy iyl kwd Em bnrfech eroagpere
dynkvwady ros! ilegenl - ol rpli e
dagimdlivd | im bolds ineloril

Bring bouillonen | kog § en grode. Tilsel
rinibider, kartodler, o o hvidleg. Kog
imansdgerte ved mag sarme o under
W ca Ve Biie eller G de e more, Eend
suappen i mimdre portBaner {fylkl kun hles
dlirglatset Viop). Blend bver portion vl
harfigsie hastighed § ca § sekh Hald
st tilsage | pryden o bring den ol
ler § kog, Tilsad cildike og kl'!,lh!l'l’il'r
Smag suppen fl

Ved wereeringen: Kom creme fralche og
redlog | osmb skble heer o gy, Hasd
rIH.!IH'|:l.-\-||:':HH'II 1 em verm skil Off SEUET
eiriks,




bt

ANDEBRYST MED OVNSTEGT RODKAL

4 persourt

) g Aetraritel rked
o mittomering § Bolde
fow. Z25 )
Z2appeisner © brarde thieer
fioe. 250 ¥
2 wekwellsae prbler i Badr,
i ingwaimonie fon. 250 g1
2450 g worsber wader siw
24 g svvar | mindre chdker
2 ek hatsrmiooeddibe
I ipak fawrat i om
1 apike groft sali
JSrishkparwnet paber
Lér v amadebasilon
T atpkier amtadeal
Lo I
I Ik gred walr
freiklarrner pies
ey
sy fro b inhlawatimgen oF
weel, mndedowdlioo, f & an
2 ik leiwcleminl
14 o pickeogde
wwlaor

Tiiteduor
I i b korfofler

Stegatid
A, 55 mn pad AN0F

el

i, 2 R

Flass] gronsager, mogd, soor, oddike og
krydderier i ovnens bradepande. Hicid
bemiiBonen ower redidbkblindinges o
sleg den midt | owen. Yersd | Mandingen
i-2 arge urdler sicgmingen

Feern eventuelle Gerrester og  ncs
shindet pd de 3 stvkler andebryst Drys
dein pd begge sder med sl of peber
Loeg keodet, med skindsiden opml. @ ov-
fers Hal, SEd, efber coo 3 min, rislen
sl fodet bl | ovnen oven i rmdlciis
blardimien. Soeg retien de sidse o 35
miii. Tag radkblsblinndingen ud og hiokl
e warmm Sael on plsde med sbafole jmd
e Kpdiel gz “r“'J det ewersd | ovnen., gl
skimilet er vilemt op sprodi. Lad de
sivkker andlebr yat hvile tildekket oo 10
min

Sawre: Fladhd shyen fra redicilsblandingen
| en gryde o bring den | Regr, Hesr e
o halvdelen af piskelbben sammen lem
ekl Tilsaet resien af lelen og o jes
ninpen i sloyrn oy semoe nind g war
mie og wnder iy i o 5 min Tiket kulor
o aenag

bt germewingees Smagr den ovimdegia -
ekl 19, Sloer andelrystelykkeme, ira den
spadlar ende, | tymde shrd skiver ogr anrel
dem i et fnd, Kom rodkilen § én vanm
kedi] ap smaeen | en anden,



Chewdagy Sk € papirpabler
FISK EN PAPILLOTES

d-6 fersaner

6ok} i frivke sproothiode
13 raftmngefileter walem
sl foa. SO0 )

4% ke g anlt
300 g Iksefiled sefiens skimal
&5 g samar | gwwed gbokder
Frinkboarrnel peder

Telbehr
2 g eilde e g 150
Lamallrod, Safrensmers
i opakrg® side 31
Hageiid
dad, IS mnim. poad 2357 -
ik areew oF fod ke
Bilkarais sivd beal
gfermmrmen ¢ oo, I anin.

Ea pagidialed™ v #ai fraienk b antiv,
ST STEe o FENES, am o Ineredl |
ol = fclpndbef ¢ papie Dlmder dlile
il gl BEAe o e el Fam -
safler fude | pokbew, o sdr dea
dbwdi, frdiert on herlig, Bragg dt,
Pakberae serpenes dionir fad fellrr
beurr, sl ally, derdollager § amditider,
& glode i sl lreeisen,

ST e pErovvesle phber af sponabladenes
g skwl dern grundigt 1 Oere bold koldi
vanil. Kom spinatbladene i en gryde mol
et v, der hanger ved. Diomg e ved
kraflig varme of under omrormg ca 2
min. cller til de er “iakdet sammmen™, Hazhl
spinaten i en sigle og pres den 0 (or
vardle

Iirys rediungefileterne med 1 tsk af
malel Shoer laksen ol tvaers § 12 sbrimiler.
Klip 6 stvkker bemepapir (2 ca 55 % 42
cni), Forde] spinat, resten af saltet, anser,
rodtungefileter, bissestrimler og pober
midt pd e & sivkloer hagepapir, Luk byer
pabkke vl mt rulls de 2 buspe paplesider
samench oy med fisken. Soo hver cnde
g baj demn op, Bag Reloepakkerne midi §

[Ei s i

:I"Il_ﬁu 1 sfedet for ll'|1||1lllﬁ"l.'ﬁl‘r'|l'l kan inan
anvente sange- oller skoerisinglioter.
| stecded Bor friek splinal kan man anvends
aqrmeme raenpde (roasen, aplsel hethis-
del spinal. Fiskepakkerne kan tllerodes
g il | koleskalwel 23 tiver for g
Hifgen.

= SIS



GRILLSTEGTE RIBBEN

6 persomer

3 kg ritben firm pin
245 eler wand
Jlmurbaretilads
F b i os® mall
Iid sorte peberknra
Grilsomer
f of el
L4} g sy
2O awdgkerr (e, 2 Gy di)
B ofl frinkpreasel cllronaad
o Iak poreResirrsii resmace
o apak dffomsenar
! pek progh salt

wrhal mad surnd dreping,
i ki ide 42
« iy il 00 g flupen

il
F

SO

kel ot ribhieniens | mindre slykker (223
bt | Bverd, Boom wansd og niblen | en sbor
gryde og bring det | log. Flern sloummed,
Tilewi laarbarblnde, salt o peberkomn.
K rthbemene ved smg varme og under
e i e 45 min. Tsg dbbenene op og tor

tlem.

Ceriieance: Brirge wamd, spnor o salioer i
hogz §oen pancle (o 21 ein | dlameier],
Ko blamilingen veild keafllag wicmme og
wchen 1. Bow of ogf 6 o skrab det sukloer
e, sy seaeer s p o ] Ramten, Kegr ka-
ramellen ca. 13 mine eller 16 den bliver by
seal. Tear pamlen af variwen g kst de
mrige imgredienser. Kog derefler grill
saucen ved svag wrme of ubder ane
moricgg | cau 5 min

Prnsl de kapte ribben pd bepee sider
el prillsaecen, Leg dem il bageplader
] alufclie. Gl ribbenede overst | o
nee, Yend dem efier 230 min o pensd evil.
medd den grillesce, som er dryppcl al

Tipe: Ribbenene, der anvendes, or fade
ribben, Hvis grillmocen bliver for bk,
kan dem rores ap mecd lidi kaldt sandd,
Fhbenene kan opsh prilles pll en hoves
Pl

KALVESTEG MED SHERRYSAUCE

12 pewner

2 i g katrelet
wenned feffen - wlheded
of kafrekmm
2 ek ot sl
freckkorrue! feber
& Fidier syl

SRETTTRTAE
srpesky fro balveriapm
i liter Koralimes Sawce

MNafwref (2 koviower)
v sk pwpt et
Sriikbnaraet paber
bde alf b ghierry,

i o iilado
ool bawler

Fimdrmakomnjpat
5 g awier
X i fordralag d
bk afpkber
S g hatee Wi g prawae
rindruer ek gew
2060 g groylhkbede
vaierdei brrmer
I ik gt alt
frigkirarrnct pober

Talboher
kg aspargrabariafler

Hrwuing
i 15 mein ped 250°

Stegetid
i, 560 marn pad P TN"

Eids kalvehodets fedikanl. Bl bamnlils-
arn o stegen 5e6 steder, s den hohles
el Lieg siogen pi en rist | brade-
pamnden o drys med salt og peber. Brun
siegen neders | ovnen. Skru ned o haekl
wangd | bradepanden, 5o kabeslegen
frerdiy pedderst | ovnen. Tag stegen ud of
ter g, A0 mén, og mal med o stegeler
mameter kidets cemtrumslempernlor
Fien ghal were ca. G5°, Sleg evi. habeesie-
gen ferdip do dedsee 10 min Ll den i
b dldadiet | ca. Ve time.

Skerryurace: Ko stepeskyen jml wed
ki varme Gl der or ea. 1 dl THsat
Sauee Naturel, sl o peber, Kog sxecen
wietd s varme o ustler emraring | ca 4
min Tilsxd sherry of enar saucen (il

Fimdrmebompal: Smielt habnbelen af smos-
rel | en sanlerpamle ved kruftiy vanie,
men uden at det bruser. Svits hahadelen
o forirslmgene i ca 5 mim. Thiaet hahede-
len o vindtrper, valnoddekerner, =il og
by, Swits i ydedigere ci | min, Smag
vindruekompedicn Hl og server siraks.
Selbs resten pd sammee made, el lige far
anden servering.
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PASTA MED JORDSKOKKER

4 persondr

= g fereshokbe v
i liter pand
I apsk frishpresse! citronf

M) g tureed pasta,
i hpride peume

T & Jirer ovvind
2 gk prodt safi
5 perrrer § F 4% o skl
sipbker fea, SO0
5 i arvar
2 finthablede rmie
el iregier (on J50 g0
Fwwd fira deaakelir Rttt
Wi bk bl pod il
1 Pl e blr
152l bngende porlvand

[0 g Keeredime's Proafa

Feopdibnkdbe eren msbrugd, som pivie-
iyt dammer from Verdamenibe F
by 4T Ewroder § el |7 driemndrodr,
A i sighes, ird v o it Pkt oy
e pagrinior el borlafew i s
el wl Dhimarank. Jardckakbew baldn
st for frrenrienes aritabol ap
migsier e ol < wd 7 dem er kol -

i el o g@rifsbobben § smoges
Jerdabolbe bar kriaa fen wehlember
o el frrwe P @ pril

Skrub jordskolikerne og leg dein elies-
lduaden § vand 1kaat cftromsall, =i de ke
bliver mislarvede

Ko pesdac oiler anvisningen pd em
Buallagen.

Brimg insens vanid (issl sl | kog i en
stor gryvdee. Ml perdskolbers il nfdryp
ming |en sigle og skoer deem | siore stvle
ker, Bom janlskokker og parrer | del ko=
gemde vamil. Bring atter vanedel | ko og
keg pronsagerne ander g | ca, | min
Hreld premsageroe 1 aldrypoing § on sie-
e o el deny varme. Smell smaeret |
gryden ved krafiig varmoe, men oilen
dil bruner, Tl peberirogl, hoidlag,
chili, =i oF pastavand

Ved sereevingen; Haold dem afeyppede
pasta, jordskokker og porrer ned | gry-
dien med amsorblandingen, Viend forsigtigt
rundi, =i del bliver podi blondel. Smag
pasiaretlen til, Tl e § oo onrmm skl o
wrrver sirake Server esten ved sidedal

Tig: 1 stedet for jorcdakakcher ken man an

vende skrallet rodaetlen | o (ma T
114 em).



LASAGNE MED AUBERGINER

fi- I fercesirr
G A

Rgdtauce
I50 ¢ bacon ¢ Frwale skioer
BNP g magerd, dakibet odbsikad
2 muberyiner i slore been
fem. SO0 )
A llpheale sty eniag
fom, 20K g}
50 g grafthakkeds,
srlterredy foweoter
2 dieer hakirgde bosigler
fa oy, gl
o dl ravw Fnfern, fr chiaaf
2 ik rukher
f bk proft gan
Jriskparas paber

B0 g frtide elfer 400 5
ravrsdde, Srkogle
hasagne pader
b hiter Narofineg s Marmay
S
b bt priskedode
2 spok rmsp

Tithoker
A28 i landhrod of
okl g graw gwlat

Begriid
or. £ wiiw. ped 200°

Kavdgrace, Siger bacomshnerne § mimidre
stybker o stef dem | en #lor grde vl
Javn varmie | ea. 5 main. Tileed def hakke
de koil g svils ca. 3 min. eller 8 del
smialilrer o skifier frve Tilsat aubergi
ner, g, de bo alags topaad, redvin og
kryiddlerier. Kop sancen ved svag varme
g umder Bl | o, Ve finse. Tag [ipet al
gryden o kog videre vl fesn o srmae §
ca. Y2 lime, Smag saucen

Smar I brodiorme (@ ca 200 literd
et mmor. el bssgnepbderse |12
porisoner - de siosl jusse nogenlende gl
formenes slermelse, Bor Momay Sauee
off flode sammen | en skil, Fordel kad-
feld, Mormay Sausceblandbng og leagee-
plader | de 2 smurte brodiorme 28ledes:
Foom ferst 14 dl kedsawse | bursdlen af
hver form, Heeld dernasst Ve 41 Mosnay
Emice-hianding | hver og dek med et lag
lesgmeplader, Fortamwi | nevaie raekioe-
folge - slud med resien af Mornay Seuce-
blandingen. Dirys Lsagnen ied rsp o
hayr den, p en plade med bagepapir, mids
| wvmen, Lad Insagnen irmkke tidekker
i Eoklenbordel oo H min,

= 5INEX



CHATEAUBRIAND OG BAGTE HVIDLGG

2-3 prirower

-5 Mele Rt foa. 250 2!
T g sanar
b Pk smikder
by sk gl wlt

16k g sy
I dvpdeeubrignd - g plor bt
af olgrmartoad (dd. 00 g)
1] wand
Fir ik o salt
friikkparrne pabiv

Madagaskarprbermance
1 4 bk sk
Metirrkaru
(gromus Seberborn § laged
2 ol et
150 ¢ Karoling T FladeOisd

Pt
hakkedr madapoukar
it rlirs
Tiibetar
i portion daed baple
Barfoffer & apskrif sldy 25
- ingr alewite] AN g divanpiide
Jordrilag
agedid
rat ieridingene § o kold cew
< il ek 250" agr beag
cor, 40 peln.

SHiEM >

[ glrupbrandee alawmer i dea
Srumske resodwiionatil o or du slar baf,
der Willewesl i fa #ilew fire parvsemer
Lhet v rm o, 3 oo e ilier ook
mavioed, mdekdod of wrdlieahdbet

ap dem peyer oo, A0 5 Ampiealipt or
dennte sarrlipe baf'ophaldd gier en
Frenchk adefosand.

Skier toppen af hviellinsene ogf o4l dem et
Ml ownfast ful Koo i smer pd bver o
drys med sukker oy sall. Bag bvidlogens
il | ovnen, [Bag karollerse med de
sadale 15 mim, af hagetilen.)

Lol Inoens smnreet hilee et | en
esierpande. ron kedel ph alle slier (ca
4 min | alid, Tilsset vand o drys moesd sali
oy peleer, Seg kel ved svag varme of
wrider Vg | on. 15 mim, Vend af o 150 Ml
ellerca Himin, mel ol depelernsameten,
kiwdisis centramstemperabor. Dien ekal we-
reca 55%, Tag chistemubrianden op sl pas-
den. Lad loadet ndle tildadkioet 1 o 10
mir

Madapushariebersomee. Halk de gromne
peberkorn fink. Bom dem | smberpanden
e slegeily saimisen med vand og Flo-
deCi=i Bring Warndingen | kog ved jeevn
varme o umler coiresing, mens oslen
mmeder. Koy saaorn ved g yirme, st
g usler oenrding, § ca. 1 min, S il

Fat serwerimgen; Haeld madagasharpeber
smtcen | oen varm kil Lieg chatemn
hrlamden ph e forskoecerbeast seanmen
il de bagle heidlog. Skoer lonlet § sld-
verved hordel

Tige | miedid for de smd bagte knartofler
kan mwn servere kogie asparpeakariod
| 5




RIS MED MARINERET FISK

4 parRousr

L5

Marimads
T s piond
1 e ik Pl mirvased Livtprd
i il abacinbesming
£ et foal fimtbeakke! hridiog
1 spak frind fafinmbkel
imgrforr
I duk s gealf
0 g shrnbbefileter

Sl swmmr
4 ol parboited ris,
e Mamding af lese o
nldy ris fea, 3230 0
¥ il warmd
Tk itk e palt
& stithe Madweller] |
T em stkker {150 g)
& o ralogy | sk srkder
fea, 1500
3'#.?;;".-‘-.-1::—. il
TR

i wealtedds caol e
Wik rmer

Z o efrugter 1 kaler

Pl
Sadeelle riddoude
Tifhaker
i fidk kiwesrok oller
saparnsk gy

Martirdes How ingredienserne 1 maring
chem aamrmen §en k]

Betia, sbiyl o tor fiskeileterne. Skier
diim batykloer fea 4 % 4 om). Vend figkes
sivkberne i niermaden o stil dem ikdack-
kel i kaleseabet | ca 30 min

Semell imens smovrel | en suberpande
wedd kralbig varmes, men uden & det bro-
ner. Svils risene i o | oman, Tilsast vaml
ofr sall. Bog risene vl s varmse og i
der g i ca 15min, Skeuop il kraidy var-
e oo el Eromssgerne A, Lo Ui pd agy
shoru ped 8] joevm veripe, ndr relten dam-
per. Loeg Belestyldoer o nesdei &l mank
nalen med mellem fs op grensager
|:l.i.I|||J relien under |.!|,|_: 4. 6 men. elker il
fishen er (st op Bvid. Vend Ersmie
runily 1-3 gange. Smag 6.

Hisk bnend psdderie grofl Bist demn i
ofl Br pamile wed jievn varme o2 under
ariroriig o 3 mei. eller il de er prldne

¥Fed servertepen: Anrel ris, fisk og Eme-
truigh b e &bor], [adt Gal. Server de risiede
cashewnndder o eoymanoe | umd dcile
wer] sicen al.

T | steschet for akachehonming kan man
asvende B lynghonning. | stedet for cp

shewnmfdekerner kan man  smvenide
smublede mandler

= SI0E 23
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PASTA MED KALKUN OG TOMAT

-dj"f_ﬁh!ﬂl!'r

@

A5 g sy
3 kakbealr riltenerleg
e, 2088 gd
2 snnl fied Bakibed'e ivallag
i deise hakbede femater
dem, 450 gl
I 5 rar pubder
T ik grogt sall
frigkdvarrne pober
N g haPhia bt § sivimfer
258 g clverrsamater i holve

6N o friek wller 4000 g dnvred
Basta, S Bipdif Bl pesta
16§ Kavoline's Poxtolist
1 spak fimdreeet eidronakal
1l fricke, grotinddeds
Bl ik el

Smael armerrred §on gryde ved kealtiy s
mi, men uiden af del brisner, Svite log of
hvidlag i co. 1 mibn, Tileel de hakkede
inmaber, sokiver, sal oy peber. Koy lomal-
saucen vl svag varioe oy undler B i oo
14 e, Tz Hegeet ol gryden og kog videse
| g 10 iz, Bar af o nil Tl kaTkimn
halet o boog redien under Ly, stdip ved
wvag varmes, | o 3 min Vemd clibrevis-
waterne | og kog | yderligen: oo 1 man
S saucen til,

Ko limens pastaen, i en stor grinde, of
ter anvisningen pl emballagen, Bland osi,
ciromssal dg basilibum | en kil

Yo wervertugen: Hoedd pastnen il afilryp-
ning [ slige, Ko pasiaen tilhage § gry-
dent samiteen med kalkoun- og tomalsance.
Vend Torsigtigh ruindhi, s et blfver podt
blendel. Haekl pastareiten | en vmrm shail
o server den siraks sammen need oste-
blandinpen.






KARTOFFELSNITTER MED OST

-8 peresiir
# bariofeibaps, kel

Karinfelbage - dages fer
2 kg woelecde bartofier
T Amdiurkbege clinlodlinkeg
few, 200 g}
75 g wmelle! smor
I ik Feet Ak b
2 pak e sali
frihbravnel paber

Horiaiefimitior
10 g Krwoelime's
(s neringa (sl

Kom serperes &i
1.2 By st b, [ Beiitegd
obgifet, pharuarbradbafer
effer hukkehafer « g dortid
G ol abpmanes o .2 ky
Eraraager
fiageitd
i, I iime o 15 mein
el N
Lirmraring
o [T medw, e 25

L

Karfofefbage: Skl lartadberne, siod af
tor dem. Skeer karballerne | e slithver,
Bland karialielskiver, log. smer og kryd
derier §en skl Pres Blandsigen ned | en
samiuart springlonm tea 22 am i diameter).
Hank formen let mod kokkenbarded, Rag
kartalfclmgen ph en plade med bageps-
pir ekl | ovneen, Lad kartaffelkagen leale
Belt af (laed e bilive T forniend. Sl den ik
dichlet | keleskabet bl neane dag,

Karraffeluditer Flern formen fra kartof
lelleagen o skrer den § 24 Tlagiagesni™
L dennt & sdilen pb pladler med bagepn-
pir. Comtiner kartaffelsnitterne mill i ov-
et Tag dhesm i efler o, 12 min, o deys
et b Gty ke tolfelsnibterne (e
dligpe i § ovnen.

Tige Bartofielinifterne kan flbesedes
udben revel miigkatnisl

SMA BAGTE KARTOFLER

ti pessaner
Ee ]

§ U5 kg sanidf, fizibe Barfofer
I diter pamd
! tak o mall
5] g iy
ok porretl origoEe
1 ik grraf? 2aff
frickkrarnir! fder

Kuen servenes B
M 53 g bold FoastheS s skiver
- g dhertil 280 g blivnded srlaf
o boarkdressing, se side 14

Haperid
i, 15 min, wed 250F

Vask harbollerne grundigt og del dem i
halve, Kom kartolberne | kogende vamid
nilsad salt o kg dem wed svag varme og
unader Wy | ea. 3 min Hoedd vamdet fra kar
tallerme o damp don torre, Tilsa smar
o krydderier o vend rusdt, &8 det bl
ver gocl blandet. Fordel karinfeme
e plade ived bagepapir og bag dem miti
i owmen, 1l de o gvidine,

Tip S bagnte kartodler kesn servenes til
chatcashrand o bagle bvklhng, = op
shcrift mich 24

KARTOFLER MED CHILIOST

1 pernaner

104 by Barkofier
25 i i
! ik gpra aanlt
Srisklerrwef pobiF
4 Lo grensapebandion
3 promur peberfrupier s gore
tern feo. B0 gl
6 il 1 el (oo 300 g)
100 g Beralimes Clililis

Kt gorveres il
00 ¢ ko, fir karbenader
otder dold dorstesteg

Skradl kartallerne o skoer dem | store
siykker. Smell amarret § on swergands
werd krallig varme, men uden ab del brie
ner Svils karialleroe | ca, 3 min, Tkl
wmlL, peber og bouilles, Hog karioferne
wedl svag varme o usder i § o 8 min
Bom pebirfrugier of leg 1 Kog retien
vieid svagy varme o urnler g | pderdigene
on, T mim, Vemd forsigtiol rundt og drys
oiben ower. Ko retven, stallp vl =g
srme o under g, o. 4 min. eller il
ashen er sneiel

o | sdedet for Chilrlhal kan man mrven
de Karnline's Gratineringw{al









SMORDAMPET HVIDKAL

4 Bersower
{5}

SETErEARCE
25 g smnr
F sk Srivhpressel cifronsaf
1 1% nak mkeher
2 fal proff st

I &g fartmidte] Refalldl
2tk koraes
[ ofi frick, babbet serarile

Smorsarce Kom nlle mpredienseros: | en
slor gryde o ey dem i kog.

Tkt hwictkidilen og Kog den ved faem
varmee o under B | ca 4 min, R af og
til Tl koonmien o persille. Smag i

firpnsagerae bam parfers v sugice! e
deagfor Ally fre pararisarr of esrdae-
pevda growaager bas yerverer 00 SO0 bod

v ket hamburgerrsy, slap madisler efier
frikedeiler - o der il sidle pemated o 290 ¢
P

SM@RDAMPEDE ROSENKAL M.M.

T Pk ldsi Seeriscs

SN g rodeidl  datie
5 puléradder § glind
oo, Sk gd
T parsdiweakler § smie
oo Jiddk gl
Friskdrarrae!l peber

SMORDAMPEDE PERSILLERGDDER M.M,

T Brtioim TR me s

3 pervitlevadder i gheye
fee 405 g
HeF ok orponay Frachlir §
o 1I'_‘i1h'r foa, XN )
5 roslag | infde fea. 300 g
2 spek frivke Hmioabiafe

Brimy smusrsaucen § oo,

Tisaet gromsagerne o kog dem v
pevn varme og usder Mg i ca, 4 min. Rar
af oy 1. Tilsd peher osg sy L

Brieg smersaiech | g,

Tilssst groesagerne op Rog dem vol
jorwe varme o usdler Lig | ea. 4 min Ror
ey G, Tkeed timianblade op smag 16

SAFRANSAUCE
4-fa persouer Safran ov dil farrede Wonirayr fra
k) 3 i kel krokward el gelidue
e gommer ofwindel g
. Pt - g araberue brogle del I
25 g uinr ) L]
. Spanien, kporfro &t bevate aig il
A ol erasfclitr 1 il e
A ”:,J;J ™ mdel af ded avrige Enrapa. &gte
P ; frridreide wxfrirn ar seegeed ek = f pengredd
I dl pamd anermdes del slihd | megel seed
M ' miragder SafoR o nredsrripr | &
IM’L:LT;;:;‘:F:J:"A"J dem framske fiskerappe bouiliohatise
'u_ it «lfew dlem g farmake ref paefo,
1 tek graft sl
frkirarnet peher
& &l creme fraichie 8%

Naow sevoeres 1
WM el fik, frsafunge,
piptenrr afler radsportfafilieler «
o el § &8 by kogte karigt
der o S00 g gronsager

Sinecl snsorred §en gryde ved krallse via-
e, meen uden ol det bruner Svits gule
rmildberne §ea 1 miin. Knas safraniridens
Bt g bt dbesn ssrmmen med vard, ap-
peliimscnl, appelsinsill, =ll o peber,
Heen erense Eranche | o log sauoen wed
BAaF varihE ap under cnimenng | L 2
b, Sirog sifrarmacen Gl

T Safrmnsavicen kam scrveres Ll fsk on
agpillotes, s opskrift side 19

= STH 1]



SALAT MED SUR-581D DRESSING

{5 B

=
ok

Epr-sad dresiviig
I i gk dijisimurg
I B2 Bk frowarigyy
it woerekesterali rrdtamef
i tak prog? waly
friskdrarrned firber
5 liter pyraed flede 7R

Salaf
I 5% liter finfstrimednt
ieeherprrdar fra. 350 g
i b Rute, pillede og
Eoldy serd barinder
L9 Bomubdl & pangd dyokeiver
e, A )
L% ek 4 Bidiw shiver
e 125 g
I rotlay | frlpe, Peade
gy (e, S0

Biwn serieres
750 g Hogt kad, fo dbimba
sehmitnler, rinkarelettor gllar
miealiafer - o deritil 20 g
lirmiffrad

SNE X =

Swrand droswing: Hor senocp, hoanisg,
worchestershiresauce, sall og peber sam-
men | en skil Yend forsgiagt dben syrone-
de finde | Bhandingen, St dressingen il
diekkit 1 kolesiabet | mindst Ve Gme.
Sumag 18

Salorr Lo en band af den fintstirimlede
loehergralal i ef stopt, Nadk fml. Acrcl ver
|_:.'| de sk knriofler, hlosnkiksbakieter,
agark of redleg. Server dressingen i en
aha! vl e al

Tip: Sabm e srse] dressing kan ser
veres Al grillstegte dhben, se opskrift si
de AL




LUN SALAT MED GRONNE LINSER

d-d Eervoner

e ]

2 il grewwr finser, [ growne
Hurer fra Faey o, 150 g)
T ity o
I sk grafl sali

550 g s
A purrwer | fpwde, vbrd
gy om JXNF g
P il r'r.'ll‘rll'.J'IIHr i el
rpiier deat. 125 @)

T ried peberirwgy | Borte
avpintier {our, 1235 )
Ly T I|'l.|.'.1r|.|l|.l" AWIRIWE
B dnk ot walf

Frikbyarres peler

{ixY ¢ Rearofing s FasteCer

Ban serpeves dnl
AR g st bad, B frnksfeak,
Preale ko DYoo, [ioran wee o fedefle
eiter shinkecwlolte - aag aertal
2461 g groff bead

[Leesen po s, berirde balpinagiee
[ Boger waew widhlndadug, fow oy
rpives. | imner har of pelanief g
A allehd aF el o dean derior
eritallc ke, & | pepeliarnedier
[reers frmdei 1 Beey Serper - Braas
Rl raely g prowns. [he Sriine
limiey frg Py f Frovkclg iF heedls
o eleren i mamag ag @i, gond
banimir af el werlig? pestipe Klimo
g5 wrepd e madifordald 1 weymdifet,

Syl Hnserne godl § Boere hodd koldt vand
Laed dhemn drypee al § en sipfte. Brng wand
palt angr Binnseer i Bongt 1 e joryde. Fusr Bnsers
e vexl wvag varme o unclier Big oca 15
. eller Bl de er more, Bald Bnserne 131
afdrypming § en sigle,

Smell smerret | en slepeprnde ved
kralflig varnee, men iden of ded hraner
Svite porrer og peberfregier | oe 2 min
Vend de kogle leser | og svits | ca. 1 min
T pryiden af varmen o tilsel sojasm:
o, salt o |r|'|!-|.'l'. '“.H.'Ill.': il

() LT sl den hine anlss 181
|f.rr-||r'.ﬂl.l'.'rl"|.;|'|l|-.' Ko Bl "-nln.:il ETL
eslaten, drys med ost op server afrake
Server owl resien 8l doven | em Akl wed

il al

Tip: Den bane salat med gronne linser
cEgner ag phentenide som vepebatrel Gl
3 [T RO

» SRR



HOE M=

CHAMPIGNONPESTO

| ferioiier lsd smmrrel gvldee | en pande. Sbeg
(=) i champignoner, nisdder og persille (gem
vt lidt persille (il et ved keafilg warme

oo emider oamrerng | oo d min Tilsiel &

25 5ty ; ;

150 |1'£ "'f"' P — troesioal, moskeine!, sali o peber. Hak

1 ol o Sl | = "
_lf'r:” R blsndingen § en foodprocessor ved fur
50 i boserdwealdr ke rery

g < ugste hisstighed | ca 5 sk, Smag chais
2l perrilickizsle ; .

Pl peEiaen Al
! bk Fabrerel cilromikad PlEme ”
I ituy fruafrepel mrasbanmd T Champlgnonpesicen kan opbevares
I Bl gerratf menll bkt | laleskebet | 12 dogn

Jriskleyorrmel peber
CHAMPIGNONPESTO TIL PASTA

| poriten chompigwonperio lbered chaimjujEnisgaeaiioen,

Ko pasiacn cbier a .Liu.ll!;u 1 oI
hallagen. Tag de 2 d] pastzvand og rer det
i pestoen. Lad pasiaen deyppe af § en sip
1o Log pesln of sl |:||.f_‘-'- b &N VRNn
sl Server Karolme's PastaCisi 16

B0 g frick paste, frhoid op
rers Pt st
241 ht’rh.l’r pu'n'.l'ﬂ-l.ll.ﬂﬂa'

CHAMPIGNONPESTO TIL RIS

I pariton chaspigiombesio [ilbered chapgigpnompestoen

Eeg risene cfier acvissingen b o
hallapen. Loy pesio op ris lagvis § en
wvarm skl Server 0 aegle  halkus
&¢ hnitder o dumpede parver 1L

{ ol dmser rrs, Pl
e I25 KA

CHAMPIGNONPESTO 1 DRESSING

I ! rhowpignonfesie Tulbered changignongesioen (pem nes
e, A gl be=n)

3 ypk plimenodie Hir pestofn meil olle og clronsadt
- ig L

Server diesslinpen 1 on aalp af & e
! ajk frinkpreset citremsagl P ;

bieryg, (riade- o lellald med ekiver al
Tunt, slegt acd ety =i



Kiwld! lorwifref srwer

SAUCE TARTARE

T T

=)

T gy a6l il ]
fi splteede agwrker (oo, 125 g)
Jgpuk bopers wilen lage
Z ik fnfrevet siifaweniagy
I ol frink, bigpel bame
I spak disonsemned
I ks sikkey
i Pk gt sage
ik parrael peber
% liter vt Tade 98

|I:I'||II
Ivpern o frik, RIpper diriee
Kaw REFEe I
SN g At ik el K, I
Fdetartier @ [ odad ke
el - o deetil 1 kg Bariof
I i BN Eramasier

Srwre farlare eren kiveasich Bodd
sunce fro el rawde batkes, [aan
oprndeliges e beredin dew sl
MTRHIAGLE § aradea far dos §eF pid
T Naale. Sathi i IFLOFR AAFFIE
fredelion el (A ek ag sbaidyr, Epling
af Bad Bag

Knm FLEHRMIE | Kuilile '.lhl' i IHI ik 11 ||-'|-
g ved svag varnee o wnder g ca. B
min. Lol wgpreae Rale af oF pal dein, Hak
e, sliede smirker o Kapers Tl og
sl et mamiimen il de wyTige ingored
caser, Sl saucen lildakloen 1 koleskabae |
rripset b R

Ve eérperimpen Hor forggtipt simcen
gy o sy dem 5. Anmel sacen |
en skl

Tip: saice tartare er ol velogned som
fvhl 1 bagie kariofler

PAPRIKASALICE

d pwrzaner

G

Pl i simnaer
I frefumkbed roalliy foas 575 @)
W fiter Keroltue's Seues
Al
Z ik edelsimspapriba
T e T
T tak prodt saly

Fom servene
Sexd g stegl bt /5 bafbon-
brgest Blew dnwlvedal vle i
= o gt 25 I Dk T o
I KF 2 L F

el mmorret | on iykbomsdel gryde vl
Emfthr warmie, me
Svits rodleget §ca, Wy omdn, Tllswi Saue
Nakured, papril, chill o sal, Keg amicen
wiall =ynp VEFTING g el niEr (179 G L I
T, S i ihaakced 1L

uilen al 1||_'I |;;|||p';

g 1| sleded for basmmins Kan man an-
wrdadle a it il fs
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SALAT MED FETA OG CHAMPIGNONER

e personer
{irret 41 6 pavioner)
&

Mivrimadi
25 solterrede Lomader i
it strimeler
I keogewale pawd
2 spok frickpresael citremsgd
itk fiwd it
Sk perrust pober

Wl pradreleriiinler

50 chau pupmeary § akiper
2 titer hovedielal sewt |
grove sivkber (ea, 2002
I salotleg | kearte, Iywde

rimpe e JOXD g

Mo et bwnd? rncodmacelay

fea 25 )

2000 Harofines Fela § férm

Kers sprveres i
i) g stegt bad,
fr damemesarknd,
wki il emigom eller
kpTinpebrat - oy deviel
200 g Rutes

Marinade Knm de sollormede timater @
on sbew skl oy heelil kogende vand over
Ladl (oauuieane irckke § ca 3 miin. Tiksat
irireaeadt, sal og prber. ek olien i i
afver Ty

Vend chmngiimanerne | muinaden of
laid hbamiliegen ki dldeckloen pd kak
kilsordet §oca 15 min, Yend remde 12
gange under marineringen. Loeir en bl
af den praltrevne e salal § of stord il
Anret herpd de mariseieils 1'1I.1I!'||Iiﬂ;l1lr
ner, silathog, ricobssalal of Feta ost. Ser
e ovi resben al marisaden | en Wle skl
vl selen of

Thine: T sbistlet for @l servero ksdel B saln-
Lem kns man legge skiver af & Jus bam-
ecmarbrad sed @ sablaben. | sleided for
rucioszlsl kan man anveinde  amEne
muenge frisdrsalal efler radiodiosalst






CITRONTARTE

& persewar
&

D
125 g kpedrmel (oo 244 410
1 ek subker
75 g bt sruaw
U spak pangd

Cririerews
& sk friskprgised eftronsal
{ ek mapretivelse, & Matzema
Sag totr wielieut)
DY g wkker (oo 134 1)
1060 g it waineer | wifipadie

Fyw!
friike clfrommellaedlode

Tilbehar
Uk Fefer piskeiTade péuber ril
Sodekwin - ffler U iy
wurdlifedels
Forbaguiig
oo 12 miim. ved 2007

ca Jihmra. pnd 255

SILTE =

fieg: Blaps] mel og sultker i en aledl Shaer
siariet | mindre stykker o abdr det 1
melblaadirgen, 6l dem Bgroer fevel ost
Tileaet vamil o sl hurtgl dejen, Trvk
deetiwdd | on smeart springlorm (oo 22 am |
dinmseter). Lad dejen g hahd op ad foc
ntens side, 51l den fikdwhke i loaleskabet
imindst 1 ilme. Forbag bomden moidt i ov-
T

Citrowereme: Hiv cliroseall og majedivel
s sammiteen | ¢n ahal (som tler varme).
W a0y sauklboer i Sect skilen over vasul-
bl o varm blandingen op ved joevm var
me, of under komatani piskning, til cres
men hifver tylk o Tyl - og shilen haler
hal. Tagr sichben af varnwen. Plsk straks
smovklalicroe § coefler én - Ul forst en
ey smsirkiat nkr den forrige er piskel b i
Cremen

Hoeld citremcremen 1 den forbagie
buml, Bag tmrten ferdig médi § cvnen
(0! wed 2257, Mir ciltosioerben or Jel
gvlden pd overlladen, er den bagt Teredig,
setvom cremen stadig er megel blod, Lad
teerten b o, § formen, pd en bagerist
Tag borst ciirontaerien ud af formen nbr
den er kobet held af

Fidt, frash desserthags
SAVARIN

8-8 perzenar - o 12 stpkher
s wden snkheriage

b Al mioelk

L5 el e
I g g (44 prokied

o spak mekler
bovem i | steug enille
2y (ux melfom)
200 g kvedewmr (oo, 3 e dil
50 g awmer § meimdre
sipikgr

Swkkerlage wed rom
2401 parwed
250 g awkker (o, 4 i)
& B oll def ey
ilier arcugeibar
frugl
o appaistuer § baler ikroer
(o 600 g)

1 spak swkiker
2ol prowateblibord i
{ I short gronaiaile}

Tilbokar
[ Miter sreme fraicier -
wllar L [iler pinkeTods
Juket i Sadenkam
Hapetid
o, A e vead XN

£ ghor pdifidr of guateoa,
fimilied-Sacarin, har pived maiw 47
dirw kloginibe, franshe desserthns
savarin, Kagen oven fod perde -
bag! | #n ron i - of el B
Fpelig! onred vu akberloge. Creme
el rovw B

Hom micl ag vamil | en kel o ror peren
el e Tileset sukloer, vamillelosrn of a.
Haoen el | Bt efber lidt ogp =l dejenm godt
samimen med cn ske. Fosdel smerret ph
dhejen. Dk skilen med & of Mg o stil
dhefen il hosvisyg of |t sbed §ca, | G
K13 deien gt bgenniem Gl smarred er for
delt. Kom dejen | en smurt randform e
1 liger) . L hagem efterbueve tldakion
i ca. 45 min. o bugg dem i | oomen, Lad
leagen blive | ormeit

Swkberioge weed rom: Bring vamd of suk-
ker i koo § en grydie. Kog blasdingren ved
krultlg varme o under onsroring, 1l der
o o 304 dl. Tog? jreydesn al vasrimen oy 6]
ot roem. Pk kaggen bl e [ en oo
il o heeld den varme subkerlage over,
Venil, efier ca 10 miin, kagea cver pi
fad, Loal dieeny traek e Hldask ket pb Roklken:
bardet | ca. 3 imer.

Friggt: Dirye wpypelsinshiverne med suk-
ket o 1ad dem treckioe tldekket [en,
timie, Loeg weel serveringen appelslivskd
verde midh | ksggen o gyl med graca-
whlkerier,

Tipe: Kagen kan hages dagen for o opbe-
wares bldaekket § kaleskabel. Ten warme
sulckerfage hieldes over kagoen o 3 tmer
for servermgen. | siedet for appelsinaki-
wer af granateblekirser an ran s
e Jordbier og blibaer il






ABLEPAKKER MED FLODECREME

-8 peraaner- 15 pakber

o

bl
£ shrmlleds abler | meindre
siptker, 5 conoraage
foir. 375 )
&0 g omuiiede, profhakbeda
AR
i tok fimirewel cilromakeal
F spak meerke rotiner
2 spsk rermubler
T sk simdld banel
25 g srveltel s

5 pladir frosen, oo
bupterdlal fom. 45000
100 g et revet naacifan
4 st pinked o
fidr mrellent)

1 sjul rovzubber

Fladecremn
4 df privkeflndy
3 upck frivkiremer eifrensg®
3 zpuk rarskder

Py
Jrishe citrommeliterbiade

Hagelrd
i, Al wmin, pod 007

SITAE i =

Abifid: Yead alle Ingredienserne san-
men 1 en &k

Hiul brver bistterdefsplade tyndt wd (ca
15 x 36 e pd et meddryeset bond, Del
bver plade | 3 sbvkieer daca. 18 x 12 cm,
Lol dherm bvie b e 20 mils, Laeg o, 1 spsk
marcipan og ca b 8 chlelld mid pd
Tewert dejutykke, Luk hwer pakke wed al
samle de 4 Bjoroer am ividet o haklke
sgtdsen med & lille klem, S0 pakkeree
il pller mesd bagepapr. Peasl med mg,
drys med sukker og bag ehlepaltkerne
kit | ivmen

Fladeereme: Bor fade, cibronsafl op suk-
ke sammmen | en skil og sl det [3dackiet
i kekhenbomdiot 1 ca, W Eme. sk (le-
deblandingen med en gailel, til den har
e ercinet Eonalsiens, Smag flinkeoremen
HL

Vi srrverigpes; Fordel lids flodooreme ph
brver ilessseer talleriorn og stil Berpd en hm
ahlepakke, el med climmnmelisse. Ser
ver resten Al wblepakkerne of fedeas

e vl sclen al.

Tips: Ehblepakikerse kan fberedes o s2h
ifldeebcked i knleskabel | 3-4 timer for bag
mmpen. Ablepakkerne kan ogsh serve
res milen Madecreine, G on kop e eller
kalfc,




DESSERT-TYKMALK MED RABARBER

o JarTRTET
(o) 3 rrbarbersawer

T liter ok
1 &l erente froeche [5%
2 il swkker

Rabarbrriguce
e By iarimintndvr 1 2 e bkord
wivkkiy
2 ol weng
25 g eubber (om J 45 o)
Rvra o 48 sfmagr pamdis

I o inle v el mel
Lo ol pamd

Pl
frizhe peberayniebiods

Sl 3 kallelillee 0 eni Bl DWET & ekl
Forde] tvkimaclken | kafielllirene o ad
e sl N1 afd rvpndny @ Hedeshabset | ca 3
tamer, heom den aldryppeds kel b on
skl o verd crenie frasche off sikker |
Smag bl

Rabarlvriowce: Bring imens mbarber,
rand o sukker | kog | en tykbundet gry
e, Kap Maidingen vwed &5ur varmme g
umider B oo, 2 mim. eSor Gl rabirberne er
more. Heeld de leogte rabarber fil alfdrgp-
ming i en sgte over en sl Masaflen og
Hlsad vand, 1l der er 3 dl i all tpem de
kit mabarber il en mbarbertnfli, se
tipd. Hack] saflen Glbage | gryden og 1)
st vanillchern. Hring safien | kog og
wrnagy den gl

Rar kartodfelmed g vand sammen i en
alcid Tag grydien sl varmien of 1Hae jas
alngen wnder omewring (herefter mil sai
cen (ke koped, Lad mbarkersaucen kobe

s

H'-'i' ir I'r'.l'!r'nprn" qu:l;ll" IE‘I"\."«I_‘I'.-I!.hIII.-I'"r
ken | portiomsskile og server rabartses
ke | fm Kanide ved adiden af

T e afdryppede rabarber kan anves-
dles 1] en rabarkeriifli, Vend 3 spsk sk
kit cag Worn afl LVE slacs vamille | mbarksos
e, Kinie 11K g makraner o kg desn i 4
pocikmsgins. Fordel emb 4 spsh sed
portan, % lawny. Lag derefier rabarbes
o Modeskwm pisket af W liler piskellode
i giassene. Yyt med knoste makroner.

= Sl &l



SDE 41~

ek wepn B o RTTTE: N

FRAPE

2 plas
)

& dsferminger
3 el snirlk
I 4 pok frpceforref palpe ik
24 gpab b fredn

Frapd ov aaveef pd dn baid, plaks! Jaf
Jealrak, e slantmr fra Garkbredand
T driklorn dwedipir frmpitanrned falpe

b F, el ag sl affelf a arr
twkikiy Frmbed perieren dyf il faorr
ek e ¢y i 2t ol Vi

- o il gl amadk 1 pemiers fag,

Ko Berianger o de avrige impredien
ser i ol blenderglas, Blem] wed hustigsie
hastighed § ca. 20 sebe eller 10 lsen er
knust Smiag fapéen 1M og fordel den 1 2
kolde ghas, Server siraks, evit med ivkke
RPETRE.

iz merdk aied Dt e

LATTE MACCHIATO

o gl

&

i wearth
I ik Y ptvnm, el Bronrk
ke, [ Ereiio
kainde eller rersbler

Kom melken | eo tykbuindet grde op
bring dem i kog uider omroring. Fordel
mielicen i 2 hafe gl (soan thler varmic)
Milsard dlerefer forsiglipt Kalfen, ovi, ned
anver den fvchvede side all on abe, sl der
danmes 221 lag. Server straks dei vafine
kaffedrik, Server snsh aivkker kandis | en
akck] ved siden all, =) hver enbiell selv kas
semngre 1l

Vi Latie mnochiato kan ogss rores sam-
men med 2 ik rorsukber o 3 gl oran-
gelikor, Fordel dea varme drk | 2 plas
(mom thler vorme), Pynl omed [lesdeskum
o TN chokidnie



HINDBARMALK

2 iplai

@

s diter barrmemmarth
Il pogivur! maturd
L[ ] nikald, sod bredbanrmid
Vil spsh Eorsukber

1k 15 fasfrosne Brndberr
o, &0 )

Ko kersemoelk, yoghart, saft o floe
suiker i en skil o ver del podt Leminen
Smaagy dlriieken i,

Fairdel lwul hindbenineBei g der-
efver de fromme handbeer | 2 boje, kalde
plas. Server sirakis.

Tig | stodet foc himdbaersall Kon man
mrvende alre sade, mnde frugisafter, [x
snlhersalt eller blandet sl

APPELSINSHAKE

2 gl
G

0 EArringer
2l Rigtig appetiinguice
T3 ir e | el re R T
fed. S g?
i apwk friskfrrsind cironngd
2 ek wwloker
2l airdk

Kaom serniager of de avrige Ingredies-
gor | ot blenderglee. Mlend ved burtipste
lwstighed | ca 20 ek, efler 0l foen er
lenusl, Smmg appcleleshaken il og fords]
dieni i 2 hope. holde gls. Server siraks,
evl. mned tvkhe sugesor.

"ISBJRN"

L fafer wearih
il ikl oo
Dl T inipdd vnanod e
2tk frain fraTw

d [Starnieger

Bonin pruelic, vealka, oor o erin §em skl
oy row el poddt sameen. Semag @1

Forde] ferst igermingerne of denefter
“ighjsrnen® i 2 kalde glaz. Server simks,
Tin: | steddet for cacanlikor kan man ane
venibe semme meegde Balleys ol nd
{elikar,
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ISLAGKAGE MED NBDDEBUND

He [0 personer

Maddeluind
J mipeimider (un mollem)
150 g Rarsnkker fea, 3 al)
oKD g ot kil
hrppeeiwadilekrruer

Chodidrdeis
SN g ek cliokalady
e 55% hakaa)
i Iiler piskofleds
T erygpebiompade (st el
1 kg ko
i apek Sorsnkber

Chokoloderpdner
&0 g werk chobolode
fra. S5% kinkis)

Fami
guldster

Fgerid
e 1 tiwae og 50 min
el 456"

Naadabuwnd: Mgk egrehviderns sdive. Til
wrd Morsulidker og pisk yderigere oo 1
i, 1il blandingen bliver scj. Vend pod-
derne L Ambring cn snword ring fmoen
springform {ca. 22 cm | diameter] pd #n
Made med bapempir. Fordel noddehlan-
iEngen | fingen o bag bungden midi | ov
i, Lol neschletunden kode nf pl em be
[k fiod

Clskaladeis: Smell chokolsten | o skl
ower vamihad, Lad chakolaiden kale Thlo af
(llelingervarm). Pisk feden il ef let
sk Bor mggeblommer, liker o e
mikker sammmen og veni det i lodesdoam-
mel Hor o 2 dl af lisdeskaumsblamlin
gen i den lume, smeltede chivkolade, Kor
den afkedede chokolade | resten al llode-
shmmablindinges, s det hlver gode
blands:1.

Leg vl siykior hagepapir | den ron-
glorie og smamlede springfoemy Lasg den
afkodede noddebund tilhage | formen
Tryk banden flnd o hoeld chokoladefyl
dlet over, Frys hagen § mindst 8 timer,

Chotplodespdiner; Soclt imens chokoda
e | e k8] over venidbed, Hold choboo-
Il will, § en mtribse fra 3 % 22 em), phoe
renl spckbract. Lad chokoladen stivne §
helezkabei b ca, 25 min, Trek en bredbla
det knbv winkelre! hen over chokaolnden,
& den damner spdser. Fordel efierhind-
ci chokalalesphneros ph Blnghagen og
frys den berdig,

Tag mbgkagen wd af frvseren og sil
den i kobedkabed ca 1 time foe serverin-
o Pynl kapen metl galdsiee

KIRSEBARKAGE

I bage -on. T2 siplkker
@& %

4000 ¢ sode hirnebar
2500 i bl sovar
SO g awelbleer
4 g feir, mrilewm)

450 g hpedemel (e, 718 di}
S hakae fe 1 at)
4 sk bagepuiver
o sk perillerakker
1 44 o mphaert natoed eller
pemiurd mrad kiraker
Lt Hier migeli
2 ek bartolielun

Pyl
Roreakker

Hagreliad
i 1 treae of 1O s
mid [75°

%ky] kirseharrens o fern slen o even-
neelle stifke, Pisk smor op saklor sem-
nic, 1 ded smuddrer, Fisk acimpene {6l
imngen. Fisk blandingen, ] den Bliver bel
iy iz, Blend owel, kakso, bagsmilver
o vnillesukker. Vend det (drysset gen-
e en sighe) | emerbandingen, skifevis
mied] yoghort o nuelke Bland de ndste-
miade ireeborr med kartol lelmel og veml
b foersigtiga § dejen. Bekled en brade
panele {on. 6 x 22 x 30 o) meed bagepapic
o fordel dejen herl. Bag kirecberkagen
enldd | ovnen, Loft fordpigt kngen ud af
bradepanden ved hixdp sl bagopapiret
sl ke kode afl g en bagerisi,

Tips Eagen kam ogsh tilberedes med
15 g syliede, afdryppede kirsehasr cller
nmarenakirecborr,  Med amarenakirse-
s kan man servere kegen B dessert -
ledsmget of fx vandlle Qodids eller Dode
skum. Bagen lan ogsd bages bell nden
leirsehaer,

= SIIE 43



FROMAGE MED KARDEMOMME

& Bevsoner

& Bade hashige
1 oy (&lr, wtowe)

55 p rwelber fea, I dl)
5 rak Andrenet Hasesbal
T relk phodf Bardemammng
A4l krrmrmmlk
¥ Mrer pinkefade

Sabkerkegte dadier
o 5pak griker
I off frivkprestet Mmesaf
} i pyaeal
TP p priake oler | dsarie
g .l;rl.ltﬂ'r.-l'.r__ll'.'ll'l‘.li'ﬂ."r
i 3 el

Pyl
Jmisiriimiel Forenksl

R R

Kerdewowrens frompille of tenmie
Jro frs bardemommeplonter - en
ingwimrilenly, der sprimdeli st
werfrn Ceplan. Lel growesdisks by
derd fndgdr ogsd | kerrypiardinger

Laeqr brusbias | blosl § kollt vand | o, 5
miin, Fisk sy, sokloer, lmeskal og k-
demismime sumpen Gl en hitig blanding.
Vend leernemaiken i ek lloden il ot let
skum. Trek hushlazen op af vandel med
et vamud der henger v, Smell dien, med
2 spsk vanil, i en skill § vendbad. Afloal
hushiasen med ca. 1 dl af kiernemaelie-
blandingen og mor det i resten. Vend fa
deslumumeet L Skyl 6 smd skidle eller kup:
per [ o, 240 i koalde vamd, Fordeel froamae
gen heri og sifl dem tilldekket | keleska
et | mingdss 2 tinser

Smkberbogte dodler: Hring sukker, lime-
salt o vand i loog | en pryde, Keg blian-
dingen ved oraflig varme of umsder ons
rorimg o § mbn, eller il der oo Ve dl
suhherlage tibage, Vend dadler g mand
ler | lagen og keg dem v svag sarme og
umder g ca. 2 min eller il de or moee,

Ved arrreriepen: Loen fromageene | as-
e imed en ke Dyp formeene of Kest
pprblii § meget varmil vand og vend (o
enagerne wl ph tallerkener. Pynt med lde
taellier o med limesdeal, Server resten af
cadllerne 1 en akil

Tigs: Frommagron ke Gllseredes dagen for
el & bldad hiashlas mimdre. s Kan og-
i tilberedes { en stor skl dea. 104 Boes).
sheddei for dadler kan man amvenids 3
uskrieBede, oo og malne peerere | e
Dl {en. 300 g3,




HINDBARSALAT MED O5TESPECIER

B [DETRHTET
ok

B olEeTeT

(impecier (48 soh.
156 g hpedeme! foa. Pl
L4 isk St sedy
L fke ,;Tll_l'i'l.nrrn'rr T
TN g Bodad) v
TN jr Awidrriwd, et rmlagre
o hrig e il il e (S2RES

flrnhrq'
T s Bl re el ke
I' #peek Eiwkker
Aoy ke et sl
2 ok iwadrwid roaicedie
2l ermd

Hrmcllae runkaf
Ik Diter felifvofal § daketier
. Fa gt
W g friske alfer froser,
nfitards hondrr
FOnd g e e idagred
Dl onl 45+ (25%)
I srrad foerw
I ank profieseres peher

Lhgeiid
err, IO pie et AT

Spgrre erapriideloe] s hirpanie o
i il sk manf fe 100l Sevars
e wltrpliber ogmd bragt oom pvnt, Tode
Fagee, dvr § s solnder oar avan fee

thtespecier; Bland mel, salt og peber | en
skill, Skaer smarret | mindre stykker og
amuldr ded | meiblendingen. Tieet osten
.IT'".I |':r'_.|l| lixt FAUENICE RS 1l -:||_'I| Ii! Lir i}
Fpolac® (e B o lang). Lad den lile (il
dklost | koleshabet | misulst 1 tiene
sk dereller “pelsen” b oa Vo om iykke
ahfwer (ea. 45 stk Loy ostespederne
plader med bagepapir o bag dem overst
1 ST

Fhressing sk edhlifr, sikEerop sall aaim-
men. Pk ol o bddl eller B P v
chel | ocg sl dressingen Gldekket 1 kole
st | mindst Vo tiene. Senag il

fimaberrsaiel Anred pd 12 [ade en bl
al leldsalul. Fordel e hindlbacr, oste
lern o o hadedelen of osiespecierne.
[rys med peber. Server dressingen i en
el wed miden o

Tipe: Dsbespecierne er ogsd velegredo 18
i vl oemstibrink - aerverel samimen med
oliven og bladsellerl. Pen ml dej kan op-
hevares | kaleskabel. irilflet til &n “palse”
oy hl|| abket D alulolhe, |12 disgn, T bag-
le osicapochs kan opbovascs | en tet
h.lm'd.'l'».l_' FEE -c||l-h:;|_
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LEH R~

OSTETALLERKEN MED
VANDBAKKELSER

¥ fifrasr

Famdimkdolser
I ofl pard
50 g gmiar
5tk Eovadpims
2 sommenficdeds ag
(olr maliem - o [ oll}
AT g Db ik
e (3G

2wl Woradeefiery § rand ferm
fear, S gl

S i Frisk frugl, fr Bloameesy,
bfdtwrr, jordbary, dedler
o Seiler paerd e
T50 g ke pidshime m sl
Wl 2R
20t g Svenbo osf 45+ (298]

A
Nodereribimade
Tilbgher
10 Huntes, s skl
e 54
nllfn'r;r.'lll'I'
fa, A5 e, ped X06F

Ehvalef permdla bkl hiwsiner Bk
dnilid™ - v gl o el M nEeE
Jor il Sigewek. M fraink of
engriad ke bagieak Tchous”
{l), o  miw vl it Mian'pede
v Pgrmes et inid bilbareeler

Virnudbakbefier: Bring vand op smar | kog |
cn ivkbundet gryde. Kom melet | pd dn
iz o mor degen godl ammene il den
shipgeer ryede o shie, Kom deen | en shil
v kol den kole Bt al, Ror, Bt efter ids,
55 dl af de samanenpiakede eg | dojen,
THlsaet evi. pesben al de ssmmengiskole
g - deiwn akal kumne formes U] bappse,
Ll depm bliwe kel Hak haledelen al
bliskimmebosten groll o vend den L
Sl medd 2 akeer, 13 leppe pd en plode
mied bagepapir. Hag vandbakie]serme
midl § ovnes, 1l de or havede oF vl
A ikke ondoren de Sorsic 20 min., da
vandbakkelserne ket fnliler ssmmen. Lad
varid bakkelsirne Kole af pd en bageris

Skmer reaten al hlisEimmeloaden § 12
tyode skiver Flick wandhakbelserne og
Lz chem saummnen om osd og Bladsellon
lern Pynd meedd bladsellerablade.

Ve serperimgen: Anrel vandbakkelserme
Pl portienstallereener  sammed el
trugt, stvkker al hyideldmanelosd op Sen-
b e,

Tipas | stedet for 1 41 sammenpiske! sog |
vandbakkilseroe kan man ameende o8
10 dll pastewrieere wp Vandbakkelser-
ne kmn opd filberedes meed bliskimisel-
ol Bbe (00E) oller 70w (44%), 1 stedil fog
hliiskimmelosl kan man onvende bl og
Iwidelchmmebost uden skorpe.  Svenba
aEien koan eretnlbes nl B Smmes ol






FIRKANTEDE BOLLER

2 k.
G *
50 g ety
o il mesly
I i ol kerrmeanmli
25 g
2 fuk swkker

I 5% b et gy
o B g ioedeniel

Prauling
saurmewizket og

i B0 antn, pet 25T

Smel smurred | en gryde og ksl mc
ken. Hadl blandingen | en sl og st
kxrneneelken. Hr goeren ud herd, Tl
de avrige ingredienser (hald hidi mel fil
Tuagres), SlA defen poult sammien. Tk sk
e modd ol W o stl] dejes 1 luevning
ot Tumt sted [ea. T8 Ense. Tog dejen ud pd
ot meldrysse bord og it den godi igen-
nem, Tismt o, resten &f maelet,

feeklmedd en bredepumde on. G 22 x
30 el mnid bagepepir. Form defen il 34
baller og Leg deen | bradepanden, Lad
bellerne eferbave (Bdmeicket | ca. W 6
mi. Pewel med mg op hag de fifkanteds
tsoller it & evmsen,

BOLLER MED OLIVEN OG FETA

125k,

@ 2%
§# powsion olej i1

firkawtrde boller

1060 g Kavaling’s Feta | fern

15 genffipkhedy gronme
alisen fea, 35 g

FPeusling
LantimERpivked oy
Pl
1 ok sorte logfre

Bagelid
o, L3 ain, pedl 224F

SILE ¥ =

Tilbsered depen. Ladl dejen bhive op it
ilen godi fgenem,

Biel dlegen el gl en plade (o 30 x 40
e Skier dejen 3 ganjpe gl den Lange bed
og 2 gange ph den korle, o8 der dannes 12
firkanter (aca 10 x 10 em). Forde] Fetn-
berit oy hakkede oliven b rkanterne,
Sam] dejen om fyldet G smi “pakler”,
Klem samsmenfajingerne godl sunien
o 8l bolleroe, med sammenfoningerne
eedad, ph en plade med bagepapir, Lad
baollerne efierhasve Gldakket | ca Wt
me. Pemsl med g o ot mod lagfo,
Frgy bollerme mnich | avnen,

Tip: Bodlerne kan dgsii bages uden sarie

BOLLER MED FEUGT
12 ik, Tilbered dijen. Lad dejen heve og el
@ % dedt gt genmen.
g dlen boreede frugl | misdre sayk-
: kot (bortset fra rosigeroe). AR g og
§4 pam i et sukker ind § defen. Foem den tll 12 baller
firkawiede boller o =il dem pd en plade med bagepapir.
150 g laveed frogt, frsvesher, Ll Irugiballerne efierhasve (lldakhed §
abrikoser ogfellir restuer o U time. Pensl demm med wx og panl
2 spsk mekker med subker, Bag frugtbollerne midi § ov
N,
lensling
samimiwpiskef my
Pl
swhiber
fkzgintid
o, 12 min, ped 224°
Al clpiorm
"CROISSANTER"
128k Tilberedl defer, Ll dejen heve ag &l
den godt igepmem.
Laog de 3 plader Butterdi aven pd him:
Hmﬁ snillen o rull dean sl 0 en frkundet plade
Frtenlads fen, 40 % 40 cm), Sker hornerne of, s
3 plgier frmarn, obtael pladen bliver rund {on. 40 om | diameter).
blterdef (oo, 275 g) Rudl gerdejen wel 6] en rund plade al sam-
me storrelse of leg den even pd buolber
Pemsting deten, Bl den dobbelie dijplade § 12 lag-
sickrt o kagzeanie, Rul lngloagesiiiens fra den bre

. L3 mn, aed 2257

de ende, 84 butierdejen vender udsd, Sl
“cropmantorie”, B sphlsen, pd plader
med bagepaple, Lad “crofssanberne” efier-
have tliddekiort |oca. Ve B, Peersl med
g oy buigg “ovotssanterne” il ] ovoen






LYNBROD

1 stk
O
60 g sedsiblekerser foa. ! )
3 sk e
4 diter mearth
504 ger
1 tak switker

I sk grof sl
275 g hoedemnel (e 454 41

Raprrid
s vl § ew Roddl oum
= inelsfi] pud 235 off dung 1 0.
27 werim.

Ko seslailchelorrnes iy hardrn § e kol
pusile, Skry op 0] keedlig vermoe og rist
kernerne under onmorisg | ca 3 min,
Kem mclken | en sicll og ror geren od
herl. Tieet sukker, salt og de dstede, var-
e foermer. Hom meeled | og sl dejen gosdl
sammen. Fordel den | en Ble, svurt
bradepantde (o 4 x 18 x 25 cond. Bag Iy
bredlet midd | ovnen

Tpe | stedid for solsickeloerner o il
han man smeends de samme mengler af
e bstrhbavis prracsbonkesner o scsandra,

MANDELBROD

2 3tk
@ %
25 g o
5 [fier lewkent send
Ly fiavr bt el
[ ol aliwrmolis
I ek grogt sl
75 i anmidftecle, praf-
Lskdede maedler
Poxh i purattoe L dnramran
MI pepat fea, 14 A1)
i, 650 g heedeinnl

Pl

Boranrae]

Begelid
o 15 miw e 2007,
Bgrgller . 15 min, pedd
mduinlling pd 2257
BINENE -

Ror peren ud § vandet. Tiksel de avripge
ingrodienser (hold Tidt Insedemel tibka
gl Bl dejen godt sammen, Deek skilen
mee] B ot Big og stil dejen til hosvming el
lumt sbed § ca. 1 Bme. Tog dejen wd pd e
melklryssel bord og &l dem gudl igen-
nem, Tilsed ovl. reslen aff melet. Diel de-
jen i 2 siyldker og form demn G runde
brwd, Loy braadene pd en plade med ba
gepapir o b dem efierhaove tldekket §
ca. e time. Rids eller kfip broslens og
drys med pastamie]l, Rag maradelbrndens
bl § ennene

Tip: Beadene ke ogsh bages uden mand.
ler




HAVREBROD

il
%

25 g awear
i oy wwad
2 g kpark 5+ {00}

5 g peer

ik rukbler

2 ol l.'r\-::,'] sl

0 i havrokfid fea, 41
e, TEO g keadrm

Prailing
sawei fu kel

i
harrokid

Fhagelid
sl bredene | en Bold ora
= perafad par 200 anr Bl 1 o
dPmin. STk dewen o o
Bradewe &I ovd ofcreariic ¢
o, TP pre

Sl amareet | en grde o tilset wan-
diel. Haeld blnndinges § en skl o tilseet
fevark. Ror gaeren ud Tserd, Tl die v
e ingreticeser (bokd Bl mel @hage).
Sl dejen godt sammsen. [k skilen med
fx ol g o aiil degen Gl hasving of lunl
bl i cn. | tiroe, Tog dejen ol g et o
adryswet bonl og el den gedt igensnem
Tilsaet evit resten af nselet, Dol dejen | 2
shvikier o bog dem | 2 smiarie framsk-
brad=lorme (a ca. 2 Ber). Lad brodene of
terharve tildekket | oo 5% time, Pensl
e med v Kids hrodene o drys dem
misd hereklid. Bap havrebmudene /e
derst | ovnens Tag brnlene wd ol for
mene, akr de or bagt. Leg dem pd sieden
pd bagepladen Sact brodene Hlbage i o
e of bl dem st ved eftervarmen. Lal
hiwrebrndens knde of pd en bagerist og
server dem i skiver ssmmen nwed fx smor
ey ol

Tip: Brodess kon ogedl bages nden for
s H:lHrt'Hll'n e 40 min., ap broilens
skeal Tkke aif v efter vnrmien

= Il 50



RITHE Bl =

SMA MADBR@D

T8 sk
50 %

25 g emar
A ey pamd
i Liter pmar lder (Walta
25 e
I sk grof aoll
200 p sigtemel fea. £ dl)
v $50 g vedemel o Bal?

Magriad

or FF reim, vead 225"

Sl amarrel | en pryde og flsat van
chirl. Hreld blandingen i en =kl o tlaa
yrner. Bor gieren wl hierie Tikaet de e
e groedbeerser (hold Hdi hivedenel i
bages). Sl dejen god sammen. ek skl
len ol b el Bz oqf S50 dlepen 18] hiaewning
of hust &2edd ben. | S

T dejen wad g et meldrysset bond og
&l den godl igpennmic. Tilsie! @90 resien
af melel el desen i 2 pocitoner og rul
dem Ui defplader (2 ca. 24 % 16 cmi}. Skaer
ver deplace 2 ganppe 60 den Borte led og
2 gmnge pld den lange leld. Der biner 2f
hwer dejplnde 9 s, fade brod (aoa 8x
12 cmp, Leg demn pd plader med bage
papic, Lad de smll madhosd eferkuse
tiklickkel § ca. Vs e opr hair dem midi
wnen.

FLUTES

of sk,
G2 e

I poorisoi dey inl
:..I.d:l wradtined

Praling
T

itagerid
o [ meim. ded 250

Form dejen @ § Mutes fo 35 cm lnge),
Licg dem pé plader med bagepagic Lad
de 4 [ules efterhipeve tidasicket | ca. 14 1§
me, Pensl med vand cgr rids dem pb b
Firgg de 4 Menles medt | ovmen,






Karoline's



Karolime®s o o serle meferiprodulcier ] mad-
kvning godkende af Barolines Kokken. Fra enkile
ot kenstlve preodukter som kvark o creme imiche
il mvere fosrand bede soim Maornay Sasce og Gratine-
ringalsl Hvert produkn er smagsicsiet, og deis

egenakaber | madlining er alprecel ander mange
farskellige forbobd. Sammen med opaloriberse fra |
lorclines Kakben er produfterne en hindsrak- |
ning 1l al gere det ket o sikloert o lve spuendende
mad. Serien or | Stadig udvikling, og ove el iak-
ter fajer sig lobende til.

= Al



SIGNATURER, MAL M.M.

Energicirklen:
Energiciriben viser, hvor mepet af
reltens energl der kommer fra fedi
B Reulbyidrar B | peeteln B0 og
alkotrol M. Desuden angives | diet
Iwide fely, livor storl sctiens sam-
lede energiindhold er, milt § k)
ikilajoule]. o det 1l er fhke del
o ", persan.

Reliermes energifocdollng o -iod-
bold er beregnet med det angivie
tilbebor, eller del der anghes tii-
der “han derveres 1l 1 berepain-
peree indidir censed op shrefe,
men ke ilberedt, Uibeler.

I petler hwor nsrngden af alkchol
er under Vs liter tl 4 perssner, o
hvar reflén e Kol | minds 5 miin.,
er alkohal ikke mediage § eheng
beregningen.
Korolines Kelcken bar pr; L janizis
197 aendred epergicidklens farve
1 ey Bryrirat fra berom 6] gron.

Hw

Baralines Kekken sparer pd fedbet
Twerdagerelterne. Vi har vediaget,
ot fedienergiprocenten | veridags
retierne shal overhollc (elgende
retnimgslinler:
Vool retierne: st 1%
Vanlrettieroe: melem 30 o 155
Wniretierne oer 455
{enien =k kvt som madigt),
Der or paterligds brugt mefer
produkter | alle opskrificrne, of
derior knn det ildee undphs, ot rel-
teree indeholder meetiet fedt. Men

SIDE =

nir fedtmoeagden bogroenses § on
apskrift, biver mengden ol reeited
feikt ogsd lavere, Derfor wilgor rel-
terne ot vierdifiuklt Bidrag G den
sarnbede deneke hverdngsmad,

Bage-/stegelid!
Retierne stilbes | en varm ovi, med
mindre sndet o micvit Thke alle
ovise varmer ens voll indstilllag pd
i 200 _ S derfor il retien efler ea
3 al bage-fstegeliden. | dense o
shrifisbeg or epakrifierne afprovet
i en iraditione] v,

Signaturforklaring:

(iD= Hetlen kan iilheredes af “hor-
nekokioe™ fraca 12 &

i = Retten er ferdig pd 45 min ek
ler derunder. Her [orudsat-
e det, & ingredienserne o
sdillel em. Der er biregme
tid til . ryehde debvisl op efier
(it reni mgren.

% u Rpiten er fryseegnet Nic det
oplyses, al eg el ef fryseeg
net, er del allid Gendigtilhe
redl, s ikke andef er anlpri
Sl de frosne relier U opto-
ming | laleskabet dagen for de
shal anvendes, med méndre
andet er peevnt.

Nettovargt:
Nir der i en opsheaft stir B °] gulbe-
rodd | shiwer {cn. 100 @), betyder
det. s der skal vaere co. 5080 g, nr
gubsroden er skroelled o siclrel
akver,

Mal- i
mere proveist:

Mir der | opekorilierne st isk o
spsk, o der svendt mileskeer,
siregne mil
Itsk = Hml W Her=-212dl
Topek = 15ml  Veliter- &1

3 liber = Vi dl
Al g Tl B e 5 20 5 30 em,
of mdl b [sdenes holde o bund.

.W"ﬁlm

Murgden ol mel angives i bide ¢
ag dl indill 500 g Ved starre med-
aenpder angives engden kun i
I da der biver for stor usikkerhisd
med ramanal.

Miwik:
1w dler e et ek | opskord-
terme, loan mman veelge shurismet-,
let-, eler sodmaelk.

Bouiilon:
Wi der i en opulorifl stde B gron
sagsboaillon, menes der en opls-
ning af vand og bouillosterning,
bouallonpasta eller bovilloamubrer,

A
Oipskrifier, hvord der indghr eg, or
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