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OPSKRIFTER |
Vaegt og mal

Mel

Hvedemel 60g =1dl
Grahamsmel 60g =1dl
Rugmel, fint, groft 55q = 1dl
Rugsigtemel 60g=1dl
Kartoffelmel 80g=1dl
Sukker

Melis 100g =1dl
Flormelis 60g =1dl
Farinsukker 70.g="1"dl

Smor/Margarine
Smeltet smar/marg. 90g=1dl

49



Indholdsfortegnelse

And | appelsinsauce 62
Abrikosmarmelade 72
Agurkesalat 58

Aioli 68

Appelsindrink 71
Appelsinmarmelade 72
Avocadosauce 69

Barbecuesauce 69
Broccolisoufflé 58
Brune kager 56
Brunsviger 54

Chokolademousse 70
Citrondrik 71

Dressing til kold
kartoffelsalat 68

Electroluxymer 71

Farsbrod med grentsager 61
Farseret kylling 62
Fiskefars 64

Fiskepaté 64

Fiskesuppe med safran 66
Formbred 52

Fransk bondepglse 63
Franske flutes 52

Fransk kartoffel-
porresuppe 66

Fransk paté 61

Fransk tomatsuppe 66
Frikadeller 61

Fyldte crepes 67

Gazpacho 65

Gin-Fizz 71

Gratinerede courgetter 60
Grahamsboller 52
Gravlakssauce 68

Gron paté 57
Grgntsagsgryde 59
Grontsagspizza 60
Grontsagsaeggekage 60

Gron aertepuré 65

Gaerkage med sukat,
rosiner og mandler 53

Hakket leverbof 63
Havregrynskager 56
Hollandaise 68
Hvidkalsgryde 59
Hvidkalssalat 57
Hybenmos 72

Ingefaerfromage 70

Janssons fristelse 64

Kalvesylte 63

Karlas boller 53
Kartoffelgratin 58
Kartoffelklatkager 58
Kartoffelmos 58
Kinesergryde 62
Kokoskager 56
Kransekager 55
Krydderkage 55
Krydderurtesauce 69
Kedfars 61

Lagkagebunde 54
Leverpostej 62

Mandelskorper 54
Marcipankage 55
Mayonnaise 68
Mazarinteerte 55
Milkshake 71

Milkshake med
kaffesmag 71

Mimoseaeg 67
Minestrone 65
Mardej 56

Olie-eddike dressing 68
Oste- og broccolisuppe 65
Ostesoufflé 67

pPandekager 67
Pesto 69

Ribs- og stikkelsebaersmos 72
Roulade 55

Rundstykker 52

Racreme 69

Rasyltede tyttebzer 72
Rodbedesalat 57
Rodbedesuppe 66

Radkal 57

Rodkalssalat 57

Rosti 59

Sandkage 54
Sildegratin 64
Solbzermaelk 71
Sorbet 70

Svenske kartoffelboller
med flaesk 59

Svensk rugbred 53
Svenske rugmelshjul 53
Svensk sukkerbrodskage 54
Semandsbeof 62

Tomatpure 72
Tatar 62

Vanilletoppe 56
Variation pa aebletaerte 70

Ablemaelk 71
Ablemos 72

/bleteerte 70
Aggetoddy 71




|

Emneregister

Bred og kager
Brune kager 56
Brunsviger 54
Formbred 52
Franske flutes 52
Grahamsboller 52

Gaerkage med sukat,
rosiner og mandler 53

Havregrynskager 56
Karlas boller 53
Kokoskager 56
Kransekager 55
Krydderkage 55
Lagkagebunde 54
Mandelskorper 54
Marcipankage 55
Mazarinteerte 55
Meordej 56

Roulade 55
Rundstykker 52
Sandkage 54

Svensk rugbred 53
Svenske rugmelshjul 53
Svensk sukkerbredskage 54
Vanilletoppe 56

Grentsagsretter
Agurkesalat 58
Broccolisoufflé 58
Gratinerede courgetter 60
Gron paté 57
Grgntsagsgryde 59
Grgntsagspizza 60
Greontsagseeggekage 60
Hvidkalsgryde 59
Hvidkéalssalat 57
Kartoffelgratin 58
Kartoffelklatkager 58
Kartoffelmos 58
Redbedesalat 57

Hedkal 57

Redkalssalat 57

0

Svenske kartofiel-
boller med flaesk 59

Ked og Fjerkrae

And i appelsinsauce 62
Farsbred med grentsager 61
Farseret kylling 62
Fransk bondepolse 63
Fransk paté 61
Frikadeller 61

Hakket leverbef 63
Kalvesylte 63
Kinesergryde 62
Kedfars 61
Leverpostej 62
Semandsbef 62

Tatar 62

Fiskeretter
Fiskefars 64
Fiskepaté 64
Janssons fristelse 64
Sildegratin 64

Supper
Fiskesuppe med safran 66

Fransk kartoffel-
porre-suppe 66

Fransk tomatsuppe 66
Gazpacho 65

Gren eertepuré 65
Minestrone 65

Oste- og broccolisuppe 65
Redbedesuppe 66

Fggeretter
Fyldte crepes 67
Mimoseaeg 67
Pandekager 67
Ostesouffle 67

Saucer
Aioli 68
Avocadosauce 69
Barbecuesauce 69

Dressing til kold
kartoffelsalat 68

Gravlakssauce 68
Hollandaise 68

Krydderurtesauce 69

Mayonnaise 68

Olie-eddike dressing 68

Pesto 69
Racreme 69

Desserter
Chokolademousse 70
Ingefeersfromage 70
Sorbet 70

/Ebletserte 70

Variation pa ableteerte 70

Drinks
Appelsindrink 71
Citrondrik 71
Electroluxymer 71
Gin-Fizz 71
Milkshake 71

Milkshake med kaffesmag 71

Solbeermeelk 71
Ablemaelk 71
Aggetoddy 71

Syltetoy
Abrikosmarmelade 72
Appelsinmarmelade 72
Hybenmos 72

Ribs- og stikkelbaersmos 72

Rasyltede tyttebaer 72
Tomatpuré 72
Ablemos 72



Brad og kager

| i jkrogen
Til &ltning af sterre portioner gaerdeje, anvendes dejkrog

Formbred

De skal bruge rorerulle og kantskraber

50 g smer eller margarine
6 dl maelk eller vand

50 g gaer

1 tsk salt

800 g hvedemel (15 dl)

Smelt fedtstoffet og haeld det i rereskalen. Tilsaet
maelken/vandet og rer garen ud heri. Tilsat salt
og mel. Las rulien ca. 3 cm fra rereskalens kant og
start maskinen pé lav hastighed. Hastigheden o-
ges lidt efter lidt, og dejen aeltes i ca. 8 min. Saet
|4g pa rereskalen og stil dejen til havning ca. 30
min. SI& dejen ned og form den til 2 bred. Eft:er-
haevning i smurt bageform ca. 20 min. Bagetid ca.
35-40 min. ved 225 grader. Afkeales pa bagerist.

Rundstykker
De skal bruge rarerulle og kantskraber

6 dl maelk

100 g gaer

4 spsk olie

2 tsk salt

1 kg hvedemel (17 dl)
Pensling: sammenpisket g
Drys: birkes

Rer lunken maelk og gaer sammen. Tilseet olie,
salt og mel. Las rullen ca. 3 cm fra rereskalens
kant, og start maskinen pa lav hastighed. @g
hastigheden lidt efter lidt og It dejenica. 8
min. Saet |ag pa rereskalen og stil dejen til haev-
ning ca. 30 min. SIa dejen ned og form den til
boller (ca. 40 stk.). Efterhaevning p& smurt plade
ca. 20 min. Pens| med sammenpisket ag og drys
med birkes. Bagetid ca. 12 min. ved 200 grader.
Afkgles pa bagerist.

Franske flutes
De skal bruge rarerulle og kantskraber

1 lit, vand
100 g gaer
1 spsk salt
1% kg hvedemel (24 dI)

Rer lunkent vand og gaer sammen. Tilsaet sajt
mel. Las rullen ca. 4 cm fra rareskalens kant

start maskinen pa lav hastighed. Hastigheden g-
ges lidt efter lidt og dejen 2eltes i ca. 10 min, Saet
lag pa rereskalen og stil dejen til haevning ca. 30
min. Sl dejen ned og del den i 8 stykker. Tril .
hvert stykke til en palse, ca. 40 cm lang. Efterhae- |
ver pa smurt plade i ca. 20 min. Bagetid ca 12-15 |
min. ved 275 grader. Afkales pa bagerist.

Grahamsboller
De skal bruge rarerulle og kantskraber .

50 g margarine

5 dl maelk

50 g geer

1 tsk salt

1 dl klid

600 g grahamsmel (10 dI)
180 g hvedemel (3 dI)
Pensling: vand

Drys: klid

Smelt fedtstoffet og haeld det i rereskalen. Tilsaet
maelken og rer gaeren ud heri. Tilsaet salt, kiid og
mel. Las rullen ca. 3 cm fra rereskalens kant og
start maskinen pa lav hastighed. @g hastigheden
lidt efter lidt og aelt dejen ca. 5 min. Seet l4g pa
rereskalen og stil dejen til haevning ca. 30 min.
Sla dejen ned, del den i 30 stykker og form dem
til boller. Stil bollerne til efterhaevning ca. 20
min. pa smurt plade. Bagetid ca. 10 min. ved
225-250 grader. Afkgles pa bagerist.
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Bred og kager

svenske rugmelshjul
De skal bruge rorerulle og kantskraber

100 g margarine

1 lit maelk

100 g geer

1/2 dl sirup

1 spsk salt

1 spsk stadt fennikel

1 kg rugsigtemel (18 dl)
480 g hvedemel (6 dl)

smelt fedtstoffet og haeld det i rereskalen. Tilsaet
maelk og rer gaeren ud heri. Tilsaet de ovrige
ingredienser. Las rullen ca. 3 cm fra rareskalens
kant og start maskinen pa lav hastighed. @g ha
stigheden lidt efter lidt og alt dejen i ca. 6 min.
Saet lag pa rereskalen og stil dejen til haevning ca.
30 min. SIa dejen ned og del den i 10 stykker.
Form stykkerne til flade boller og dan et hjul
midt i ved at skubbe dejen ud i en ring. Efterhae-
ver ca. 20 min. pa smurt plade. Bagetid ca. 12-15
min. ved 225-250 grader. Afkoles pa bagerist.

Svensk rugbrad
De skal bruge rorerulle og kantskraber

1 lit kogende vand

1/2 spsk kommen

2 tsk salt

440 g rugmel (8 dl)

1 spsk stedt pommeransskal
100 g geer

1 dl sirup

900 g hvedemel (15 dl)

Kommen, salt og rugmel blandes i roreskalen
med kogende vand. St lag pa skalen og lad
blandingen sta til den har rumtemperatur (den
kan ogsa sta natten over). Rer gaeren ud i blan-
dingen. Tilsaet sirup, pommeransskal og hvede-
mel. Las rullen ca. 4 cm fra rareskalens kant og
start maskinen pa lav hastighed. @g hastigheden
lidt efter lidt og aelt dejen ca. 7-8 min. Seet igen
lag pa skalen og stil dejen til haevning ca. 30-40
min. Sla dejen ned og del den i 4 stykker. Stykker-
ne formes til bred og stilles til efterhaevning i en
smurt bradepande ca. 30 min. Bagetid ca. 40 min.
ved 200 grader. Afkales pa bagerist under klaede.

Karlas boller

De skal bruge rorerulle og kantskraber

75 g geer

125 g margarine
2 dl maelk

1 spsk melis

2 ®9

1 spsk salt

500 g mel

Oples gaeren i aggene, tilsaet den lunkne meelk,
tilsaet sukker, salt og mel og lt godt. Lad dejen
haeve til dobbelt starrelse. Form den til boller og
lad dem haeve 20-25 min. Pensle med sammen-
pisket a&g og bag bollerne 15-20 min ved 225
grader.

Gaerkage med sukat, rosiner og

mandler
De skal bruge rorerulle

150 g margarine

75 g sukker

3 &g

50 g geer

2 dl meelk

500 g hvedemel

1 tsk kardemomme

100 g rosiner

40 g sukat

Aqg til pensling, mandler og sukker til pynt

Rer sukkeret og aggene sammen let og skum-
mende og kom derefter den blade margarine i.
Imens luner De maelken og opl@ser gaeren heri.
Tilseetter det sammen med mel, rosiner, sukat og
kardemomme. Haeld dejen i en smurt springform,
nar den er blank og glat. Seet den et lunt sted
overdekket og lad den haeve til dobbelt starrel-
se. Inden De putter den i ovnen pensler De den
med sammenpisket aeg og drysser med mandler
og sukker. Bag kagen i 200 grader ca 45 min.



Bred og kager

Brunsviger
De skal bruge rorerulle og kantskraber

100 g bledt smer eller margarine
27: dl meaelk

50 g geer

2 spsk sukker

2 &g

500 g hvedemel (8 dl)

Fyld

100 g smer eller margarine

2 dl farin

Smelt fedtstoffet og haeld det i rereskalen. Tilsaet
maelken og rer gaer og sukker ud heri. Tilsaet ag
og mel. Start maskinen pé lav hastighed og @9
hastigheden lidt efter lidt. Dejen altes 4-5 min.
Haever ca. 20 min. Rer fyldet sammen. Rul dejen
ud og lag den i en smurt bradepande. Fordel
fyldet over dejen. Bagetid ca. 25 min. ved 200
grader.

Mandelskorper
De skal bruge rarerulle og kantskraber

75 g margarine

1% dl sukker

2 &g

40 g hakkede mandler
250 g hvedemel (4% dI)
3 tsk bagepulver

Rer margarine, sukker og &g hvidt og skummen-
de. Tilseet mel, bagepulver og mandler. Bland
dejen godt. SIa dejen ned og rul den til 4 polser
(ca.2 cm i diameter). Laeg polserne pa smurt
plade. Bagetid ca. 10 min. ved 200 grader. Pglser-
ne skaeres pa skra i mindre stykker og laegges
atter pa bageplade med skaerefladen opad. Rist
skorperne ca. 10 min. pa hver side ved 175 gra-
der. Ter skorperne ca. 20 min. ved 100 grader.

svensk sukkerbrgdskage
De skal bruge hurtigpisker

2 *®g
2 dl sukker :
50 g smeltet margarine (afkalet)

180 g hvedemel (3 dl)
2 tsk bagepulver

2 tsk vanillesukker

1 dl maelk eller vand

Pisk ag og sukker tykt og skummende (maskinen
pa middel hastighed). Tilseet margarine, mel,
bagepulver og vanillesukker. Start maskinen p4
lav hastighed og tilsaet vaeden. Dejen blandes
godt. Den haeldes i smurt bageform. Bagetid ca.
40 min. ved 175 grader.

Sandkage
De skal bruge rorerulle og kantskraber

125 g bledt margarine

3 dl sukker

2 29

3/4 dl vand

reven citronskal

ca. 200 g hvedemel (3% dl)
2 tsk bagepulver

Rer margarine, sukker og @&g sammen pa hgjeste
hastighed i ca. 5 min. Stop maskinen og tilseet de
gvrige ingredienser. Dejen reres igen til den er
godt blandet. Dejen haeldes i smurt bageform.
Bagetid ca. 50 min. ved 175 grader.

Lagkagebunde

De skal bruge hurtigpisker
3 &g

2% dl sukker

1 dl varmt vand

180 g hvedemel (3 dl)

1% tsk bagepulver

Pisk g og sukker hvidt og skummende. Tilsat
de gvrige ingredienser. Dejen blandes godt 0g
haeldes i smurte lagkageforme eller i smurt
springform (bunden flaekkes efter bagning).
Bagetid ca. 35 min. ved 175 grader.



Bred og kager

Roulade
De skal bruge hurtigpisker

3 &g
2 dl sukker
120 g hvedemel (2 dl)

1 tsk bagepulver

Pisk ag og sukker skummende. Tilsaet mel og
bagepulver. Bland dejen godt og fordel denien
smurt papir- eller folieform, ca. 30 x 40 cm. Bage-
tid 5-8 min. ved 250 grader. Vend rouladebun-
den over pa sukkerdrysset papir straks efter den er
bagt. Den er nu parat til at blive rullet med fyld.

Kransekager
De skal bruge dejkrog og
hurtigpisker

1 kg marcipanmasse
250 g flormelis

3-4 aggehvider

Til glasur

1 aggehvide

200 g flormelis

4 draber eddike

Kom marcipan og flormelis i rereskalen og elt
det godt igennem med dejkrogen. Pisk aggehvi-
derne let et @jeblik, de ma ikke blive stive. Laeg
massen i en tykbundet gryde sammen med hvi-
derne og varm det godt igennem over svag var-
me, til massen er glat, varm og blad. Afkel mas-
sen og form den til aflange kransekager som De
bager ca. 7 min ved 250 grader. Hold hele tiden
gje med kagerne mens de bager.

Pisk &ggehviden let med piskeren og rer den
med flormelis og eddike til glasur. Pynt kranse-
kagerne i zig-zag eller som De har lyst.

Marcipankage
De skal bruge rarerulle, kantskraber

0g grentsnitter

300 g marcipan

3 g

reven skal og saft af 1 appelsin eller 1 dl appelsin-
juice

100 g meark chokolade

Rivmarcipanen pa den grove riveskive. Rar mar-

cipan og ag luftig. Tilseet appelsinskal og saft.
Heeld dejen i smurt bageform. Bagetid ca. 40 min.
ved 175 grader. Riv den marke chokolade pa den
riveskive og strg den over kagen mens den
r halvlun.

Krydderkage

De skal bruge hurtigpisker

2 &g

3 dlsukker

1 tsk stadt kanel

2 tsk stodt kardemumme

1/2 tsk stadt nellike

reven skal af 1/2 citron

50 g hakkede mandler

240 g hvedemel (4 dl)

1 tsk bagepulver

1% dl flade eller creme fraiche
50 g smeltet margarine (afkelet)

Pisk ag og sukker tykt og skummende. Skru ned
til lav/middel hastighed. Tilsaet krydderier, mand-
ler, flade og smeltet margarine. Nar dette er
blandet tilsaettes mel og bagepulver. Dejen blan-
des godt og haeldes i smurt form. Bagetid 45-50
min. ved 175-200 grader.

Mazarintaerte
De skal bruge rarerulle, kantskraber
og blender

Teertede;:

200 g bladt smer eller margarine
1 dl sukker

1 &g

300 g hvedemel (5 dl)

2 tsk vanillesukker

Fyld:

100 g bledt smer eller margarine
2 dl sukker

4 &g

200 g mandler

Rer fedtstof, sukker og ag skummende pa hgj
hastighed. Tilsaet mel og vanillesukker og bland
dejen godt. Lad den hvile i keleskab ca. 1 time.
Fyld: Mandlerne hakkes i blenderen og blandes
med sukker, margarine og ag. Del teertedejen i 2
stykker og rul dem ud til runde kager (ca. 25 cm |
diameter). De laegges i smurte taerteforme og
forbages 6—8 min. ved 200 grader. Fyldet forde-
les over de forbagte teertebunde. Bagetid ca. 25
min. ved 175 grader.
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Bred og kager

Meordej

De skal bruge rorerulle og kantskraber

200 g bledt smer eller margarine
1 dl sukker

1 &g

300 g hvedemel (5 dl)

2 tsk vanillesukker

Rer fedtstof, sukker og ag skummende pa hoj
hastighed. Tilsaet mel og vanillesukker. Bland de-
jen godt og lad den hvile i keleskab mindst 1
time. Merdej kan anvendes som grundde; til for-
skellige smakager.

Vanilletoppe

De skal bruge rorerulle og kantskraber
250 g smer eller margarine

3% dl sukker

1 aggeblomme

ca. 450 g hvedemel (6% dl)

2 tsk hjortetaksalt

2 spsk vanillesukker

Rer fedtstof, sukker og @ggehvide skummende.
Tilseet de evrige ingredienser. Bland dejen godt.
Den formes til 2 cm store kugler som laegges pa
smurt plade. Bagetid ca. 15 min. ved 125 grader.

Kokoskager

De skal bruge rorerulle og kantskraber
eller hurtigpisker

2 &g

1% dl sukker

50 g smeltet margarine (afkelet)

50 g merk chokolade groft hakket

1 pose (ca. 65 g) syltet appelsinskal
6 dl kokosmel

Ror a2g og sukker hvidt og skummende. Tilsaet de
gvrige ingredienser. Bland dejen godt og saet den
isma toppe med 2 teskeer pa smurt plade. Bage-
tid ca. 10 min. ved 175 grader.

Havregrynskager
De skal bruge rarerulle og kantskrapey

250 g bledt margarine

160 g havregryn (5 dl)

2 dl sukker

150 g hvedemel (27 dl)
1 tsk bikarbonat

Kom alle ingredienser i roreskalen og bland de.
jen godt. Rul den ud til 3-4 cm tykke polser og |
lad dem sta koldt ca. 1 time. Skaer palsernei 12
cm tykke skiver og laeg kagerne pa smurt plade.
Bagetid ca. 8 min. ved 175 grader.

Brune kager

De skal bruge rorerulle og kantskraber

350 g margarine

4 dl sukker

1% dl vand

1 dl sirup

1 spsk stadt pommeransskal
1 tsk stedt nellike

1% tsk stedt ingefaer

3 tsk kanel

1 spsk bikarbonat

850 g hvedemel (14 dl)

Margarine, sukker, vand, sirup og krydderier ko-
gesien gryde. Afkales og haeldes i rareskalen.
Ror nogle min. med rererulle og kniv pa lav has-
tighed. Bland bikarbonaten med 3/4 af melet og
haeld det i skalen. Bland godt. Hzeld resten af
melet i og lad dejen sta koldt i mindst 1 degn.
Dejen rulles tyndt ud og kagerne stikkes ud med
et glas. Bagetid ca. 6 min. ved 175 grader. Afkal
kagerne inden de laegges i kagedase.




Grgntsagsretter

Hvidkalssalat
De skal bruge grentsnitter

1 hvidkalshoved
Dressing:

1 dl vand

1/2 dl olie

1 tsk salt

saft af 1 citron

Kalen snittes pa den grove snitteskive, Dressin-
gen blandes og haeldes over hvidkalen. Holdbar i
koleskab ca. 1 uge. For variationens skyld kan
andre grentsager og frugter blandes i. F.eks. gu-
leradder, peberfrugter, lag, appelsin, grape-
frugt, rosiner eller nedder.

Redkalssalat
De skal bruge grentsnitter, blender og
citruspresser

200 g redkal

2 madaebler
Dressing:

saft af 1/2 citron
1 knivspids salt
1 spsk olie

1 spsk vand

Snit kalen pa den grove snitteskive. Riv aeblerne
pa den grove riveskive. Citronen presses pa citrus-
pressen. Citronsaft, salt, olie og vand haeldes |
blenderen og blendes ca. 10—15 min. Dressingen
haldes over redkalen og salaten skal traekke
nogle minutter inden servering.

Redbedesalat

De skal bruge grontsnitter og

blender

5 syltede redbeder

1 madaeble

Dressing:

1 dl creme fraiche

1 spsk reven peberrod

Rivredbeder og able pa den grove riveskive. Riv
peberroden pé den fine riveskive. Creme fraiche
0g peberrod blendes i 10 sek. Haeld dressingen
over salaten.

Radkal
De skal bruge grontsnitter

1 radkalshoved (ca. 1 kg)
1 lag

2 spsk margarine

3 madaebler

5 nelliker

5 hele peberkorn

17 tsk salt

2 tsk sukker

1% spsk vinaigre

1 dl redvin

Snit kal og leg pa den grove snitteskive. Skaer
a&blerne i bade. Svits laget i margarine i en gryde,
kom kél, aebler og krydderier ved, og kog det
hele under svag varme i ca. 30 min. Smag til med
salt, sukker, vinaigre og vin.

Gron paté
De skal bruge rorerulle, kantskraber
og blender

250 g selleri
4-5 gulergdder
1 pastinak

2 leg

vand

salt

1pk frossen spinat
2 fed hvidleg

1 bk karse

1% tsk salt

1 tsk karry
peber

4 =g

2 spsk maizena

Skeer grentsagerne i terninger og kog dem i let-
saltet vand ca 20 min. Hzeld til afdrypning i en
sigte og purér grentsagerne. Opt@ spinaten og
haeld vaeden fra. Leeg spinaten i rareskalen, tilsat
presset hvidlag, karse, salt, karry, peber, aeg og
maizena, blandes til en jaevn masse. De mosede
grontsager reres i. Blandningen haeldes i en
smurt form foret med bagepapir. Stilles i ovnen i
vandbad 1/—1% time ved 200 grader. Spises kold
med brad eller en rest kad til.



Grentsagsretter

Agurkesalat

De skal bruge grontsnitter

1 agurk (ca. 200 g)
Dressing:

2 spsk hakket persille

2 spsk eddike

2 spsk sukker

1 dl vand

1 knivspids salt, hvid peber

Agurken skylles og snittes pa den fine snitteskive.
Bland ingredienserne til dressingen og haeld den
over agurkeskiverne. Lad salaten sta i keleskab
ca. 1/2 tim. fer servering.

Broccolisoufflé
De skal bruge hurtigpisker og
grontsnitter

500 g broccoli

vand

20 g margarine

3 spsk mel

3 dl maelk

4 xg

100 g reven ost

1/2 tsk salt
groftkvaernet peber

Kog broccolien ca 5 min i vand tilsat salt.

Haeld den i en sigte for afdrypning og laeg den i
en smurt ildfast form. Riv osten pa den grove
riveskive.

Smelt margarinen i en gryde og rer melet i. Tilsaet
maelken under piskning og kog ca 3 min. Pisk
hviderne stive med hurtigpiskeren, haeld i en
skal. Haeld stuvningen i rereskdlen og pisk
a&ggeblommer, ost, salt og peber i broccolien.
Vend hviderne ned i dejen og haeld over broccoli-
en. Stilles i ovnen 45-50 min ved 175 grader.

Kartoffelklatkager

De skal bruge blender

500 g kartofler
2 dl hvedemel
1 2eg

5 dl maelk

1% tsk salt

De skreellede kartofler deles og laegges i blende-

ren og blendes sammen med de evrige ingredi-

enser i ca. 40 sek. Steg klatkagerne i stegepande.
: med tyttebaer eller stegt flaesk.

Kartoffelmos
De skal bruge rorerulle og kantskraber

1 kg kartofler

2% dl maelk

1 tsk salt :

1 spsk smer eller margarine

Kartoflerne skraelles, skaeres i stykker og koges.
vandet haeldes fra og maelken varmes. Kartofler-
ne laegges i rareskalen og moses med rullen.
Fedtstof, salt og den lune maelk tilsaettes. Drys
med krydderurter og server kartoffelmosen til

stegt ked eller fisk.

Kartoffelgratin
De skal bruge grentsnitter

10 kartofler

1-2 leg

1 spsk margarine
salt, peber

2 dl flade

reven ost

De skraellede kartofler og de skraellede lag snit-
tes pa den grove snitteskive og lagges i et smurt
ildfast fad. Krydres med salt og peber. Fladen
haeldes ved og reven ost drysses over. Bagetid ca.
50 min. ved 225 grader.




Grentsagsretter

svenske kartoffelboller med

flaesk
De skal bruge kodhakker, raorerulle og

kantskraber

12 kartofler (kogte, kolde)
1 &g

3 dl hvedemel

1 tsk salt

Fyld:

150 let saltet flaesk

1 leg

peber

Kartoflerne kares gennem kedhakkeren og heel-
des i rereskalen med de @vrige ingredienser, og
blandes til en jaevn masse. Flaesket skaeres i ter-
ninger og svitses sammen med leget og drysses
med peber. Kartoffelmassen deles i 12 stykker.
Lav en fordybning i midten og laeg lidt flaesk og
leg i. Form til runde boller og kog i letsaltet vand.
Koges uden |ag i ca. 8 min. Serveres med koldt
smor eller rasyltede tyttebaer.

Rosti
De skal bruge grentsnitter

10 kartofler

1-2 leg

1 tsk salt

2 spsk margarine
3 dl reven ost

De skraellede kartofler, de skreellede lag og osten
rives pa den grove riveskive. Kartofler og lag
brunes pa svag varme i stegepande til de er halv-
mere. Tilsat den halve portion ost og r@r godt
om med en traegaffel. Rostien steges pa svag
varme til den har fiet sprad skorpe, derefter ven-
des den ved hjaelp af et grydelag og steges pa
den anden side. Drys resten af osten pa og server
retten direkte af stegepanden med en stor skal
gren salat.

Hvidkalsgryde
De skal bruge grontsnitter

1/2 hvidkalshoved (ca. 500 g)
4 flaede tomater

2 lag

1 gren peberfrugt

1 spsk margarine

1/2 tsk salt

peber

1 grentsagsbouillionterning
persille

Snit hvidkalen pa den grove snitteskive og skaer
log og tomater i skiver. Peberfrugten skaeres i
ringe. Grentsagerne laegges lagdelt i en gryde
med salt og bouillionterning og margarine. Ko-
ges under svag varme i ca. 10 min til hvidkalen er
mer. Serveres med hakket persille som selvstzn-
dig ret eller til frikadeller eller polser.

Grgntsagsgryde

De skal bruge grontsnitter

2 leg

2 spsk olie

1 gulerod

ca 500 g hvidkal
1 pastinak

1/2 dl vand

2 spsk soya

1 pk frosne aerter
persille

Leg og kal snittes pa den grove snitteskive. Gule-
rod og pastinak rives pa den grove riveskive. Svits
log i olien i en gryde, tilseet gulerod, pastinak,
vand og soya. Smakoges i ca 20 min, tilseet zerter-
ne og kog 2 min. Drys hakket persille over og
server brad til.



Grentsagsretter

Grontsagsaeggekage

De skal bruge grentsnitter og

blender |
ca 500 g grentsager f.eks. guleredder, persille-
rod, selleri

15 g margarine

1/2 tsk salt

5 &g

1 dl meelk

1 spsk mel

1 spsk hakket persille

sort peber

1 knsp salt

1/2-1 bk karse

Riv grentsagerna pa den grove riveskive. Svits
dem 5 min i margarinen i en pande. Blend g,
maelk, mel, persille, peber og salt 5-10 sek i blen-
deren. Haeld blandningen over grentsagerne.
Stivner ved jaevn varme pa 5-7 min. Klip karse
over og server med groft brad.

Gratinerede courgetter

De skal bruge grontsnitter

3-4 leg

400 g courgetter
3-4 tomater

25 g margarine

1 tsk salt

100-150 g reven ost

Skeer lag og courgetter pa den grove snitteskive.
Riv osten pa den grove snitteskive. Skaer tomater-
ne i bade.

Svits lag og courgetter ca 5 min i margarinen. Rer
tomaterne i. Haeld blandningen i et ildfast fad.
Drys salt og ost over. Stilles i ovnen ca 20 min ved
200 grader. Server som frokostret eller som tilbe-
her til ked.

Grontsagspizza

De skal bruge rorerulle, kantskraper
og grentsnitter
Dej
15 g geer

1 dl lunkent vand
1 spsk olie

1/2 tsk salt

50 g (1 dl) grahamsmel
120 g (2 dl) hvedemel

Fyld

400 g tomater

500 g groftrevne grantsager f. eks. selleri, leg,
pastinak

8-10 sorte oliven

2 tsk oregano

ca 50 g lagret ost

1 spsk olie

Gaeren smuldres i roreskalen, vand, olie og mel
tilsaettes. Dejen altes godt sammen. Stil il hay-
ning et lunt sted ca 30 min.

Skaer tomaterne i skiver. Riv grentsagerne p3 den
grove riveskive og kog dem et par minutter i
letsaltet vand. Haeld til afdrypning i en sigte. Riv
osten pa den grove riveskive.

SIa dejen ned og rulle ud den i en stor cirkel, der
laegges over pa bagepladen. Laeg tomaterne pa
bunden og fordel grentsagerne over sammen
med oliven. Drys oregano pa og kom osten pa.
Dryppes med olie.

Bag ved 200 grader i ca 20 min.
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Ked og fjerkrae

Kedfars
De skal bruge kedhakker, rorerulle og

kantskraber

500 oksekod
1 log

2 skorper

2 dl vand

1 &g

1% tsk salt
peber

Loget skraelles og deles i fire dele. Kodet skaeres i
strimler. Ker ked, leg og skorper gennem kod-
hakkeren. Kom det i roreskalen og tilsaet aeg og
krydderier. Rer pa middel hastighed og hald
maelken i lidt efter lidt. Farsen kan anvendes til
svenske frikadeller, boeffer eller farsbrod.

Fransk paté
De skal bruge kedhakker, rarerulle og

kantskraber

200 g reget skinke

200 g kyllingelever (dybfrossen)
500 g okseked

3 spsk hvedemel

1 dl vand

1 stort leg

2 fed hvidleg

2 &g

1-2 tsk salt

1 tsk peber

1 tsk esdragon

1 tsk merian

1 tsk timian

10 grenne oliven med fyld

Kog leveren i ca. 5 min i let saltet vand. Lever og
skinke skaeres i terninger. Ked og log hakkes i
kedhakker. Alle ingredienser med undtagelse af
skinke, lever og oliven reres til en jaevn fars. Heeld
halvdelen af farsen i en smurt patéform. Fordel
lever, skinke og oliven over farsen. Haeld resten
af farsen ovenpa. Kom folie over og bag pateen |
vandbad i ca. 60 min. ved 200 grader. Patéen kan
serveres varm med kogte kartofler, vinsauce og
haricot verts eller kold med salat og flutes.

Farsbred med grentsager
De skal bruge kedhakker, rererulle og

kantskraber

1 portion fars (se opskriften pa kedfars)
1 dase grentsagsblanding

Tilbered farsen (som til kedfars). Haeld halvdelen
af farsen i en smurt bageform. Fordel grentsager-
ne over, og haeld resten af farsen ovenpa igen.
Bag bredet i ovn ca. 55 min. ved 175 grader. Kog
formen af og server skyen som sauce. Som tilbe-
her serveres kartofler og frisk agurk.

Frikadeller
De skal bruge kedhakker, rarerulle 0g

kantskraber

200 g flaeskesmaked
200 g kalvesmaked
2 tsk salt

1% dl hvedemel

3 dl meelk

2 &g

salt, peber

Kedet hakkes pa kedhakker og kommes i rere-
skalen. De ovrige ingredienser blandes i, og det
hele rores til fars. Frikadellerne steges pa pande
4-5 min. pa hver side ved jaevn varme. Panden
koges af og skyen haldes over frikadellerne. Ser-
veres med kogte kartofler og salat.



Ked og fjerkrae

Tatar

De skal bruge blender

200 g okseinderlar
2 a@ggeblommer

1 hakket leg

1 hakket redbede
1 spsk kapers

Det udskarne kad blendes i ca. 5 sek. Formes til 2
boffer. Serveres med ra aggeblomme, log, red-
bede og kapers.

Semandsbof
De skal bruge kartoffelskreeller og

grontsnitter

450 g okseinderlar

10-12 kartofler

3 leg

2 spsk margarine

1 lys ol eller 4 dI vand og bouillionterning
1/2 tsk salt

1 knivspids hvid peber

1 bundt persille

Skaer kedet i tynde skiver og brun det pa begge
sider. Skrael kartofler og leg. Skaer dem i skiver pa
den grove snitteskive. Kartoffelskiver, leg og ked
laegges lagdelt i en tykbundet gryde elleri et
ildfast fad. Krydderier og vaede haeldes ved. Ret-
ten koges ved svag varme pa kogeplade eller i
ovn ica. 45 min. ved 200 grader. Drysses med
hakket persille.

Kinesergryde
De skal bruge grentsnitter

250 g letsaltet flaesk
150 g selleri

1/4 hvidkélshoved

1 porre

1 spsk soya

salt, peber

Skeer flaesket i taendstikstynde strimler. Selleri ri-
ves pa den grove riveskive. Hvidkalen snittes pa
den grove snitteskive. Porren skaeres i tynde rin-
ge. Flaesket steges et og grentsagerne tilsaettes.
Svitses til grantsagerne er knapt mere. Smag til
med soya, salt og peber. Serveres med lgse ris.

Farseret kylling
De skal bruge kadhakker, rarerulle
kantskraber

1 kylling (ca. 1,2 kg)
+ kyllingeleveren
300 g bovflaesk

100 g reget skinke
3 skalottelag

1 2g

peber

1/2 d| hvidvin

1-2 spsk smer

Kyllingen skylles og tarres godt af med kgkk
rulle. Lever, skinke, flaesk og lag hakkes og h
desirgreskalen. De gvrige ingredienser blan
og det hele rares til fars. Fyld kyllingen med f2
og saet kednale i. Kyllingen steges ca. 50 min. v
200 grader. Kog panden af og hzeld skyen oy
kyllingen. Serveres med rastegte kartofler el
hasselbackkartofler og salat.

And i appelsinsauce

De skal bruge citruspresser og
blender

1 and pa ca 2 kg

appelsiner til 1/4 Itr. appelsinsaft
1 leg

1 fed hvidleg

250 g tomater

1 laurbaerblad

1 stilk merian (eller 1 tsk tarret)
1 persillestilk

30 g mandler

30 g rosiner

2 spsk eddike

1 lille kop vand

salt og peber

Pres appelsinerne. Hak mandlerne i blender
Anden krydres med salt og peber og kommes i
dyb stegegryde sammen med resten af ingre
enserne og andekraserne. Laeg lag pa og lad
den snurre over svag varme 2%-3 timer ell
ovnen samme tid ved 150160 grader.
Tag anden op og si saucen.

De kan servere denne and varm eller kold.
Varm: Skeer anden for, tag s meget af fedtet r
saucen som muligt og laeg andestykkerne tllbag
i saucen. ;
Kold: Tag fedtlaget af den kolde sauce, sOm De
serverer til den kolde and.



Ked og fjerkrae

Kalvesylte
De skal bruge kedhakker

ca. 1 kg kalveked med ben
1% lit vand

1 spsk salt

6 hvide peberkorn

1 laurbaerblad

1 leg

Kodet kommes i en gryde og daeekkes med vand.

Salt, peberkorn og laurbaerblad tilsaettes, laeg 0g-

sa leget i. Koger pa svag varme (ca. 1% time) til
det er mort. Kedet tages fra benet, afkales lidt
og keres gennem kedhakkeren. Benene laegges
tilbage i bouillionen, der koges ind til ca. det
halve. Suppen sies, kadet la&gges i og koger op
pa nyt. Smag til med salt. Kedet laegges i en form

og suppen haeldes over. Sylten stivner i keleskab.

Leverpostej
De skal bruge kedhakker, rarerulle og
kantskraber

500 g kalvelever
250 g bovflaesk
4 ansjosfileter
1/2-1eg
2 &g
/4 d| hvedemel
17 dl kaffeflode
2 tsk salt
2 tsk veede fra ansjoser
1/2 knivspids hvid peber
1/2 knivspids peber
1 tsk merian

Skyl leveren og skaer den i grove strimler sammen
med flaesket. Del loget i 4 dele. Hak lever, flaesk,
lzg og ansjoser i kedhakker og haeld det i rore-
skalen. Tilszet de @vrige ingredienser og bland til
fars. Haeld farsen i 2 smurte forme og laeg folie
over. Leverpostejerne bages i vandbad ca. 60
min. ved 200 grader.

Fransk bondepglse

De skal bruge kodhakker, rorerulle,
kantskraber og polsehorn

1 kg magert flaeskekad
1 stort lag

2 fed hvidlag

2 bundter persille

2 tsk salt

1 tsk peber

2"/, meter polseskind

Flaeskekadet skaeres i stykker. Kad, lag og persille
keres gennem kedhakkeren. Farsen haeldes | ra-
reskalen. Hvidleg, salt og peber tilsaettes, og far-
sen rares smidig. Monter palsehornet og traek
polseskindet pa. Fyld kedhakkerhuset med fars.
Skindet ma ikke stoppes for hardt, og palserne
bliver lettest ensartede, hvis maskinen karer pa
lav-middel hastighed. Bind enderne pa pglseskin-
det og del pglserne i ca. 15 cm laengde. Bind
bomuldssnor om palseenderne. Lad polserne lig-
ge i keleskab natten over. Steg i ovneniolieret
bradepande ca. 30 min. ved 200 grader. Serveres
med kartoffelmos og ra agurk.

Hakket leverbof
De skal bruge kedhakker

400 g kalve- eller svinelever
4 rd kartofler

1 tsk salt

1% knivspids peber

2 lag

2 spsk margarine

1-2 dl maelk eller flede

Skyl leveren. Skrael kartofler og l@g. Lever, kar-
tofler og leg keres gennem kadhakkeren. sma-
ges til med salt og peber. Form farsen til beffer
og steg dem i margarine. Panden koges af med
maelk eller flede og skyen haeldes over bofferne.
Serveres med kogte kartofler og hvidkalssalat.



Fiskeretter

Fiskefars (grundfars)

De skal bruge kedhakker eller
blender

500 g fiskefilet

50 g margarine

1 spsk kartoffelmel

1 spsk hvedemel

2 tsk salt

hvid peber

2 &g

4 dl kaffeflade

Til garnering:

Dild, persille, rejer, muslinger eller laks

Med kedhakker: Ker fisken 2 gange gennem
kedhakkeren. Fisk og evrige ingredienser med
undtagelse af flede kommes i rereskalen og blan-
des til fars. Fladen haeldes ved lidt ad gangen.
Farsen arbejdes smidig ca. 5 min.

Med blender: Halvdelen af alle ingredienser
blendes i ca. 40 sek. Farsen haeldes i smurt form.
Den anden halvdel blendes pa samme made og
haeldes ligeledes i smurt form.

Garneringen stoppes i farsen jaevnt fordelt. Far-
sen bages i vandbad i ovn ca. 60 min. ved 200
grader. Laeg folie over formen.

Fiskepaté
De skal bruge kedhakker, rarerulle og
kantskraber

500 g fiskefilet

2 &g

3 spsk hvedemel

1/2 dl kaffeflede

1 dl fintstrimlet porre

1 bundt finthakket dild
1 tsk salt

1 knivspids hvid peber
Fyld:

4-5 redspaettefileter
100 g pillede rejer

1 lille dase muslinger i vand

Kor fisken gennem k@dhakkeren 2 gange. Laeg
den hakkede fisk i rereskalen og tilsaet de evrige
ingredienser. Ror til farsen er godt blandet. Del
redspaettefileterne pa langs og rul dem om rejer
og muslinger. Halvdelen af fiskefarsen kommes i
en smurt form. Redspatterullerne laagges over
og resten af farsen kommes over. Formen daek-
kes med folie, patéen bagesi ovn i vandbad ca.
60 min. ved 200 grader. Patéen serveres kold med
‘dderurtesauce.

e ———

Janssons fristelse
De skal bruge grontsnitter

8 kartofler

18-20 ansjosfileter
1-2 leg

vaeden fra ansjoserne
2 dl flede

rasp

Skrael kartofler og leg. Halvdelen af kartoflerne
og lagene rives direkte i et smurt ildfast fad.
Ansjosfileterne laegges over. Riv resten af kartof-
lerne og legene ovenpa. Heaeld al fleden og lidt af
vaeden fra ansjoserne ved og stra til sidst lidt rasp
over. Retten bages i ovn i ca. 45 min. ved 225
grader.

Sildegratin
De skal bruge grentsnitter

ca. 500 g sildefileter
3 leg

8 kartofler

2 spsk margarine

1 dl kaffeflode

2 spsk rasp

Silden laegges i bled i vand. Leg og kartofler
skraelles og snittes pa den grove snitteskive. Kar-
tofler, leg og sild laegges lagdelt i et smurt ildfast
fad. Slut med et lag kartofler. Haeld fleden ved,

drys rasp pa og laag margarineklatter pa. Bages i
ovn ca. 45 min, ved 225 grader.




Supper

Gazpacho
De skal bruge blender

4 tomatet

1 gren peber
2 fed hvidleg

1/2 skraellet agurk
1 courgette

1 leg

1 bundt persille

1 bundt purleg

1 dl olie

2 tsk vinaigre
salt, peber

5 dl vand

Tomaterne skares i mindre stykker og koges ca.
10 min. De @vrige grentsager skylles og renses og
skaeres i mindre stykker (gem lidt agurk og pe-
berfrugt til garnering). Grentsagerne og de avri-
ge ingredienser blendes i ca. 40 sek. Suppen stil-
les i keleskab ca. 30 min. fer servering. Isternin-
ger kan evt. laegges i. Suppen garneres med agur-
ke- og peberterninger og serveres med bradter-
ninger.

Oste og broccolisuppe

De skal bruge grentsnitter

1leg

1 pakke dybfrossen eller frisk broccoli

1lit vand og 2 grentsagsbouillonterninger
100 g lagret ost

salt, hvid peber

1 spsk margarine

Skrzl lzget og hak det i blender ca. 5 sek. Det
svitses i margarine. Bouillon og broccoli tilsaettes
og suppen koger til broccolien er mar. Osten rives
pé den grove riveskive. Broccolien tages fra og
den blendes i ca. 10 sek. Den haeldes tilbage i
bouillonen og koger op. Rer osten i og smag til
med salt og hvid peber.

Gron 2ertepuré

De skal bruge blender

2 pakker dybfrosne aerter
2 dl vand

1/2 tsk salt

1/2 lag

1 spsk margarine

17 spsk hvedemel

1 lit bouillon

timian, salvie

Kog @erter, salt og vand ca. 5 min. og haeld det |
blender. Tilszet lag og blend ca. 20 sek. Svits mar-
garine og mel og spaed med bouillon. Lad det
smakoge ca. 3 min. Haeld zrtepuréen ved og
smag til med krydderier. Serveres med peberod.

Minestrone

De skal bruge grentsnitter og
blender

100 g reget bacon

1 leg

ca. 100 g hvidkal

1 gulerod

2 kartofler

1 porre

1 dase flaede tomater

3 spsk olie

1 lit vand + 2 grentsagsbouillonterninger
1 dl nudler

2 fed hvidleg

1 tsk salt

persille, timian, basilikum

Leget skraelles og snittes med hvidkalen pa den
grove snitteskive. Gulerod og kartofler rives pa
den grove riveskive. Porren skaeres i strimler og
tomater skaeres i mindre stykker. Flaesket skaeres i
terninger og svitses nogle minuter i olie i en stor
gryde. Grentsager, bouillonterninger og vand
tilseettes og suppen koger. Nudler tilsaettes og
koges med ca. 15 min. Hvidleg presses i og sup-
pen koges yderligere 5 min. Persille, timian og
basilikum blendes og drysses i suppen. Smages til
med salt. Server suppen med bradterninger og
reven parmesanost.

6!



Supper

Fransk tomatsuppe
De skal bruge blender

1 kg modne tomater
2 store leg

2 fed hvidleg

50 g smer

1 aggeblomme

1 dl piskeflede

2 spsk hakket persille
1 lit vand

salt

peber

Hak lagene ca 3 sek i blender. Smelt halvdglen af
smeret i en kasserolle og svits lagene let. Tilsaet
de ituskdrne tomater og lad dem koge ind.til en
karamelagtig konsistens. Tisaet vand og hyldlag
og lad suppen koge ca 25 min. Haeld den i blen-
deren og blend til den er en fin puré. Haeld sup-
pen tilbage i gryden og lad den koge op. Smag til
med salt og peber. Haeld aggeblommen i bun-
den af en suppeterrin, pisk den sammen med
persillen. Tag suppen af varmen, heaeld fladen i og
pisk kraftigt, haeld suppen over i terrinen og rer
rundt sa blommen blir fordelt. Serveres med
flutes.

Redbedesuppe

De skal bruge grontsnitter

2 gulergdder

2 leg

1 pastinak

1/4 selleri

15 g margarine
1 lit bouillon
1/2 tsk salt

1/2 tsk timian
peber

4-5 kogte redbeder
1 spsk soya

1 tsk vineddike
hakket persille

Riv gulergdder, pastinak og selleri pa den grove
riveskive. Skaer lagene p& den grove snitteskive.
Svits det hele i en kasserolle i margarinen. Tilsaet
bouillon, salt, timian og peber og smakog ca 10
min. Riv redbederne p& den grove riveskive. Kom
redbeder, soya og vineddike i suppen. Kog yderli-

ge 5 min. Drys persille over 0g server med grovt
brad.

Fransk kartoffc:_-I-,m,-,.e'_iup (_
De skal bruge kartoffelskraejjg, .
blender 9

4-5 kartofler

2-3 porrer

1 lit hensebouillon
1/2 tsk salt

peber

1 dl flede

3 spsk purleg

Skrael kartoflerne i kartoffelskraelleren. Skaer
dem i mindre stykker. Skaer porrerne i stykker.
Kog dem i bouillonen til de er mare ca 20 min,
Lag kartofler og lag i blenderen sammen meg
lidt af bouillonen og purer dem til de er yden
klumper. Haeld suppen tilbage i gryden og lad

den smakoge lidt. Haeld fladen i og rer med er
ske. Klip purleg over og server enten varm eller
kold. E

Fiskesuppe med safran
De skal bruge grentsnitter og
blender

2 gulergdder

2 kartofler

selleri

1 porre

2 spsk margarine

1 pakke (1/2 g) safran
1 lit vand

2 fiskebouillonterninger
400 g fiskefilet

250 g rejer med skal
1 tsk salt

1 bundt dild

1/2 dl tert hvidvin

Grentsagerne renses og skylles. Gulergdder,
tofler og selleri rives pa den grove riveskive. Por:
ren skaeres i tynde ringe. Grentsagerne svitsesi -
margarine og drysses med safran. Vand og bouil:
lonterninger haeldes ved. Suppen koges op ;_;_‘
smakoger ca. 5 min. Fiskefileterne skaeres | ming
re stykker og kommes i suppen, som smékogelf“;
yderligere ca. 5 min. Rejerne pilles og kommes s
og suppen smages til med salt og vin. Tilsidst
drysses med fint hakket dild. Suppen serveres
med flutes.




Aggeretter

pandekager
De skal bruge hurtigpisker eller
blender

2 &g

3 dl hvedemel

1/2 tsk salt

6 dl maelk

2-3 spsk margarine

Med hurtigpisker: Haeld melet i skalen og tilsaet
maelken lidt ad gangen. Tilsat salt, g og smel-
tet margarine og pisk dejen godt.

Med blender: Kom alle ingredienser i blenderen
og blend i ca. 30 sek. Lad dejen sta og hvile 15
min. inden pandekagerne steges.

Mimoseaeg
De skal bruge blender

4 &g

1 tsk dijonsennep

1 spsk esdragon eddike

et par kviste frisk esdragon eller
1 tsk terret

1 redt leg

sorte oliven

2 spsk olie

salt

peber

Kog aeggene sa de bliver hardkogte. Skaer dem
over med en skarp kniv og tag blommen ud med
en teske. Haeld blommerne i blenderen sammen
med sennep, vineddike, salt og peber. Blend
mens De tilsaetter olien lidt efter lidt til 22gge-
massen har samlet sig til en fin mousse. Fyld de
halve hvider med moussen og anret dem pa et
fad. Laeg et esdragonblad pa hvert mimoseaeg.
Pynt med l@gringe og oliven. Server med en skive
bred.

Fyldte crepes

De skal bruge hurtigpisker eller
blender

17 dl hvedemel

3 dl maelk

2 dl flade

1/2 tsk salt

4 =g

smer eller margarine til stegning

Med hurtigpisker: Hald melet i skalen og pisk
maelken i lidt ad gangen. Tilszet resten af ingredi-
enser og pisk dejen godt.

Med blender: Alle ingredienser blendes i ca. 30
sek. Bag pandekagerne pa begge sider og kom
ca. 2 spsk fyld pa hver pandekage. Fold dem i 4
eller rul dem om fyldet. Drys med reven ost og
gratiner i ovnen ca. 5-10 min.

Ostesoufflé
De skal bruge grentsnitter og hurtig-
pisker

3-4 dl lagret ost
1% spsk margarine
3 spsk hvedemel

3 dl maelk

4 g

salt, hvid peber

Riv osten pa den grove riveskive. Smelt margari-
nen og rer melet i. Haeld maelken i og kog saucen
i 3 min. Tag gryden fra varmen og rer a&ggeblom-
merne i een ad gangen, og r@r osten i. Smag til
med salt og peber. Hviderne piskes til hardt skum
med hurtigpiskeren. Hviderne vendes forsigtigt i
den afkelede oste-aggemasse. Massen haeldes |
et smurt ildfast fad med hgje sider. Bages i ovn
ca. 40 min. ved 175 grader og serveres med det
samme.
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Saucer

Mayonnaise
De skal bruge blender

1 g

2 tsk dijonsennep

1 knivspids salt, hvid peber
1/2 spsk vinaigre

2 dl olie

#Qg, sennep, vinaigre og krydderier blendes i ca. 5
sek. Olien tilsaettes langsomt, mens blenderen
gar (det lille lag fjernes). Blendes til mayonnaisen
er blevet tyk. Den kan bruges som grundsauce til
forskellige mayonnaisesaucer.

Tips: Skiller mayonnaisen kan den reddes. Ma'n
begynder blot forfra med en aggeblomme i
blenderen og tilsaetter sa den skilte mayonnaise
lidt ad gangen.

Olie-eddike dressing
De skal bruge blender

1 dl olie

1/2 dl vinaigre
1 knivspids salt
peber

Alle ingredienser kommes i blenderen og blendes
i 5-10 sek.

Dressingen kan ogsa smages til med leg, hvidleg,
krydderurter eller krydderier.

Dressing til kold kartoffelsalat
De skal bruge blender

6 spsk vinaigre

1 tsk salt

1/2 tsk hvid peber

1 tsk sennep

1/2 knivspids cayennepeber
1 knivspids sukker

2 lag

1% dl olie

Skrzel lzgene og del dem i to dele. Kom alle
ingredienserne i blenderen. Blend i 10-15 sek.
Dressingen haeldes over kolde kogte kartoffelski-
ver og skal treekke ca. 30 min.

Aioli
De skal bruge blender

6 fed hvidleg

saft af 1/2 citron

2 eeggeblommer

salt, hvid peber, cayennepeber
2% dl olivenolie

Hvidleg, @ggeblommer og krydderier kommes
blenderen og blendes i 10-15 sek. Olien tijsats
langsomt (fjern det lille lag i blenderlaget),
den arbejder. Saucen blendes til den bliver tyl
Serveres til fiskesuppe, salater, kartofler 0ga
kogte grentsager.

Hollandaise
De skal bruge blender

150 g smor

3 seggeblommer

2 spsk ter hvidvin
cayennepeber, citronsaft

Skil @ggene og haeld blommerne og hvidvin i
blenderen. Blend i ca. 30 sek. Smelt smarret
haeld det langsomt i blenderen (gennem det |
hul i laget), mens den arbejder. Smag saucen
med peber og evt. citronsaft. Serveres til kogt
eller stegt fisk eller til kogte grentsager.
Tips: Skiller saucen —start forfra med en aqgg
blomme i blenderen og tilszet sa den skilte
lidt ad gangen, mens blenderen gar.

Gravlakssauce
De skal bruge blender

3 spsk sennep (ikke sed)
1 spsk sukker

1 knivspids salt

1/2 knivspids hvid peber
1 spsk vinaigre

1 bundt dild

1 dl olie

Dilden hakkes i blender. Sukker, krydderier,
aigre og dild kommes i blenderen. Blendes |
sek. Olien tilsaettes gennem hullet i blendel
i en tynd strale. Saucen serveres til gravad
til krabber.



saucer

Krydderurtesauce
pe skal bruge blender

1 leg :

2 spsk margarine

1 spsk hvedemel

17 dI fiskebouillon

1 dl kaffeflede

salt, hvid peber

2 aggeblommer

1 bundt persille

1 bundt dild

1 bundt purleg

Det skraellede log blendes 4 sek. Svits margarinen
og kom det hakkede log ved (ma ikke brune).
Tilsat mel og spaed med fiskebouillon og flade.
Krydderurterne hakkes i blenderen, og tilsaettes
saucen. Tilsidst tilseettes aeggeblommerne een ad
gangen. Saucen er velegnet til kogt fisk eller fi-

skepateer.

Avocadosauce
De skal bruge blender

2 stk avocado
salt, peber

saft af 1/2 citron
3 spsk piskeflade

Skrab kedet ud af avocadoerne og kom det i
blenderen sammen med de @vrige ingredienser.
Blend i ca. 30 sek. til saucen bliver tyk. Avocado-
sauce er velegnet til gren salat med fisk og

skaldyr.

Pesto
De skal bruge blender

1 bundt frisk basilikum eller
1 tsk tarret
1 bundt persille
50 g valneddekerner
2 fed hvidlag
50 g parmesan ost (revet)
17 dl olivenolie
2 tsk salt

Krydderurterne blendes fint (haeld lidti ad gan-

‘n gennem hullet i blenderldget). Stop blende--

en og tilsaet resten af ingredienserne. Blend i ca.
0 sek. Sovsen haeldes over nykogt spaghetti, og
serveres rygende varm.

Barbecuesauce
De skal bruge blender

1log

2 spsk olie

1 dl chilisauce

1 spsk fransk sennep
1 spsk vinaigre

1/2 tsk salt

1-2 fed hvidlag
peber, esdragon

Det skraellede lag deles i 4 stykker og kommes |
blenderen sammen de gvrige ingredienser. Blen-
des i ca. 30 sek. Server saucen til grillede retter,
eller anvend den til pensling af kad inden det
grilles.

Racreme
De skal bruge hurtigpisker

2 &ggeblommer
2 spsk sukker
2 d| piskeflede

Pisk seggeblommer og sukker hvidt og luftigt.
Fleden piskes til fladeskum som forsigtigt vendes
i }ggemassen. Smages til med vanille, sherry,
liker eller cognac. Server racremen til pie‘er, teer-

ter eller frugt.




Desserter

Chokolademousse

De skal bruge blender og hurtig-
pisker

200 g merk chokolade
4 &g

1 spsk cognac

1 dl piskeflode

Braek chokoladen i mindre stykker og laeg den i
blenderen sammen med aggeblommerne. Blen-
des til chokoladestykkerne er helt oplaste. Tilsaet
cognac. Pisk aggehviderne stive og vend dem
forsigtigt ned i chokoladeblandingen. Moussen
haeldes i portionsskale og stilles i kaleskab. Straks
inden servering piskes fleden til fladeskum og
anvendes til garnering.

Ingefaerfromage
De skal bruge hurtigpisker

27 dl piskeflede

2 &g

5 spsk sukker

3 spsk finthakket syltet ingefaer
5 blade husblas

Pisk fleden og aggehviderne hver for sig. Pisk
a@ggeblommer og sukker hvidt og skummende
og tilseet den hakkede ingefaer. Husblasen smel-
tes i vandbad og haeldes i sukker-aeggeblomme
blandingen. Vend forsigtigt de stift piskede hvi-
der i ®ggemassen. Haeld fromagen i portionsglas
og stil den i keleskab ca. 1-2 tim. for servering.
Fromagen pyntes med finthakket ingefaer eller
mandelflager.

Sorbet

De skal bruge blender
1 pakke dybfrosne beer
1% dl maelk

Kom de frosne baer i blenderen og tilsaet mael-
ken. Blendes i 10—15 sek. Kom sorbet i portions-
glas og server med det samme.

/Ebletaerte
De skal bruge grontsnitter

180 g hvedemel (3 dl)
125 g margarine

3-4 spsk koldt vand
Fyld:

4 xbler

2 spsk sukker

2 spsk smar

Margarinen smuldres i melet. Vandet tilsattes
dejen altes let sammen og stilles i kaleskab
mindst 1 time. Rul dejen ud til en tynd bund, prik
den med en gaffel og forbag den pa usmurt
plade ca. 10 min. ved 225 grader. Skrae| ®blerne.
del dem og snit dem pa den grove snitteskive. ]
Ablerne legges taglagt pa taertebunden, pens-
les med sm@r og drysses med sukker. Taerten bag-
es ca. 15 min. ved 225 grader. Serveres med pi-
skeflede eller creme fraiche.

Variation pa aebletaerte

De skal bruge grentsnitter og hurtig-
pisker |
Dej til taertebund (som ovenfor) |
Fyld:

100 g hakkede mandler

2 &g
1% dl sukker 1
50 g smer -
Beklaed en taerteform med taertedejen og prik
med en gaffel. Forbag ca. 10 min. ved 225 grader.
Ablerne skreelles og rives pa den grove riveskive
direkte pa taertebunden. Reven mandel drysses
over aeblerne. Sukker, &g og smar piskes hvidt

og skummende og haeldes over. Bages ca. 20 min.|

ved 200 grader.




pDrinks

milkshake

pe skal bruge blender
4 dl maelk
1/4-1/2 lit is
frosne baer,
glend alle ingredienser i 15-20 sek. Serveres i

hoje glas.

frugt, syltetoj eller chokolade

Milkshake med kaffesmag
De skal bruge blender

7> dl staerk kold kaffe

1/2 lit vanilleis

1 dl maelk
reven mork chokolade

Kaffe, is og maelk blendes 15-20 sek. Haeld milk-
shaken i glas og drys med reven chokolade.

/Eblemaelk
De skal bruge blender
4 dl maelk

4 spsk aeblemos
5 dl vanileis

Laeq alle ingredienser i blenderen. Blend pa hg;
hastighed 15-20 sek. Server i hgje glas med su-
geror.

Electroluxymer
De skal bruge blender

5 dl kold ymer
2 spsk sukker
reven skal af 1/2 citron

Heeld ymer og sukker i blenderen, blend pa hg;j
hastighed i 15-20 sek. Server i glas og pynt med
reven citronskal.

Solbaarmeaelk
De skal bruge blender
0lbaersaft

I i1l -~ -
anlels

e ingredienser i blenderen. Blend pa hgj
| i 15—20 sek. Server i hgje glas.

Citrondrik
De skal bruge blender

1 citron
7 dl vand
2 spsk sukker

Skyl citronen i varmt vand. Citron, vand o9 sukker
blendes i 30-40 sek. Drikken sies 0g serveres med
isterninger.

Appelsindrink

De skal bruge blender

3 dl appelsinjuice
2 spsk citronsaft

2 ®ggeblommer

1 spsk sukker

Heeld alle ingredienser i blenderen. Blend pa hgj
hastighed i 15 sek. Server i hgje glas.

Aggetoddy
De skal bruge hurtigpisker

4 ;eggeblommer

4 dl sukker

15 dl sherry, whisky eller appelsinsaft
7 dl kogende vand

Aggeblommer og sukker piskes pa hgj hastighed
ica.5min. Tilsaet de gvrige ingredienser og ser-
ver drikken med det samme.

Gin-Fizz

De skal bruge blender
5 cl gin

saft af en citron

2 tsk flormelis
1 dl sodavand

Haeld alle ingredienser i blenderen. Blend pa hoj
hastighed i 5-10 sek. Haeld op i glas og server.

71
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Syltetgj

Appelsinmarmelade
De skal bruge kedhakker

1 kg tyndskallede appelsiner
1 grapefrugt

1 citron

4 dl vand

1 kg sukker

2-3 tsk citronsyre

Vask og skyl frugten ivar :
bade, c?g k);r dis?e gennem kedhakkeren o9 di-
rekte ned i en kasserolle. Tilseet vandet 0g lad det
koge under 1ag i 20-25 min. Tilsaet sukker og lad
det koge uden lag i 20-25 min. Rer cltrpnsyren
ud i lidt af marmeladen og haeld det i resten.

mt vand. Skaer den [

Abrikosmarmelade
De skal bruge blender

250 g terrede abrikoser

5 dl vand

2% dl sukker

Saet abrikoserne i bled i vand natten over. Giv
dem et opkog og haeld sukkeret i. Det hele blen-
des i 40 sek.

Rasyltede tyttebaer
De skal bruge rarerulle og kantskraber

1 kg tyttebeer

500 g sukker

Kom tyttebaer i rereskalen. Knus de ra baer med
rererullen, lad maskinen kare pa lav hastighed.
Rererullen fjernes og kniven fastgares. Tilseet
sukker og lad maskinen kere indtil sukkeret er
oplest. De rasyltede baer haeldes pa glas og opbe-
vares koldt.

Zblemos
De skal bruge kadhakker med
frugtpresser

De skyllede abler skaeres i bade og koges more i
vand. De moses ved hgj hastighed. £blemosen

koges derefter med sukker (ca. 300 g pr. kg eeb-
'er) og hzeldes pa glas. Mosen kan ogsa fryses.

Hybenmos

De skal bruge kadhakker med
frugtpresser

3 kg hyben (ra)

1 lit vand

skyl og klip frugterne. Kog dem mgre (ca.

min). Moses ved hgj hastighed og smages i
med lidt sukker. Indfryses i passende pore:

Ribs- og stikkelsbaermos
De skal bruge kedhakker med

frugtpresser

Ribs og stikkelsbaer skylles og klippes. Mg
hegj hastighed og smages evt. til med sukk.
regn ca. 300 g sukker pr. 1 kg mos. Ind
passende portioner.

Tomatpuré
De skal bruge kedhakker med
frugtpresser

Modne tomater skylles og skaeres i skiver.
ved hgj hastighed. Frys tomatpuréen i pa
portioner. Velegnet til suppe, sauce og g
retter.
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