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Dansk Madlavning  Skrevet og udgivet af John Preus 

en inspirations kogebog for dig der:  isbn 978-87-90064-25-9 

IǳǎƪΗ 5Ŝǘ ŜǊ ƻƪ ŀǘ έǎƴȅŘŜ ƻƎ ǎƪȅŘŜ ƎŜƴǾŜƧŜέΣ ǎň ŘŜǘ ŜǊ ǎƧƻǾǘ ŀǘ ƭŀǾŜ ƭŋƪƪŜǊ ƳŀŘ ƘǾŜǊ ŘŀƎΦ Med tiden vil dine ændringer gøre opskrifterne til dine egne. 

ά5ŜǘǘŜ ƳŀǘŜǊƛŀƭŜ ŜǊ ōŜǎƪȅǘǘŜǘ ƛ ƳŜŘŦǄǊ ŀŦ ƎŋƭŘŜƴŘŜ Řŀƴǎƪ ƭƻǾ ƻƳ ƻǇƘŀǾǎǊŜǘΦ YƻǇƛŜǊƛƴƎ Ƴň ƪǳƴ ǎƪŜ ƛ ƻǾŜǊŜƴǎǎǘŜƳƳŜƭǎŜ ƳŜŘ ƭƻǾŜƴΦ Det betyder f.eks. at 

ƪƻǇƛŜǊƛƴƎ ǘƛƭ ǳƴŘŜǊǾƛǎƴƛƴƎǎōǊǳƎ ƪǳƴ Ƴň ǎƪŜ ŜŦǘŜǊ ŀŦǘŀƭŜ ƳŜŘ /ƻǇȅŘŀƴ ¢Ŝƪǎǘ ƻƎ bƻŘŜΦέ 

 

¶ Stadig hænger fast i de samme 10-20 retter uge efter uge. 

¶ Bare vil have flere lækre, nemme retter. 

¶ Vil have flere alternativer til fastfood 

¶ Ville ønske at madlavning var nemt, og at glæden ved at lave mad, ville vende tilbage. 

5Ŝǘ ǎƪŀƭ ǾŋǊŜ ǎƧƻǾǘ ŀǘ ƭŀǾŜ ƳŀŘΣ ƻƎ ƴŜƳǘ ƻƎ ǊŜƭŀǘƛǾǘ ƘǳǊǘƛƎǘΣ ƳŜƴ ǾƛƎǘƛƎǎǘ ŀŦ ŀƭǘΧ 

Det skal stadig  smage godt! Virkeligt godt!  

Så det er her du kommer ind. Komplicerede opskrift, som du følger til punkt og prikke, levner nemlig ikke dig mulighed for at 

ændre på, hvordan du synes, at det skal smage. Hvis det virkelig skal smage godt, og du kan føle dig stolt over resultatet, så skal 

Řǳ ǇňǾƛǊƪŜ ƻǇǎƪǊƛŦǘŜǊƴŜΦ {ň ƴǳ ŜǊ ŘŜǘ ǎƭǳǘ ƳŜŘ ŀǘ ŦǄƭƎŜ ƻǇǎƪǊƛŦǘŜǊ ǎƭŀǾƛǎƪΣ ƻǾŜǊƎň ǘƛƭ ǘǊƛŀƭ ƴΩ ŜǊǊƻǊ ƻƎ ōƭƛǾ ōŜŘǊŜΦ IŜǊ ŜǊ ƴæste del af 

de lovede mere end 

365 madopskrifter  

De er stadig ikke inddelt i forretter, hovedretter, frokoster, tapas som traditionelle kogebøger, da jeg tænker, at min favorit 

morgenmad er kold skipperlabskovs, mine gæster ofte spiser sig mætte i den første ret, jeg serverer for dem, og er en 

pandekage med fyld en dessert eller en forret? I min optik er fastlåste regler om rækkefølge af retter, og definitioner af hvad der 

f.eks. er en dessert, kun levn fra gamle dage, hvor alting var mere sparsomt og mere sæsonprægede. Så vi skal til at lave vores 

egne regler, mad kan være næsten syndigt dejligt, og f.eks. en toast kan smage godt morgen, middag og aften, ja selv om natten.  

Så sammensæt mine retter som du selv har lyst til, lav måske en 3-retters menu med 3 klassiske hovedretter, eller server 

pandekager som forret, hovedret, og dessert. 

Du har muligheden for ikke at spise det samme til aften i et helt år!  

Opskrifterne er skrevet til folk, som har lidt erfaring i et køkken, måske udelader de noget i forhold til dig, eller måske er der for 

mange ting i dem, som du allerede ved, men deres primære formål er at inspirere dig til at prøve noget nyt uden at skulle lære 

en masse komplicerede opskrifter.  

Læs din valgte opskrift godt igennem, inden du går i gang, måske skal der f.eks. også indkøbes ting til tilbehør eller sauce 

Bagerst i bogen er der tre indeks, et over de forskellige saucer, et over tilbehør til retterne og et over krydderiblandinger, som 

bliver anvendt i retterne, så hvis du f.eks. vil lave din egen Garam-Masala blanding, så kan du slå op i krydderi-indekset, i hvilken 

opskrift det er, at der står hvordan man laver det. 

Jeg er ikke kok, men en gammel mand på snart 69 år, som har lavet mad 360 dage om året, siden jeg var 16 år gammel, og da 

det er svært for mig at følge en opskrift uden at pille lidt ved den, så er det blevet til mange forskellige retter gennem årene. 

Opskrifternes navne er mine påhit, dannet f.eks. ud fra steder som jeg husker retten på, personer som var sammen med mig, da 

jeg først fandt på det, eller nogen jeg så, da jeg skrev opskriften ned o.l. Navne er netop gode til at genkende ting, og er ofte 

kortere end at skulle beskrive præcist. Isabellas Smør f.eks. i stedet for Lurpak Smør Med Chili, Lime, Hvidløg og et Godt Drys 

Salt.  

Husk at når du bruger krydderier, så skal man kunne smage dem, så vær ikke nærig med dem og opbevar dem mørkt, 

så holder de smagen længere! 

John Preus



Dansk Madlavning Indeks Skrevet og udgivet af John Preus 

en inspirations kogebog  isbn 978-87-90064-25-9 
 

IǳǎƪΗ 5Ŝǘ ŜǊ ƻƪ ŀǘ έǎƴȅŘŜ ƻƎ ǎƪȅŘŜ ƎŜƴǾŜƧŜέΣ ǎň ŘŜǘ ŜǊ ǎƧƻǾǘ ŀǘ ƭŀǾŜ ƭŋƪƪŜǊ ƳŀŘ ƘǾŜǊ ŘŀƎΦ aŜŘ ǘƛŘŜƴ Ǿƛƭ ŘƛƴŜ ŋƴŘǊƛƴƎŜǊ ƎǄǊŜ ƻpskrifterne til dine egne. 

ά5ŜǘǘŜ ƳŀǘŜǊƛŀƭŜ ŜǊ ōŜǎƪȅǘǘŜǘ ƛ ƳŜŘŦǄǊ ŀŦ ƎŋƭŘŜƴŘŜ Řŀƴǎƪ ƭƻǾ ƻƳ ƻǇƘŀǾǎǊŜǘΦ YƻǇƛŜǊƛƴƎ Ƴň ƪǳƴ ǎƪŜ ƛ ƻǾŜǊŜƴǎǎǘŜƳƳŜƭǎŜ ƳŜŘ ƭƻǾŜƴΦ Det betyder f.eks. at 

ƪƻǇƛŜǊƛƴƎ ǘƛƭ ǳƴŘŜǊǾƛǎƴƛƴƎǎōǊǳƎ ƪǳƴ Ƴň ǎƪŜ ŜŦǘŜǊ ŀŦǘŀƭŜ ƳŜŘ /ƻǇȅŘŀƴ ¢Ŝƪǎǘ ƻƎ bƻŘŜΦέ 
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Dansk Madlavning Ret 307 Skrevet og udgivet af John Preus 

en inspirations kogebog  isbn 978-87-90064-25-9 

IǳǎƪΗ 5Ŝǘ ŜǊ ƻƪ ŀǘ έǎƴȅŘŜ ƻƎ ǎƪȅŘŜ ƎŜƴǾŜƧŜέΣ ǎň ŘŜǘ ŜǊ ǎƧƻǾǘ ŀǘ ƭŀǾŜ ƭŋƪƪŜǊ ƳŀŘ ƘǾŜǊ ŘŀƎΦ aŜŘ ǘƛŘŜƴ Ǿƛƭ ŘƛƴŜ ŋƴŘǊƛƴƎŜǊ ƎǄǊŜ ƻpskrifterne til dine egne. 

ά5ŜǘǘŜ ƳŀǘŜǊƛŀƭŜ ŜǊ ōŜǎƪȅǘǘŜǘ ƛ ƳŜŘŦǄǊ ŀŦ ƎŋƭŘŜƴŘŜ Řŀƴǎƪ ƭƻǾ ƻƳ ƻǇƘŀǾǎǊŜǘΦ YƻǇƛŜǊƛƴƎ Ƴň ƪǳƴ ǎƪŜ ƛ ƻǾŜǊŜƴǎǎǘŜƳƳŜƭǎŜ ƳŜŘ ƭƻǾŜƴΦ Det betyder f.eks. at 

ƪƻǇƛŜǊƛƴƎ ǘƛƭ ǳƴŘŜǊǾƛǎƴƛƴƎǎōǊǳƎ ƪǳƴ Ƴň ǎƪŜ ŜŦǘŜǊ ŀŦǘŀƭŜ ƳŜŘ /ƻǇȅŘŀƴ ¢Ŝƪǎǘ ƻƎ bƻŘŜΦέ 

 

Andebryst med spinat og brune kartofler  
Klassisk juleinspireret mad 

Det skal du bruge: 

¶ 4 andebryster 

¶ Stuvet spinat  

¶ Brune kartofler  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sådan gør du:  

Fjern evt. sene på kødsiden af andebrysterne, gnid godt med sat og hvid peber ind i skind-siderne. Varm en pande op 

med lidt smør og olivenolie. Steg fedtsiden i ca. 6 min til skindet er helt sprødt, vend brysterne og steg kødsiderne i 

ca. 2 min. tilføj 1 dl vand og lad simre i 10 minutter, mens du laver din Stuvet Spinat. Tag andebrysterne op og lad 

dem stå tildækket og hvile i 5-10 min før udskæring i skiver. Mens de hviler, laver du dine brune kartofler. 

 

Kan serveres med: syltet rødkål, salat (frit valg, men rødkål i salaten virker oplagt.) Hvide kartofler o.m.a. 

Stuvet Spinat:  Du skal bruge: 

¶ 500 frossen helbladet spinat 

¶ 2 spsk honning 

¶ ¼ piskefløde 

¶ Salt & hvid peber 
Hæld 500g frossen helbladet spinat op i en lille gryde, 
tilsæt honning, piskefløde og et lille drys salt, varm op 
under stadig omrøring. Koges i 5 min efter spinaten er 
optøet. Jævnes med lys jævning eller en opbagning, 
smages til med fløde, salt & hvid peber. 
 

Brune kartofler:  Du skal bruge: 

¶ 2 glas perlekartofler  

¶ 1 dl sukker 

¶ 20 g smør 
[ŋƎ нлƎ ǎƳǄǊ ƪƭŀǊΦ CƧŜǊƴ έǄƧƴŜέ Ǉň ƪŀǊǘƻŦƭŜǊƴŜΣ ƻƎ ƭŀŘ 
dem stå lidt i koldt vand. Smelt så 1 dl sukker på en 28 
cm tykbundet pande under omrøring med en 
træpaletske (kun træ pga. varmen). I samme øjeblik 
som det sidste sukker er smeltet, tilsættes smør og 
omrøres i sukkeret, så det ikke brænder/bliver 
mørkebrunt. Skru ned for blusset. Når smørret er 
smeltet, hældes vandet hurtigt fra kartoflerne og 
kartofler hældes op i sukker-smør blandingen og 
omrøres i ca. 5 min.  
 

 

  



Dansk Madlavning Ret 308 Skrevet og udgivet af John Preus 

en inspirations kogebog  isbn 978-87-90064-16-7 

IǳǎƪΗ 5Ŝǘ ŜǊ ƻƪ ŀǘ έǎƴȅŘŜ ƻƎ ǎƪȅŘŜ ƎŜƴǾŜƧŜέΣ ǎň ŘŜǘ ŜǊ ǎƧƻǾǘ ŀǘ ƭŀǾŜ ƭŋƪƪŜǊ ƳŀŘ ƘǾŜǊ ŘŀƎΦ Med tiden vil dine ændringer gøre opskrifterne til dine egne. 

ά5ŜǘǘŜ ƳŀǘŜǊƛŀƭŜ ŜǊ ōŜǎƪȅǘǘŜǘ ƛ ƳŜŘŦǄǊ ŀŦ ƎŋƭŘŜƴŘŜ Řŀƴǎƪ ƭƻǾ ƻƳ ƻǇƘŀǾǎǊŜǘΦ YƻǇƛŜǊƛƴƎ Ƴň ƪǳƴ ǎƪŜ ƛ ƻǾŜǊŜƴǎǎǘŜƳƳŜƭǎŜ ƳŜŘ ƭƻǾŜƴΦ Det betyder f.eks. at 

ƪƻǇƛŜǊƛƴƎ ǘƛƭ ǳƴŘŜǊǾƛǎƴƛƴƎǎōǊǳƎ ƪǳƴ Ƴň ǎƪŜ ŜŦǘŜǊ ŀŦǘŀƭŜ ƳŜŘ /ƻǇȅŘŀƴ ¢Ŝƪǎǘ ƻƎ bƻŘŜΦέ 

 

_ƨúČĭŢŢúƠƨ 9úůůĭŢŢŹůŗ ÅƎŗůúĖŗ 
med stuvet spinat II, Isabella Bechamelsauce og kogt hamburgerryg/skinke. Mums 

Det skal du bruge: 

¶ 1 kg hamburgerryg/skinke 

¶ 5 laurbærblade 

¶ 250g Cannelloni  

(pasta rør) 

¶ ΧΧΧΧ 

¶ Stuvet Spinat II 

¶ LǎŀōŜƭƭŀΩǎ .ŜŎƘŀƳŜƭǎŀǳŎŜ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sådan gør du:  

Tag hamburgerryggen ud af plastikken, og kog den med nettet på i ca. 1 time pr kg (800g =48 min) helt dækket af 

vand sammen med 5 laurbærblade. (60 ° kernetemperatur). Når du har sat den over at koge, skal du gøre klar til at 

kunne sætte dine cannelloni i ƻǾƴŜƴΣ ǎň ƭŀǾ Řƛƴ {ǘǳǾŜǘ {Ǉƛƴŀǘ LLΣ ƻƎ Řƛƴ LǎŀōŜƭƭŀΩǎ .ŜŎƘŀƳŜƭǎŀǳŎŜ ƪƭŀǊΦ {ǘƛƭ ŘƛƴŜ 

cannelloni rør på højkant i et ildfast fad med en elastik/snor omkring, så de ikke vælter. Fyld rørene med Stuvet 

Spinat II, fjern elastikken/snoren og læg hurtigt rørene ned. Læg rørene så de blokerer lidt for hinanden, Hæld 

LǎŀōŜƭƭŀΩǎ .ŜŎƘŀƳŜƭǎŀǳŎŜ ƻǾŜǊ ŘŜƳΦ ¢ŋƴŘ ŦƻǊ ƻǾƴŜƴ Ǉň нлл ϲ/ ǾŀǊƳƭǳŦǘΦ 25 minutter før hamburgerryggen er kogt, 

sættes dine Cannelloni i ovnen ved 200°C (25 min). Hamburgerryggen tages op af gryden, når tiden er gået og bør stå 

tildækket i ca. 5min, før du skærer den ud.  

Kan serveres med: Salat, flûtes, Isabella Smør, Heinz Fiery Chili sauce o.m.a. 

Stuvet Spinat II:  Du skal bruge: 

¶ 750 frossen helbladet spinat 

¶ 2 spsk honning 

¶ ¼ piskefløde 

¶ 3 fed hvidløg 

¶ Salt & hvid peber 
Hæld 750g frossen helbladet spinat op i en lille gryde, 
tilsæt honning, piskefløde og et lille drys salt, varm op 
under stadig omrøring. Koges i 5 min efter spinaten er 
optøet. Jævnes med lys jævning eller en opbagning, 
smages til med fløde, salt & hvid peber. Husk den skal 
være lidt tyk, så den ikke bare hurtigt flyder ud af 
Cannelloni-rørene. 
 

LǎŀōŜƭƭŀΩǎ .ŜŎƘŀƳŜƭǎŀǳŎŜ:  Du skal bruge: 

¶ 75g Isabella Smør (se no 18) 

¶ 1 dl hvedemel 

¶ 4 dl sødmælk 

¶ ¼ piskefløde 

¶ 1 revet muskatnød  

¶ Salt og hvid peber 

¶ 200g revet ost 
Smelt smørret, tilsæt mel og pisk sammen, tilsæt mælk 
og fløde.  Tilsæt krydderier og ost. Hvis den ikke er tyk 
nok (den bliver lidt tykkere af at stå), så brug lidt lys 
jævning. 

 

  



Dansk Madlavning Ret 309 Skrevet og udgivet af John Preus 

en inspirations kogebog  isbn 978-87-90064-16-7 
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Skinkes chnitzel  Øresund  
Hurtig, velsmagende, sund KollegieMad 

Det skal du bruge: 

¶ 4 skinkesnitzler 

¶ 4 æg 

¶ rasp 

¶ nemme grønsager f.eks. 

Italiensk blanding 

¶ 4 dl Basmati ris  

(6dl vand plus lidt salt)  

¶ Salt & hvid peber 

¶ Sauce Cafe Parisienne  

(se no 2) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sådan gør du:  

Bank schnitzlerne på begge sider (knoer eller kødhammer), pisk de 4 æg sammen med en gaffen på en dyb tallerken. 

Fyld noget rasp på en anden dyb tallerken (for at undgå spild, så hæld hellere for lidt rasp op og efterfyld om 

nødvendigt.) Sæt dine ris over at koge. Kogetid 10 min, stå 5-10 min. Hæld dine nemme grønsager op i en kasserolle 

sammen med en klat smør. Varm dem langsomt op under låg. Sæt gang i din Sauce Cafe Parisienne. 

Varm en pande op med smør og olivenolie. Panér dine schnitzler først i æggemasse, så rasp, drys dem med hvid 

peber og steg dem gyldne og sprøde på begge sider. Forventet stegetid ca. 3-4 min på hver side. 

Kan serveres med: champignon, avocado, tomatbåde, andre grønsager. Salat o.m.a.  
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mŹƨĭƎŔŗůĭƠƨ oǖŢŢŗůŋ-Bacon sandwich  
En lækker let anretning 

Det skal du bruge: 

¶ 500g kyllingebryst 

¶ 300g baconskiver 

¶ 8 Carolines Ciabatta boller, 

meget gerne nybagte 

¶ 2 Avocado 

¶ Heinz Aioli 

¶ Karry-mango dressing 

¶ 8 blade hjertesalat 

¶ 16 friske asparges 

¶ 4 fed hvidløg 

¶ н ǎǇǎƪ aƛƪƭŀǎΩ DǊƛƭƭƪǊȅŘŘŜǊƛ 

¶ 2 chili 

 

 

 

Sådan gør du:  

Ordn dine hvidløgsfed. Ordn dine chili og  

Skær dem i små strimler. Skæl dine avocadoer  

og skær dem i skiver Ordn dine asparges,  

knæk bunden af og skyl dem. Lad dem koge  

5 min i letsaltet vand. Fordel baconskiverne i  

et stort smurt ildfast fad. Steg dem ved 200°C  

varmluft til de er sprøde og lækre. Vend dem  

ind i mellem.  

 

Skær dine kyllingebryster ud i strimler, pres 4  

fed hvidløg over dem, og steg dem i olivenolie  

ǎŀƳƳŜƴ ƳŜŘ н ǎǇǎƪ aƛƪƭŀǎΩ DǊƛƭƭƪǊȅŘŘŜǊƛΦ  

Skær dine Ciabatta over vandret, og smør  

begge med Heinz Aioli, læg et blad salat, put  

lidt karrydressing på det, fyld godt med kylling  

ovenpå, mere karrydressing, 2 asparges, fordel   

¼ avocado i skiver ovenpå og 2 skiver bacon.  

Fold de to dele af Ciabatta sammen og hold dem  

hver i sær sammen med en kødnål. 

 

 

 

 

Yŀƴ ǎŜǊǾŜǊŜǎ ƳŜŘΥ όWƻǎŜǇƘƛƴŜΩǎ ǾŀƭƎΥ Ŝƴ aƻƴǎǘŜǊ 9ƴŜǊƎȅ ƭƛƎƘǘύΣ Ŝƴ ƪƻƭŘ ǎƻŘŀǾŀƴŘ ŜƭƭŜǊ Ǆƭ 
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Roastbeefsalat  
Lækker let anret, der er nem at lave 

Det skal du bruge: 

¶ 1 kg roastbeef 

(Du skal kun bruge ½) 

¶ 3 blommetomater 

¶ ¼ Iceberg salathoved 

¶ ½ agurk 

¶ 1 avocado 

¶ 20 stenfrie vindruer 

¶ 50 g græskarkerner 

¶ 1 lille glas soltørret tomater 

¶ 180g sorte stenfri oliven 

¶ 1 gul peberfrugt 

¶ ½ glas hvidløg i chiliolie 

¶ ¼ glas jalapeños 

¶ 1 ds Bonduelle majs 

¶ 125g champignons 

¶ Kuvertbrød/JohnnyCakes/flûtes 

/hvidløgsflûtes eller lignende 

Sådan gør du:  

Roastbeef er så dejlig nemt. Kog den i 15-20 min. afhængig af tykkelse, en tynd skal have 15 min., en tyk 20 min., og 

en normal 18 min. Tag den op af vandet ligeså snart tiden er gået, og lad den stå tildækket og hvile. Du kan eventuelt 

koge den dagen før og opbevare den i en lukket beholder på køl.  

Brun din roastbeef på alle sider i en gryde. Hvis den kommer lige fra køl, så giv den ekstra gang 1 min. på alle sider. 

Tag den op af gryden og sæt den på en tallerken tildækket af alufolie og et viskestykke, imens du laver din salat.  

Steg græskarkernerne på en sauterpande i lidt af olien fra de soltørrede tomater til de fleste er poppede. Sæt dem til 

køling. Skær de soltørrede tomater ud i mindre stykker. Tag dine hvidløg og dine jalapeños op af glasset og halvér 

dem. Halvér dine sorte oliven. Læg alle dele i en stor skål. Skyl og ordn dine andre grønsager. Fjern top og bund på 

dine tomater, halvér dem og skær dem i både, snit dit iceberg fint, skær din agurk ud i mindre stykker. Fjern kerne og 

skræl på din avocado og skær den i mindre stykker. Fjern stilke på dine vindruer og skær dem i halve.  

Skær det halve af din roastbeef ud i tynde skiver, og halvér dem. Bland dem i salaten. Supplér eventuelt med halve 

jordbær, revet cheddar og/eller melonstykker. HǾƛǎ Řǳ ŜǊ ǊƛƎǘƛƎ ŘƻǾŜƴΧΦ {ň ƪǄōŜǊ Řǳ ōŀǊŜ Ŝƴ ǇŀƪƪŜ ǊƻŀǎǘōŜŜŦ ƳƛȄΣ 

og springer direkte til salat-delen. Lav eventuelt en børneversion uden græskarkerner, hvidløg, jalapeños, 

soltørrede tomater, sorte oliven, champignon 

Kan serveres med: brød, Isabella Smør, halve kogte æg, et glas koldt rosevin, din favorit dressing o.m.a. 
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Rejecocktail fra Karrebæksminde  
Lækker sommermad med fjordrejer og salat 

Det skal du bruge: 

¶ 1,5 - 2 kg levende fjordrejer 

¶ Flûtes, focaccia, eller kuvertbrød 

¶ ¼ iceberg salathoved 

¶ 1 bdt. friske asparges 

¶ 1 citron 

¶ 1 bdt. dild 

¶ 16 cherrytomater 

¶ 1 moden avocado 

¶ salt & hvid peber 

¶ Lurpak Smørbart 

¶ ΧΧΧΧ 

¶ Thousand Island dressing eller 

StjerneskudsDressing  

fra Brorfelde  

 

 

 

 

Sådan gør du:  

Bring en stor gryde i kog med 3 l vand, skyl rejerne i kold vand, eventuelt i en sigte eller et dørslag og hæld dem i det 

kogende vand, rør forsigtigt rundt i mens de koger. Når alle har skiftet farve, tages gryden fra blusset, rejerne står og 

trækker 5-10 min.  

Det tager den tid, det tager. Tag nogen af dem op i en sigte, og begyndt at pille dem (hold på hovedet af en reje med 

den ene hånds pege- og tommelfinger, og på bagkroppen med den anden hånds ditto. Knæk hovedet af, og træk 

skallen af bagkroppen. Bare rolig, med 1,5 kg rejer, så skal du nok få taget på det .)  Sæt de pillede rejer på køl. 

Ordn din Iceberg, og skær den i mindre stykker. Skyl dine asparges og knæk bunden af dem. Skær dine asparges i 

mindre stykker. Skær din citron i både. Skyl din dild, halver dine cherrytomater, fjern sten og skal på din avocado, og 

skær den i små stykker. 

Anret dine rejecocktails i gennemsigtige glasskåle, med lidt salat nederst, så noget asparges, avocado og så en masse 

rejer. Pynt med cherrytomater, citronbåde og dild. Server med brød, Lurpak Smørbar, og dressing. Lad folk selv 

bruge salt og hvid peber. 

StjerneskudsDressing fra Brorfelde: du skal bruge: 

¶ 2 dl creme fraiche 18% 

¶ 1 dl mayonnaise 

¶ ½ dl sød ketchup f.eks. Kania 

¶ 2 tsk sød paprika 

¶ 2 tsk citronsaft 

¶ 1 tsk salt 

Rør det hele sammen og smag til med lidt hvid peber  
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Cocktailpølser og løg i karrysovs med ris  
Fasttrack kollegiefood 

Det skal du bruge: 

¶ 500g cocktailpølser 

evt. 4 små dåser 

¶ 1 stort alm. løg 

¶ 1 stort rødløg 

¶ 1 spsk karry 

¶ м ǎǇǎƪ WƻƘƴΩǎ DŀǊŀƳ aŀǎŀƭŀ 

¶ 1 svinebouillon 

¶ 1 oksebouillon 

¶ 4 dl Basmati ris 

(6 dl vand plus lidt salt) 

¶ 1 cremefine 

¶ Lidt gurkemeje  

(for farvens skyld) 

¶ salt & hvid peber 

 

 

 

 

Sådan gør du:  

Sæt dine ris over at koge. Kogetid 10 min, stå 5-10 min. Ordn dine løg. Skær dem ud i både. Svits dem i karry, smør 

og olivenolie. Hæld væden fra cocktailpølserne i en kasserolle sammen med væden fra løgene. Tilsæt 4 dl vand og de 

to bouillonterninger samt en spsk Garam Masala. Jævn med lys jævning. Smag til med karry, cremefine, salt, 

hvidløgspulver & hvid peber. Brug eventuelt lidt gurkemeje. Har du ikke Garam Masala må du bare bruge karry i 

stedet for.  

Kan serveres med: nemme grønsager, stegte grønsager, lidt salat o.m.a. 
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mŹŔůƠƨ yŗs Amigos  
lækker hyggegrill på bordet/racelette 

Det skal du bruge: 

¶ 10 æg 

¶ 500g mørt, skært oksekød 

¶ 300g baconskiver 

¶ 1 svinemørbrad 

¶ 4 snackpeberfrugter 

¶ 2 røde løg 

¶ 250g champignon 

¶ 4 chili 

¶ Pak Choi eller kinakål 

¶ 4 tomater til at stege 

¶ Salt & hvid peber 

¶ 4 dl Basmati ris (6dl vand plus lidt salt) 

¶ Salat, f.eks. Insignificante (se no 137) 

¶ ΧΧΧΧ 

¶ Eventuelt Chili kompot,  

Hakusai Salat og tzatziki 

¶ Kræver en racelette eller en 

bordgrill eller at man kan sidde 

udenfor om en rigtig grill 

 

Sådan gør du:  

Lav din salat og eventuelt Isabella Smør. 

Pisk æggene sammen til en æggemasse til omeletter, pisk et drys salt & hvid peber isammen med massen. Ordn dine 

grønsager. Fjern stilk og kerner i dine peberfrugter og skær den på tværs i tynde halve skiver. Pil løgene og skær dem 

ud i små kvarte skiver. Skyl, rodskær dine champignon og skær dem i skiver. Fjern kerner og stilk på dine chili. Skær 

dem ud i små stykker. Skyl og ordn din Pak Choi/kinakål. Ordn dine tomater og skær den i skiver. 

Ordn din svinemørbrad, skær senerne væk, også den bag bimørbraden. Skær den ud tynde skiver eller i strimler, og 

læg dem i en skål. Hæld eventuelt lidt chiliolie over kødet. Fjern sener fra dit oksekød og skær det ud i små, tynde 

skiver.  Hæld eventuelt lidt hvidløgsolie over oksekødet. 

Start din bordgrill/Racelette/Panini Grill eller hvad du nu bruger. Lad hver selv bestemme og selv tilberede deres 

ƳŀŘΦ tŀƪ /Ƙƻƛ ƪŀƴ ōǊǳƎŜǎ ǘƛƭ ŀǘ ƭŀǾŜ ǎƳň έƳŀŘǇŀƪƪŜǊέΣ 5Ŝǘ ǎŀƳƳŜ ƪŀƴ ōŀŎƻƴΣ ōŀŎƻƴ ƪŀƴ ƻƎǎň ǎǘŜƎŜǎ ƘŜƭΦ  

Sørg for IKKE at skynde dig, giv dig derimod god tid og sørg for at grillen hele tiden arbejder på fuld tryk, byg 

ŜǾŜƴǘǳŜƭǘ έƭŀƎǊŜέ . 

 

Kan serveres med: Chili kompot, Hakusai Salat, Tzatziki, Koldhævede flûtes, Isabella Smør, frisk pasta, nye kartofler 

o.m.a. 
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Pandekager med kylling og Hakusai -salat  
En af danskernes nye favoritter. Denne pandekage opskrift kan også bruges til dessert med sukker, syltetøj, Nutella og/eller is  

Det skal du bruge: 

Pandekager: (ca. 35-40 stk) 

¶ 600g mel 

¶ 1 tsk salt 

¶ 2 spsk sukker 

¶ 12 dl mælk 

¶ 12 æg 

¶ 150 g smeltet smør 

¶ 3 dl øl f.eks. Rød Tuborg 

Fyld: 

¶ 500g kyllingeinderfilet 

¶ 200g baconskiver 

¶ 2 gulerødder 

¶ 1 løg 

¶ 1 porre 

¶ 3 røde chili  

¶ 1 ps kulørte minisnackpebre 

¶ 1 avocado 

¶ Evt. 1 håndfuld basilikumblade 

¶ Hakusai Salat  

Sådan gør du:  

Rør mel, salt, sukker og æg sammen til en sej masse, tilsæt smeltet smør og øl, pisk med en elpisker. Tilsæt mælk lidt 

ad gangen i mens der piskes til blandingen er helt jævn. Lad den hvile i 20 min.  

Ordn grønsagerne, skær gulerødderne i små stave, porren i skiver, minisnackpebrene i små halve ringe, chilierne i 

bittesmå stykker, løget i små stykker. Skær kyllingeinderfileterne i strimler på langs, skær dem derefter på tværs, så 

de er i relative små stykker. Svits de af grønsagerne, du ønsker stegt, ved høj varme i 5 min i smør, karry og 

olivenolie, tilsæt kødet, drys med mere karry og svits det i 4 min. Smag til med salt & hvidpeber.  Sæt panden til side 

til senere opvarmning. Hvis du bruger samme pande til pandekagerne, må du opbevare fyldet i en skål, og vaske 

panden af. 

Varm din favorit pandekagepande (eller din pandekagemaskine) op, pisk din dej igen og begynd at bage dine 

pandekager. Rør løbende i dejen, så du undgår at skulle tilsætte lidt mere mælk senere. 

Inden du er ved at være færdig med de sidste, tænder du for fyldet og giver det en hurtig opvarmning, eventuelt 

sammen med lidt basilikumblade. Husk at lave din Hakusai Salat først 

Kan serveres med: alt muligt andet fyld, pålægsrester, hvad du ellers har i køleskabet etc. 

Hakusai Salat: du skal bruge: 

¶ ½ Kinakål (Hakusai) 

¶ ½ flaske sød chilisauce 

Skær toppen af kålen, og snit superfint. Skær resten i skiver  

på ca. ½ cm på tværs. Bland begge dele i en skål og 

hæld sød chilisauce over. 
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Blind Pekingsuppe med chili og porre  
Lækker, hurtig suppe, der aldrig rigtigt har set en and (=blind)  

Det skal du bruge: 

¶ Andekraft/fedt/fond (Der er altid 

noget til overs, når man steger  

and, kog det op med andefedt, si 

det og smid det i en fryser til en  

Blind Pekingsuppe næste gang) 

¶ 4 hele røde chili 

¶ 2 l vand 

¶ 2 fint snittede porrer 

¶ 4 fed hvidløg 

¶ Eventuelt andebouillon (Oskars) 

¶ Salt & hvid peber 

¶ Chilipulver eller Sriracha 

¶ ΧΧΧΧ 

¶ Godt brød 

¶ όέǘǳŘŜōƻȄέΣ da god pekingsuppe  

er meget stærk) 

 

 

 

 

 

Sådan gør du:  

Ordn dine porrer, skær roden af, flæk toppen i 4 og skyl blade og jord ud, skyl dine chili og flæk dem, pil dine hvidløg. 

Skær porrer i skiver på skrå, bland andekraft/fedt/fond, chilier, vand, porreskiver sammen i en gryde, pres 

hvidløgsfeddene over, lad koge i 15-20 minutter. Smag suppen til med Chilipulver eller Sriracha, salt & hvid peber, og 

andebouillon. 

 

Kan serveres med:andekød, Kuvertbrød, koldhævede flûtes, Isabella Smør,  

 

Tip! Hvis suppen smager lidt for fedt, så affedt den med en sovseske og server den med citronskiver, det smager vildt 

godt. 
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ÅƸĭŢŢúƠƨ ¤šƨĭ-grydesteg  
Langtidskogt mørt oksekød med grønsager 

Det skal du bruge: 

¶ ca. 1,2 kg okseklump 

¶ 1 kg nye kartofler 

¶ 3 gulerødder 

¶ 2 porrer 

¶ 2 løg 

¶ 2 chili 

¶ 4 fed hvidløg 

¶ 1 svinebouillon 

¶ 1 oksebouillon 

¶ ΧΧΧΧ 

¶ Eventuelt salat 

 

 

 

 

 

Sådan gør du:  

Ordn dine grønsager, og skær dem i mindre stykker. Pres dine pillede hvidløgsfed over kødet. Brun kødet i olivenolie 

i en stegegryde på alle sider, hæld derefter ½ liter vand ved og tilsæt bouillonterningerne samt dine grønsager. Drys 

med lidt hvid peber og lad simre i 2 timer ved svag varme. Lav eventuelt din salat. Ca. 40 minutter før din grydesteg 

er færdig, skæller/piller du dine nye kartofler og sætter dem over at koge med et drys salt. Når stegen er færdig, 

tager du den op og skærer den i skiver. Hæld 3-4 dl af væden fra stegen i en kasserolle og jævn den med mørk 

jævning. 

Kan serveres med: Grøn Peber Sauce, salat, chili relish, tzatziki o.m.a. 
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Pizza Caprisiosa /Caprisiosa Speciale  
Klassisk pizza med skinke, champignon og ost. Speciale med chili og hvidløg 

Det skal du bruge: 

¶ 400g Manitoba/ tipo00 mel 

¶ 100g hvedemel 

¶ 1 dl Rapsolie 

¶ ½ dl hvidvin 

¶ 2 ½ dl vand 

¶ 1 ps tørgær 

¶ 1 spsk salt 

¶ 2 spsk tørret surdejspulver 

(kan undværes) 

¶ ΧΧΧΧ 

¶ 1 brik tomato pasado 

¶ 400g god skinke 

¶ 400g revet ost 

¶ 400g champignon 

¶ eventuelt jalapeños/chili 

¶ eventuelt hakkede hvidløg 

¶ salt & hvid peber 

¶ oregano 

Sådan gør du:  

Rør den øverste del af listen sammen til en smidig dej i en røre- eller bagemaskine. Lad dejen hæve i en time, slå den 

sammen, ælt den godt igennem og stil den tildækket i køleskabet i mindst 2 timer. 

Imens kan du skære din skinke i små strimler, ordne, skylle og skære din champignon i tynde skiver. Ordne 

chili/jalapeños og hakke i små stykker, pille hvidløg og skære/presse/rive dem i små stykker. 

¢ŀƎ ŘŜƧŜƴ ǳŘ ŀŦ ƪǄƭŜǎƪŀōŜǘ ŜŦǘŜǊ ŘŜ н ǘƛƳŜǊ ƻƎ ƭŀŘ ŘŜƴ ǎǘň ƻƎ έŦň ǾŀǊƳŜƴέ ƭƛŘǘΦ ±ŀǊƳ Řƛƴ ƻǾƴ ƻǇ ǘƛƭ нрлϲ/Σ ŜǾŜƴǘǳŜƭǘ 

med en pizzaplade eller jernplade i. Træk i dejen og fold den sammen et par gange, så den bliver lidt mere elastisk. 

Del dejen i 4 dele, som du ruller til kugler og form hver til en rund pizzabund, eventuelt med en kagerulle. 

Smør pizzabundene med lidt olivenolie, hæld tomato pasado over dem, drys dem med salt & hvid peber samt 

oregano. Fordel skinkestrimlerne, champignon, og eventuelt jalapeños/chili og hvidløg på bundene. Afslut med et 

godt lag revet ost. 

Bag dine pizza ved 250°C i ca. 10 min (check løbende) 

Kan serveres med: chilikompot, hvidløgskompot, hvidløgsflûtes, salat o.m.a. 
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Gule ærter på kylling  
Lækker andendagssuppe, der laves dagen før 

Det skal du bruge: 

¶ 1 ½-2 liter kyllingesuppe 

ŦΦŜƪǎΦ [ǳŘƳƛƭƭŀΩǎ ŦƻǊňǊǎǎǳǇǇŜ 

¶ 450g Møllerens Gule ærter 

¶ 400g kogt kyllingekød  

¶ ΧΧΧΧ 

¶ evt. 2 tsk tørret timian 

¶ nybagt rugbrød i skiver 

¶ smør 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sådan gør du:  

Jeg laver gerne denne ret, hvis jeg en dag har serveret en suppe, som oftest en kyllingesuppe, og har lavet for stor en 

portion. Så når vi er færdige med at spise og jeg vurderer, at der er næsten nok til dagen efter, så følger jeg 

nedenstående anvisninger. 

Varm suppen op, tilsæt Møllerens Gule Ærter samt eventuelt tørret timian og lad koge i ca. 5 min.  Da Gule ærter 

altid er bedst og mindre grynet dagen efter, så køl suppen ned og sæt den i køleskabet til dagen efter, hvor den så 

varmes langsomt op og serveres varm. 

Kan serveres med:  Nybagt rugbrød med smør, snaps og en kold øl 
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7ĭúƸúƠƨ Åšŗůšĭ Źŋ #ŋ 
Æg på flere måder med skinke 

Det skal du bruge: 

¶ 20 æg 

¶ 500g skinke 

¶ 4 tomater 

¶ 2 skiver ost 

Pandekager fra San José 

¶ Flûtes/kuvertbrød/ 

rugbrød/ris/nudler/ 

mini focaccia: Vælg selv! 

Sådan gør du:  

Hvis ikke skinken allerede er skåret i  

skiver, så gør det. Skær 1 tomat i  

skiver og de andre 3 i både. Skær  

50-100g skinke ud i små tern til en  

omelet. Lav 4 æg hårdkogte, 4 æg  

smilende, 6 æg til 4 små omeletter,  

4 æg til Scramblet æg. 

 

Smilende æg og Hårdkogte æg: 

Læg 8 æg i en kasserolle med et par cm vand, læg låg på og tænd for den. Kogetid når vandet koger er 5-6 min. fjern 

gryden fra blusset. Tag 4 af æggene op og køl dem i kold vand. Pil dem, 1 æg på hver tallerken.  

Lad de andre 4 stå i 5 minutter i den varme gryde med låg på, så de bliver håndkogte. Disse skal køles, pilles og deles 

med en æggeskærer. Også her et æg pr tallerken.  

Omelet med skinke og ost: 

Pisk æggene sammen med lidt salt og hvidpeber, varm en pande op med en klat smør, steg dine skinketern lidt, 

tilsæt dine tomatskiver, drys med salt og hvid peber, vend tomat skiverne, tilsæt æggemassen.  Stik hul flere steder i 

æggemassen og løft lidt op gentag indtil æggemassen på toppen er ved at blive tyktflydende, brug et låg eller 

lignende til at vende omeletten, så den lige kan stege lidt på den anden side. Læg de 2 skiver ost i den ene side og 

vend den anden side over. Tag af blusset og del i 4 lige store dele. En del på hver tallerken. 

Scramblet eggs: 

Varm en pande op med smør og lidt salt & hvid peber. Slå et æg ud ad gangen på panden og pisk det sammen med 

en gaffel, så næste æg osv. Når sidste æg er pisket sammen, vendes endnu flydende æggemasse rundt og det hele 

deles i 4. En del på hver tallerken. 

Scramblet æg og omelet kan med fordel tilsættes krydderier såsom hvidløg, purløg, dild, karry, paprika o.m.a. 

Pandekager fra San José: 

De sidste 2 æg røres sammen med et lille snip salt, 100g hvedemel, 2 tsk sukker, 25g smeltet smør og piskes grundigt 

sammen med ½ dl danskvand og 2 dl sødmælk samt et lille sprøjt citronsaft. Bag nu pandekager af dejen, der skulle 

kunne blive ca. 8 stk. tynde pandekager. 

WƻƘƴΩǎ Nemme Mini Focaccia: 

Færdigkøbt Pizzadej, fx en kugle, deles op i 8 dele som trykkes flade og sættes på smurt bagepapir, sprøjtes med 

olivenolie og drysses med knust rosmarin samt hjemmelavet hvidløgssalt. Bages ved 200°C varmluft i ca. 10 min   
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Tullamore Oksemørbradbøffer fra Nunngarut  
Røde whisky-bøffer med masser af hvidløg og rosmarin 

Det skal du bruge: 

¶ 6-700g afpudset oksemørbrad  

¶ 1,5 kg store kartofler til både 

¶ 1 svinebouillon 

¶ 1 oksebouillon 

¶ 10 fed hvidløg 

¶ frisk rosmarin 

¶ saften fra ½ citron 

¶ ½ dl Tullamore whisky 

¶ 1 ps italiensk insp. grønsagsblanding 

(fra Rema1000 el. lign) 

¶ Evt. salat efter eget valg 

 

 

 

 

 

 

 

Sådan gør du:  

Lav eventuelt din salat til at starte med. Ordn dine hvidløgsfed, og skil dine rosmarinblade fra stilkene, hak dem fint.  

Skyl og børst dine kartofler, skær eventuelle pletter væk, skær kartoflerne i både og læg dem i et ildfast fad. 

Overhæld dem med lidt citronsaft og olivenolie, pres 8 fed hvidløg over dem og drys rosmarin over dem. Steg dem i 

ovnen ved 200°C varmluft i ca. 40 min til de er sprøde, møre og lækre.   

Skær din oksemørbrad ud i 4 lige store bøffer, læg dem på en dyb tallerken, drys dem med hvid peber og hæld din 

Tullamore ud over dem. Omkring 12 min før kartoflerne er færdige, sætter du dine grønsager over i en gryde med 

lidt olivenolie og de sidste 2 hvidløgsfed (pressede). Lad dem simre ved svag varme. Varm en pande op med 

olivenolie på. Når den er godt varm, steger du dine bøffer ca. 1 min på hver side, skruer ned på alm 

stegetemperatur, og steger dem ca. yderligere 3 min på hver side. Bemærk! En medium stegt bøf føles ca. lige så 

hård at trykke på som en lidt spændt underarms muskel. 

Når bøfferne er færdige lægges de på en varmet tallerken dækket af sølvfolie imens du laver din Tullamore 

whiskysauce. Hæld whiskysaften fra din tallerken ned på panden sammen med 3 dl vand og dine to 

bouillonterninger. Jævn med mørk jævning og smag til med salt og hvid peber. 

Kan serveres med: salat, tzatziki, chilikompot, mintgele, tyttebærsyltetøj, ribsgele o.m.a. 
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ÅƸŗůúƠƨ Kyllingeinderfilet  
Kylling omviklet med bacon med salat og pasta-grønsagsblanding 

Det skal du bruge: 

¶ 600g kyllingeinderfilet 

¶ 300g bacon 

¶ Italiensk inspireret grønsager 

¶ 250g æg pasta Rigatoni 

fx maccronelli fra LiDL 

¶ Salat efter eget valg fx 

jule/hjertesalat, Iceberg, 

rødløg, tomat, agurk, spinat 

¶ 1 svine bouillon 

¶ 1 okse bouillon 

¶ heftigt hvidløgssalt 

¶ tyrkisk flage chili 

¶ hvid peber 

 

 

 

 

 

 

Sådan gør du:  

Kog din pasta, og lav din salat.  Lav et 2cm gennemgående snit på langs i den tykke ende på alle kyllingestykkerne. 

Omvikle alle stykkerne med et stykke bacon, start i den tynde ende og stop baconskiven ind i hullet til sidst, så den 

ikke løber op under stegningen. Drys dem med hvid peber og steg dem i olivenolie til de er lysebrune og der ikke 

længere siver hvid saft ud. Bland samtidigt grønsager med pasta og varm dem i lidt olivenolie og ½ dl vand tilsat 

heftigt hvidløgssalt og chiliflager. Sauce: Tag kødet af panden og kog panden op med 3 dl vand samt væden fra 

grønsagerne og dine bouillonterninger. Jævn saucen med lys jævning.  

Kan serveres med: Andre grønsager, kuvertbrød, o.m.a. 

 

 

 

 

 
  



Dansk Madlavning Ret 323 Skrevet og udgivet af John Preus 

en inspirations kogebog  isbn 978-87-90064-16-7 

IǳǎƪΗ 5Ŝǘ ŜǊ ƻƪ ŀǘ έǎƴȅŘŜ ƻƎ ǎƪȅŘŜ ƎŜƴǾŜƧŜέΣ ǎň ŘŜǘ ŜǊ ǎƧƻǾǘ ŀǘ ƭŀǾŜ ƭŋƪƪŜǊ ƳŀŘ ƘǾŜǊ ŘŀƎΦ Med tiden vil dine ændringer gøre opskrifterne til dine egne. 

ά5ŜǘǘŜ ƳŀǘŜǊƛŀƭŜ ŜǊ ōŜǎƪȅǘǘŜǘ ƛ ƳŜŘŦǄǊ ŀŦ ƎŋƭŘŜƴŘŜ Řŀƴǎƪ ƭƻǾ ƻƳ ƻǇƘŀǾǎǊŜǘΦ YƻǇƛŜǊƛƴƎ Ƴň ƪǳƴ ǎƪŜ ƛ ƻǾŜǊŜƴǎǎǘŜƳƳŜƭǎŜ ƳŜŘ ƭƻǾŜƴΦ Det betyder f.eks. at 

ƪƻǇƛŜǊƛƴƎ ǘƛƭ ǳƴŘŜǊǾƛǎƴƛƴƎǎōǊǳƎ ƪǳƴ Ƴň ǎƪŜ ŜŦǘŜǊ ŀŦǘŀƭŜ ƳŜŘ /ƻǇȅŘŀƴ ¢Ŝƪǎǘ ƻƎ bƻŘŜΦέ 

 

Pasta Quattro Stagioni   
Pasta med 4 kødsaucer 

Det skal du bruge: 

¶ 500g hakket kalve- & svinekød 

¶ 500g hakket oksekød 

¶ 2 brik tomato pasado 

¶ 1 ds tomatkoncentrat 

¶ 2 svinebouillon, 2 oksebouillon 

¶ 10 skiver syltede jalapeños 

¶ 1 løg 

¶ 2 tsk knust rosmarin 

¶ 2 tsk basilikum 

¶ 2 spsk oregano 

¶ 4 fed hvidløg 

¶ 2 spsk sød paprika 

¶ 1 bdt. forårsløg 

¶ 500g pasta med æg 

¶ ¼ piskefløde 

 

Sådan gør du:  

Pil dine løg. Skyl og rodskær dem og dine forårsløg. Skær dit løg fint ud, skær også dine forårsløg ud (gem eventuelt 

lidt fintsnittet toppe til pynt ved anretningen) og svits begge dele sammen i smør og olivenolie. Blend dem eventuelt 

i en minihakker. Fordel løgene på 2 små tallerkener. Pil dine hvidløg. 

Svits dit kalve- og svinekød i smør og olivenolie, og fordel det i 2 kasseroller. 
 

Forår 

I den ene kasserolle skal der den ene af dine tomato pasado, ½ ds tomatkoncentrat, 1 tsk basilikum, 1 spsk oregano, 

2 fed presset hvidløg, og en svinebouillon samt 1 dl vand.  

Sommer 

I den anden kasserolle skal der 2 dl vand, løg fra den ene tallerken, 1 tsk knust rosmarin, 1 spsk paprika og en 

svinebouillon samt 1 dl piskefløde.  

Svits dit oksekød i smør og olivenolie, og fordel det i 2 andre kasseroller.  

Efterår 

I den ene kasserolle skal der 2 dl vand, løg fra den anden tallerken, 1 tsk knust rosmarin, 10 skiver syltede jalapeños, 

1 spsk paprika og en oksebouillon samt 1,5 dl piskefløde. 

Vinter 

I den anden kasserolle skal der den anden af dine tomato pasado, 1 tsk basilikum, 1 spsk oregano, 2 fed presset 

hvidløg, og en oksebouillon samt 1 dl vand.  

Kog dine pasta i rigeligt vand. Kogetid sikkert 8 min, check emballagen. Smag eventuelt dine kødsaucer til med salt 

og hvid peber. Jævn de saucer, der er med tomato pasado, med lys jævning og de andre med mørk jævning. Lad 

saucerne stå og simre, mens pastaen koger. 

Kan serveres med: skinkestrimler, revet ost, salat, tomatbåde og agurke- og gulerodsstave, nemme grøntsager o.m.a.  
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mŹŔůƠƨ Spicy Taquitos  
Krydret mexicansk inspireret ret, til snack, frokost eller aftensmad 

Det skal du bruge: 

¶ 500g kogt kylling 

¶ 5 jalapeños 

¶ 2 røde chili 

¶ 1 ps TexMex revet ost 

¶ 1 dl tomato pasado 

¶ 6 fed hvidløg 

¶ 12 stk. forårsrulledej 

¶ Dej af: 2 æg, ½ dl vand, 

2 spsk hvedemel 

¶ ΧΧΧΧ 

¶ Karry-Fløde Grønsager 

 

 

 

 

 

 

Sådan gør du:  

Skyl og ordne dine chili/jalapeños og hvidløgsfed. Rodskær dine hvidløgsfed og pil dem. Fjern stilk og kerner på dine 

chili/jalapeños, skær dem i bittesmå stykker. Skær også dit kyllingekød i bittesmå stykker, pres dine hvidløgsfed over 

dem. Svits det hele på en varm pande i 4-5 minutter, tilsæt tomato pasado og lad det koge lidt ind. Smag det til med 

lidt salt og tyrkiske chiliflager. Det skal være lidt stærkt! Tilsæt osten og sæt gryden til side. Pisk dine æg sammen 

med hvedemel på en dyb tallerken med en gaffel, tilsæt ½ dl vand. Spred dine 12 forårsrulledej ud på et bord, fordel 

din kyllinge-chili-osteblanding på dine stykker forårsrulledej og rul dem stramt. Dyd hver af dem i den 

sammenpiskede dej og steg dem lækre brune på en pande med masser af rapsolie. 

Kan serveres med:  Basmati ris, brød, chiliketchup, tzatziki o.m.a. 

 

Karins Karry-Fløde Grønsager: Du skal bruge: 

¶ 1 avokado 

¶ 2 gulerødder 

¶ ½ bdt. friske asparges 

¶ 10 radiser 

¶ 1 dl piskefløde 

Skyl og ordn dine grønsager, knæk bunden af dine asparges, skær dem i mindre stykker. Skræl dine gulerødder, 

og skær dem i skiver, skær rod og top af på dine radiser, og skær dem i kvarte. Fjern sten og skræl på dine 

avocado, og skær dem i mindre stykker. Steg dine gulerødder i lidt smør på en pande i 2-3 minutter, tilsæt så de 

resterende grønsager og lad det hele simre i 2-3 minutter. Tilsæt så fløden og drys dem med lidt salt samt godt 

med karry. 
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Tortilla de l Papas con Carne  y Chili  
Mexicansk inspireret kartoffel-æggekage med kød og chili 

Det skal du bruge: 

¶ 1,5 kg store kartofler 

¶ 10 m/l æg 

¶ 2 røde chili 

¶ 1 rødløg 

¶ 500g hakket kalv/svin 

¶ 1 svinebouillon 

¶ 1 oksebouillon 

¶ 100g revet mozzarella 

¶ 1 dl Maizena 

¶ 8 fed hvidløg 

¶ 2 tsk spidskommen 

¶ Chili (knust/flager/Sriracha) 

¶ ΧΧΧΧ 

¶ Isabella Smør 

 

 

 

 

 

Sådan gør du:  

Hvis du vil bruge Isabella Smør, så husk at lave det først. 

Skæl dine kartofler og riv dem groft. Klem væden af dem og hold dem i en si, til de skal bruges. Ordn også dine chili 

og dit rødløg. Hak begge dele i en minihakker. Ordn dine hvidløg og pres dem. Del de pressede hvidløg i to bunker, 

en til kartoflerne og en til kødet.  

Svits nu dit kød i en smule olivenolie sammen med løg og chili samt den ene bunke hvidløg. Tilsæt en spsk vand og 

opløs dine bouillonterninger heri. Bland kød og bouillon grundigt og lad simre til vandet er helt væk. Smag til med 

mere chili. 

Slå dine æg ud i en stor skål og pisk dem sammen med en gaffel. Tilsæt de revne kartofler, den anden bunke hvidløg, 

spidskommen og lidt salt. Rør det sammen, drys Maizena over og bland det grundigt. Husk at Maizena synker til 

bunds, så hver gang du skal bruge noget af blandingen, skal den røres grundigt først. 

Varm nu en stor, men håndterbar (du skal vende tortillaen på et tidspunkt) pande/wok (med låg) op med lidt oliven 

olie. Den skal være rimelig varm. Rør i kartoffel-æggeblandingen og fordel halvdelen af det i bunden af panden og 

lidt op siden. Skru ned for varmen og lad det stå og sætte sig, mens du løbende skraber det fri fra bunden, så det ikke 

brænder fast. Læg låg på ind i mellem. Når det helt er stivnet og kan bevæge sig løst på panden, vender du det ud på 

en stor tallerken, og laver det andet lag på samme måde. Når dette lag også er stivnet, fordeler du kødmassen over 

det, undgå for meget luft i laget, og drysser revet mozzarella over. Lad del første lag glide ned over lagene i panden, 

læg låg på og lad stå at sætte sig i 10-15 minutter ved svag varme. 

Kan serveres med: Isabella Smør, Creme fraiche dressing o.m.a. 
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Cocktailpølser i koteletter  
En spøjs fætter, men meget velsmagende 

Det skal du bruge: 

¶ 4 koteletter 

¶ 2 ds cocktailpølser 

¶ 4 skiver ost (Tilsitter) 

¶ 1 brik tomato pasado 

¶ 5 fed hvidløg 

¶ Tyrkiske chiliflager 

¶ Salat efter eget valg 

¶ Syltede rødløg 

¶ 4dl Basmatiris  

(6 dl vand, koge 10 min) 

¶ ΧΧΧΧ 

¶ 1 svine- og 1 oksebouillon 

 

 

 

 

Sådan gør du:  

Læg en kotelet på spækbrættet og skær en vandret gennemgående revne uden at skære igennem i enderne, drys 

chiliflager og 1 presset hvidløgsfed ind i revnen sammen med 4 cocktailpølser, gør det samme i de tre andre 

koteletter. Drys dem med hvid peber.  

Lav din salat og stil den koldt.  

Svits nu dine koteletter på begge sider (pas på at pølserne ikke falder ud), svits også eventuelt overskydende 

cocktailpølser. Placer pølser og koteletter i et ildfast fad. Kog din pande af med lidt vand og dine bouillonterninger. 

Tilsæt din tomato pasado, smag til med salt og chili flager. Hæld saucen over koteletterne og læg en skive ost på 

hver. Sæt fadet i en 200°C ovn i ca. 25 min. sæt dine ris over at koge 

Kan serveres med: lækkert brød, chili relish o.m.a. 
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Kathrine Ơƨ oǖŢŢŗůŋĭÅŹŪŪĭƣ7ŗšƨ 
En anderledes biksemad, let og sommerlig. 

Det skal du bruge: 

¶ Kødet fra en kogt kylling 

¶ 600g nye kogte kartofler 

¶ En håndfuld sukkerærter 

¶ 1 halvt glas kapers 

¶ 1 lille rødløg 

¶ 1 bdt. friske asparges 

¶ 2 kyllingebouillon 

¶ 2 fed hvidløg 

¶ ΧΧΧΧ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sådan gør du:  

Skyl og ordn dine grønsager, knæk bunden af dine asparges, skær dem i mindre stykker. Fjern streng på ærterne og 

halver dem, hæld væden fra dine kapers. Rodskær og pil dit løg, skær det i små stykker. Rodskær også dine 

hvidløgsfed. Skær dine kogte kartofler i mindre stykker. Riv dit kød i strimler og steg det sammen med grønsagerne 

og kartoflerne i smør og olivenolie. Pres dine hvidløgsfed over retten. Opløs dine bouillonterninger i lidt varmt vand 

og hæld det over retten. Smag den til med salt og hvid peber.  

Kan serveres med:  chiliketchup, HP sauce, Engelsk Sauce, Agurkesalat o.m.a. 
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mŹŔůƠƨ Korean Beef Lettuce Wrap  
Krydret Roastbeef i tynde skiver med koreansk inspirerede grønsager  

Det skal du bruge: 

¶ 8-900g roastbeef 

¶ iceberg salathoved 

¶ hjerte salathoved 

¶ Kimchi-like grønsager 

¶ Hakusai Salat 

¶ Karry Sauce 

¶ 3-4 mellemstore tomater 

¶ 300g baconskiver 

¶ syltede rødløg 

¶ 4 dl Basmatiris 

Sådan gør du:  

Start med at lave din søde chilisauce og din  

Hakusai salat, samt dine Kimchi-like  

grønsager og dine syltede rødløg. 

Steg nu dine baconskiver i et smurt stort  

fad i ovnen ved 200°C varmluft, først 10 min, 

så vend dem og check hvert andet minut  

til de er færdige. 

Mens dine baconskiver steger, kan du jo sætte vand over til at koge din roastbeef i, skære tomat-kroner af dine 

tomater, ordne salat blade, koge ris (4 dl ris, 6 dl vand koges i 10 min)  

Din roastbeef skal koges i 12 minutter, og brunes på alle sider i olivenolie med tørret chili, hvidløgssalt og hvid peber. 

Den skal hvile i ca. 10-15 min før udskæring i tynde skiver.  

Husk også at lave din karry sauce 

Kan serveres med:  

Kimchi-like grønsagsblanding: Du skal bruge: 

¶ Top af ½ kinakål, 1 porre, 1 bdt. forårsløg, 3 chili, 1 avocado 
¶ Kikkoman soyasauce, hvidløgssalt, lidt eddike, sukker, 

karry, samt tyrkiske chiliflager mm. 
Skyl og ordn grønsagerne. Skær toppen af kålen, skær porren i 
skiver, snit forårsløgene i små stykker, skær din avocado i tynde 
kvarte skiver. Snit dine chili i bittesmå stykker. Svits det hele på en 
pande i olivenolie, tilsæt 1 spsk eddike, 1 tsk hvidløgssalt, 1 tsk 
sukker, lidt karry og en spsk soya. Lad det simre lidt og koge ind. 
Drys med tyrkisk chili til der er ǘƛƭǎǘǊŋƪƪŜƭƛƎǘ ƳŜŘ ΩōƛŘΩ 
 
Hakusai Salat: du skal bruge: 

¶ Bund af ½ Kinakål (Hakusai), 1 dl sød chilisauce  
Skær kinakålen i små strimler, læg dem i en skål og hæld sød 
chilisauce over. 
 
Karry Sauce: 

¶ 2 dl vand, 1 svinebouillon, 1 okse bouillon, 1 spsk karry  

¶ 1 dl piskefløde, lidt hvidløgssalt. 
Bringes i kog og jævnes med lys sovsejævner. 

Syltede rødløg: Det skal du bruge: 

¶ 1,2 dl sukker, 1,2 dl klar eddike, 10 sorte peberkorn 
¶ 3 store rødløg, 1 spsk citronsaft, 1 hættefuld Atamon 

 
Skær rødløgene ud i halve ringe. Bring sukker, peberkorn og eddike i 
kog, tilsæt rødløgene og lad dem koge i ikke mere end 3 min. Tag 
løgene op (brug evt. en sigte), læg dem i et glas med låg. Tilsæt 
lagen en spsk citronsaft og en hættefuld Atamon og hæld den over 
løgene i glasset. Låg på med det samme. Holdbarhed ca. 1mdr.  

 
Hvidløgssalt: pres 8 fed hvidløg ned i ½ dl groft salt og bland godt.  
Kan bruges straks men bliver bedst, hvis det lige får lov at  
tørre i et par dage på en tallerken. 
 

Sød Thai chilisauce: du skal bruge: 

¶ 1 tsk hvidløgssalt, 75g sukker, 1 spsk tørret tyrkisk chili, et 
drys tørret ingefær og 1,5 dl vand. 

Kog det hele op, og jævn det med et blad husblas, der er blevet 
blødgjort i koldt vand eller brug maizenamel opløst i koldt vandt. 
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_ƨúČĭŢŢúƠƨ yĭúƸ»ŗĭ 
En engelsk inspireret sommer-ret med masser af smag 

Det skal du bruge: 

¶ 6-800g hakket svinekød 

¶ 1 rulle butterdej 

¶ 4 chili 

¶ 1 broccoli 

¶ Salat efter eget valg 

¶ 3 dl Basmati ris  

(9dl vand plus lidt salt) 

¶ 6 skiver mellemlagret ost 

¶ 1 lime 

¶ 6 fed hvidløg 

¶ 2 svinebouillon  

¶ 1 oksebouillon 

¶ ΧΧΧΧ 

¶ tomato pasado til tomatsovs 

¶ tærteform ca. 24cm 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sådan gør du:  

Skyl og ordn dine grønsager, fjern stilk og kerner fra dine chili, rødskær dine hvidløgsfed og pil dem. Skær bunden af 

din broccoli og del den i buketter. Skær dine chili i bittesmå stykker. Svits dit kød sammen med dine chili, pres dine 

hvidløgsfed over kødet og pres også saften fra din lime over retten. Tilsæt bouillonterningerne og et godt drys hvid 

peber. Lad retten simre i 10 minutter i mens du gør en tærteform klar og forer dem med et tyndt lag butterdej. Husk 

at der også skal være nok dej tilbage til at kunne lave et tyndt låg. Hvis kødsaucen er lidt vandet, skal den jævnes før 

du rører den sammen med dine osteskiver. Spred kødsaucen over dejen i formen og læg et butterdejslåg over. Bag 

den i ca. 20 minutter ved 200°C varmluft. Kog dine ris i 8 minutter og dine broccoli i 5 minutter (skal køles straks for 

ikke at blive smattede). Hæld vand fra risene, brug f.eks. en si, og lad dem dryppe af, før du serverer dem. Varm din 

tomato pasado op, smag den til med basilikum, oregano, hvidløgssalt, hvid peber og evt. de allersidste dråber lime 

saft. 

Kan serveres med:  Isabella Smør, tzatziki, chilikompot o.m.a. 
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Bacon -krebinetter fra Castello del Viana  
Portugisisk-inspireret krydret ret med kartofler, chili-løg snask og salat  

Det skal du bruge:  

¶ 1 kg hakket kalv/flæsk 

¶ 200g baconskiver 

¶ 1 stort løg 

¶ 1 spsk tørrede chiliflager 

¶ 1,2 kg små nye kartofler 

¶ 1 spsk stødt rosmarin 

¶ 6 fed hvidløg 

¶ 1 oksebouillon 

¶ 1 svinebouillon 

¶ 4 æg 

¶ Rasp 

¶ ΧΧΧΧ 

¶ Salat: Iceberg, cherrytomater, 

revet gulerod, vindruer, og 

Olie-Eddike dressing 

 

Sådan gør du:  

Ordn dine grønsager. Lav din salat, hak dit løg fint i en minihakker, pil din hvidløgsfed og skær roden væk. Skyl og 

børst dine nye kartofler, fjern eventuelle pletter og halvér alle kartoflerne. Læg dem i et ildfast fad og overhæld dem 

med lidt olivenolie, drys dem med rosmarin, pres dine hvidløgsfed over dem, bland det hele godt rund og steg 

kartoflerne i ca. 40 min ved 200°C varmluft. 

Hæld dine hakkede løg i en lille kasserolle sammen med 1 spsk tørret chiliflager, 3 dl vand, dine 2 bouillonterninger 

og lidt olivenolie samt et drys salt. Lad simre et stykke tid. CƻǊƳ у ƪǳƎƭŜǊκΩǎƴŜōƻƭŘŜΩ ŀŦ Řƛǘ ƪǄŘ ƻƎ Ǿƛƪƭ din bacon rund 

om dem. Tryk dem flade og form dem som hakkebøffer uden for mange og store revner. Drys dem med salt og hvid 

peber. Slå dine æg ud på en dyb tallerken og pisk dem sammen med en gaffel. Panér dem / dyp dem i æggemasse og 

vend dem i rasp. Steg dem ved middel varme først 3 min på hver side, så 2 min på hver side, og hvis den udsivende 

saft stadig er hvid, så 1 min på hver side. Tag krebinetterne af panden, og steg det overskydende æg som en omelet. 

Læg omeletten over kødet som låg, mens du laver saucen færdigt. Smag indholdet i kasserollen til og jævn det med 

lidt mørk jævning. Si saucen og server den adskilt som sauce og grynet løgmasse i hver deres beholder. 

Kan serveres med: tomatbåde, tomatsalat, mere salat o.m.a. 
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Oksemørbradstrimler  fra Barlovento  
Absolut en favorit, vildt lækkert 

Det skal du bruge: 

¶ 6-700g afpudset oksemørbrad 

¶ Patatas del Guapas 

¶ Italiensk inspirerede grønsager 

(Rema 1000 blanding) 

¶ 2 fed hvidløg 

¶ 3 spsk sød paprika 

¶ 2 oksebouillon 

¶ 1 dl piskefløde 

 

 

Sådan gør du:  

Sæt dine frosne Patatas del Guapas 

i ovnen ved 200°C varmluft. 

Skær din oksemørbrad ud i strimler, 

steg dem i lidt olivenolie, tilsæt de 

pressede 2 hvidløgsfed og din paprika.  

samt ½ dl vand og de 2 oksebouillon. 

lad simre lidt. Skal gerne være lidt rød 

inden i stadigvæk. 

 

Steg din grønsagsblanding i lidt olivenolie, tilsæt lidt hvidpeber, 1 tsk hvidløgssalt og 1 dl piskefløde. Lad simre lidt. 

 

Kan serveres med salat, tomatbåde og agurkestænger o.m.a. 

 

Patatas del Guapas: (en variant af Patatas Juanita) Skal helst laves dagen før!  

Du skal bruge:  

ω 1 dl hvidløgsolie 

ω Hvidløgssalt 

ω saften fra ½ citron 

ω tyrkiske chilliflager 

ω 1,5 kg skrælle- eller bagekartofler  

 

Skræl dine kartofler og skær dem i meget tynde skiver, eventuelt på et mandolinjern. Læg et stykke bagepapir i et 

stort firkantet ildfast fad, og smør det med lidt olivenolie. Læg kartoflerne i fadet et lag ad gangen. Pensel hver lag 

med lidt hvidløgsolie, sprinkl lidt citronsaft på og giv det et drys chiliflager og lidt hvidløgssalt, inden du går videre til 

næste lag. Smør også det øverste lag, og læg et stykke bagepapir over. Sæt et andet ildfast fad øverst, og pres 

kartoflerne godt sammen. Giv kartoflerne ca. 70 min ved 170°C. Tag kartofler ud og læg igen pres på det andet 

ildfaste fad, stil noget tungt ovenpå indtil det er koldt nok til at komme i køleskab, hvor kartoflerne skal stå under 

pres i nogle timer. Skæres i firkanter/terninger med en meget skarp kniv, og bag dem på bagepapir i 12-15 min ved 

240°C varmluft inden servering. Kartoflerne er meget fryseegnede, giv dem 20 min ved 220°C varmluft, når du tager 

dem fra frost. 
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Simons Spicy Steg -Suppe  
En krydret suppe bygget på en rest flæskesteg, som smager himmelsk 

Det skal du bruge: 

¶ 400g stegt flæskesteg 

(uden fedt og svær) 

¶ 50 g svinefedt 

¶ 400g champignon 

¶ 1 bdt. frisk asparges 

¶ 2 svinebouillon 

¶ 1 oksebouillon 

¶ 1 hønsebouillon 

¶ 5 fed hvidløg 

¶ 1 spsk karry 

¶ 1 dl piskefløde 

¶ ΧΧΧΧ 

¶ Focaccia  

 

 

 

 

 

 

 

Sådan gør du:  

Skær dit kød i små 1x1cm tern, ordn dine grønsager, knæk bunden ad dine asparges, skyl dem og skær dem i små 

stykker, rodskær dine champignon, skyl dem og fjern pletter. Skær dem kvarte. Rodskær dine hvidlægsfed, pil dem  

og pres dem ud over kødet. Steg kød, champignon og asparges i svinefedt sammen med din karry. Tilsæt 1 liter vand 

og dine bouillonterninger. Lad suppen stå og koge i 20 minutter før du tilsætter fløden og serverer den. 

Kan serveres med: kuvertbrød, flute, focaccia, o.m.a. 
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ìĭŹůƠƨ Tori  Katsu  
En japansk inspireret lækkerbisken, Tonkatsu med paneret kylling 

Det skal du bruge: 

¶ 8 Kyllinge Bøffer fra LiDL 

(med cornflakes panering) 

¶ 1 lille porre 

¶ 1 lille avocado 

¶ 1 klementin 

¶ 1 lille rødløg 

¶ ½ rød peberfrugt 

¶ ½ grøn peberfrugt 

¶ 2 tomater til kongekroner 

¶ 2-4 fed hvidløg 

¶ Lidt salat fx m. tomat, agurk, 

hjerte-/julesalat, bittesmå 

stykker rødløg) 

¶ Soya sauce 

¶ Syltede rødløg (se 18) 

¶ Basmati Ris fx Falak Extreme 

4dl ris, 6 dl vand, lidt salt 

koges i 10 min 

¶ ¸ŜƻƴΩǎ KarrySauce 

 

 

 

Sådan gør du:  

Skyl og klargør dine grønsager. Skær din kongekroner af tomaterne (skær top og bund væk, stik med urtekniv på skrå 

for at lave takkerne hele vejen rundt). Sæt kongekronerne på en tallerken til servering.  Skær din porre ud i skiver på 

skrå, og din avocado i kvarte skiver, del din klementin i både, brug stærkt lys til se eventuelle kerner, som skal 

fjernes, del bådene i halve, skær dit rødløg ud i små stykker, og dine peberfrugter i tynde strimler. Lav din Yeon 

KarrySauce klar, men vent med at jævne den. Sæt dine ris over at koge. Svits dine grønsager sammen på en stor 

pande i olivenolie i 5-6 minutter med et godt drys chiliflager og dine pressede hvidløgsfed. Løgstykkerne skal være 

lidt klare, men stadig have lidt bid. Hæld lidt soya sauce ved, og si væden fra grønsagerne op i en skål (til saucen).  

Steg nu dine KyllingeBurgerBøffer på panden i godt med olivenolie, skær dem i strimler og server. 

Kan serveres med: Kimchi, Karry ris, o.m.a. 

¸ŜƻƴΩǎ YŀǊǊȅ{ŀǳŎŜ:  Du skal bruge: 

¶ 4 gulerødder, 2 spsk honning, 3 spsk æblejuice, karry, ¼ piskefløde, Garam Masala, 2 kyllingebouillon, 

væde(fond) fra tilberedningen af grønsager  

Skræl gulerødderne til din KarrySauce, skær dem i små tern og kog dem i 15 min.  Bland 2dl af gulerodsvandet med 

honning, æblejuice, kyllingebouillon, 2 spsk karry, 1 spsk Garam Masala og lad det simre lidt. Vent med at tilsætte 

væden fra de andre grønsager og jævne saucen samt tilsætte piskefløden til lige før serveringen. Husk at smage dem 

til med hvidløgssalt og karry. 
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Den store skaldyrs cocktail fra Dybsø  
En let anretning, en forret eller bare en lækker hovedret, du bestemmer selv 

Det skal du bruge: 

¶ 170 g krebsehaler i lage 

¶ 200 g store rejer i lage 

¶ 2 mini Romainesalat 

¶ 12 asparges 

¶ 4 små snackpeberfrugter 

¶ 1 citron 

¶ 1 bdt. dild 

¶ 2 avocado 

¶ salt & hvid peber 

¶ ΧΧΧΧ 

¶ п {ŎǘΦ aƛŎƘŀŜƭΩǎ IǾƛŘƭǄƎǎōǊǄŘ 

¶ 4 dl StjerneskudsDressing  

fra Brorfelde (se no 168) 

 

 

 

 

Sådan gør du:  

[ŀǾ Řƛƴ {ǘƧŜǊƴŜǎƪǳŘǎ5ǊŜǎǎƛƴƎΦ {ǘŜƎ ŘƛƴŜ {ŎǘΦ aƛŎƘŀŜƭΩǎ IǾƛŘƭǄƎǎōǊǄŘΦ hǊŘƴ ŘƛƴŜ wƻƳŀƛƴŜǎŀƭŀǘΣ ƻƎ ǎƪŋǊ ŘŜƴ ƛ ƳƛƴŘǊŜ 

stykker. Pil dine hvidløgsfed. Skær din citron i små både. Fjern skal og kerner i dine avocado, og skær dem i halve 

skiver. Knæk bunden af dine asparges og skyl dem. Efter at hvidløgsbrødene er stegt lader du dine asparges stå og 

simre i 3-5 min i lidt olie og en smule væde på den samme pande. 

Hæld dine skaldyr i en si og fjern eventuelle skaldele. Lad dem stå lidt og dryppe af.   

Læg hver skive brød på en flad tallerken. Fordel salat, avocado skiver, og halvdelen af din dild på brødene, fordel så 

skaldyrene på brødene. Pynt med citronbåde og dild. Hæld din dressing i 4 små skåle. 

Kan serveres med: en rest røget laks, et ekstra hvidløgsbrød 

 

{ŎǘΦ aƛŎƘŀŜƭΩǎ IǾƛŘƭǄƎǎōǊǄŘΥ Du skal bruge: 

¶ 4 skiver sandwichbrød 

¶ 4 fed hvidløg 

¶ 50g smør 

¶ En smule olivenolie 

¶ salt & hvid peber 

Steg dine 4 skiver sandwichbrød i smør og de 4  

pressede hvidløgsfed, suppler eventuelt med lidt  

olivenolie så brødene ikke steger tørre. Drys dem  

med lidt salt og hvid peber. Lad dem stå og køle  

lidt på højkant, så de bevarer sprødheden. 
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Nunngarut Hakkebøf  m. Bacon  
En kraftfuld velsmagende anretning 

Det skal du bruge: 

¶ 1 kg hakket oksekød 8-12% 

¶ 200 g baconskiver 

¶ 250 g pasta m. æg 

¶ 1 rest kogte kartofler fra dagen før 

¶ Nemme frosne grønsager 

¶ ΧΧΧΧ 

¶ 4 fed hvidløg 

¶ 1 svinebouillon 

¶ 1 oksebouillon 

¶ ½ dl vin eller lidt whisky 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sådan gør du:  

Skær dine kartofler i mindre stykker, sæt vand over til pasta, og form у ƪǳƎƭŜǊκΩǎƴŜōƻƭŘŜΩ ŀŦ Řƛǘ ƪǄŘΦ hƳǾƛƪƭ ƘǾŜǊ 

kugle med bacon og form dem som hakkebøf uden for mange eller for store revner. Bras dine kartofler på en lille 

pande med olivenolie og drys dem med citronpeber. Kog din pasta, kogetid nok ca. 8 min. Sæt dine grønsager over at 

koge i en lille kasserolle sammen med en klat smør og evt. lidt frossent piskefløde.  

Steg dine bøffer på en stor pande i lidt olivenolie og de 4 pressede hvidløgsfed. Kog panden op med 3 dl vand og dine 

bouillonterninger samt lidt vin eller whisky. Smag til med salt og hvid peber. 

Kan serveres med: salat, godt brød, et glas vin o.m.a. 
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Johns Favorit Kalvekoteletter / Kalve -Entrecotes  
Dette er min favorit gæstemad 

Det skal du bruge: 

¶ 4 kalvekoteletter á ca. 180g 

¶ Patatas Del Guapas 

¶ Salat. Evt. Balkan (se no 207) 

¶ DƻƴȊƻΩǎ YǊŀŦǘǎƘƻǘ 

Sådan gør du:  

Tænd ovnen på 200°C varmluft. Lav din Salat.  

Sæt dine frosne Patatas Juanitas på bagepapir  

på en ovnplade og giv dem 20 min ved 200°C  

varmluft. Tæv dine kalvekoteletter let med  

knoerne, drys dem med hvid peber. Steg dem  

i 1 minut på hver side i smør og olivenolie, og  

giv dem igen 1 minut på hver side. Hold dem  

på højkant med fedtkanten nedad og giv også  

den 1 minut. Læg dem på en varm tallerken  

dækket af sølvfolie og et viskestykke, i mens du  

ƭƛƎŜ ƭŀǾŜǊ Ŝǘ ƘǳǊǘƛƎǘ DƻƴȊƻΩǎ YǊŀŦǘǎƘƻǘΦ Server dit  

kraftshot i en lille skål med en lille ske. 

Kan serveres med: tzatziki, chilikompot, flûtes, Isabella Smør, syltede rødløg o.m.a. 

Patatas del Guapas: (en variant af Patatas Juanita)  
Skal helst laves dagen før!  
Du skal bruge:  
ω 1 dl hvidløgsolie, hvidløgssalt, saften fra ½ citron, tyrkiske 

chilliflager, 1,5 kg skrælle- eller bagekartofler  
Skræl dine kartofler og skær dem i meget tynde skiver. Læg et stykke 
bagepapir i et stort firkantet ildfast fad, og smør det med lidt 
olivenolie. Læg kartoflerne i fadet et lag ad gangen. Pensel hver lag 
med lidt hvidløgsolie, sprinkl lidt citronsaft på og giv det et drys 
chiliflager og lidt hvidløgssalt, inden du går videre til næste lag. Smør 
også det øverste lag, og læg et stykke bagepapir over. Sæt et andet 
ildfast fad øverst, og pres kartoflerne godt sammen. Giv kartoflerne 
ca. 70 min ved 170°C. Tag kartofler ud og læg igen pres på det andet 
ildfaste fad, stil noget tungt ovenpå indtil det er koldt nok til at 
komme i køleskab, hvor kartoflerne skal stå under pres i nogle timer. 
Skæres i firkanter/terninger med en meget skarp kniv, og bag dem 
på bagepapir i 12-15 min ved 240°C varmluft inden servering. 
Kartoflerne er meget fryseegnede, giv dem 20 min ved 220°C 
varmluft, når du tager dem fra frost. 
 

 

Salat Balkan: Du skal bruge: 

¶ 100g salat-oste-tern, ¼ iceberg salathoved, 4 solmodne tomater, ½ agurk, 1 rødløg, 20 sorte oliven,  
1 avocado, 1 rød peber, En håndfuld glatbladet persille, eventuelt lidt friske oreganoblade. 

Ordn dine grønsager. Skær dit rødløg i tynde både, og skær din peber i små strimler. Steg dine løgbåde og små 
peberstrimler i 2-3 min i olivenolie, tag dem op i en salatskål og sprøjt lidt æbleeddike på dem. Snit din iceberg 
groft, og skær dine skyllede tomater ud i mindre stykker, skær også din ½ agurk i mindre stykker. Fjern kerne og 
skal på din avocado, skær den i mindre stykker, halvèr dine oliven og bland det hele i salatskålen sammen med 
ostetern, persilleblade, oregano.  
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YĭŹůƠƨ ŀŹƣĆƣƨƣǈŢŢĭƣ Ūĭģ ƨǓŗůĭšƌģ 
Asiatisk inspireret opskrift på lækre ruller 

Det skal du bruge: 

¶ 300g hakket svinekød 

¶ 1 svinemørbrad 

¶ 4 blade spidskål 

¶ toppen af et kinakål 

¶ 1 ds bønnespirer 

¶ 3 gulerødder 

¶ 150g selleri 

¶ 1 porre 

¶ 4 røde chili 

¶ 4 store champignon 

¶ 1 alm løg og 1 rødløg 

¶ 2 snackpebre 

¶ 1 pk forårsrulledej 

(30stk/550g=store) 

¶ 5 fed hvidløg 

¶ ΧΧΧΧ 

¶ kinesisk soya, karry, 1 æg til pensling 

 

Sådan gør du:  

Ordn din svinemørbrad, fjern alle sener, også bagved en evt. bimørbrad, skær kødet ud i bittesmå stykker. Skyl og 

ordn også alle dine grønsager, snit dem fint som på foto. Svits så kød, presset hvidløg og chili i olivenolie, smag til 

med salt og hvid peber. Svits så grønsagerne i olivenolie i en stor stegegryde/wok. Først gulerødder og selleri, tilsæt 

så kinakål og spidskål, så porre og løg, derefter resten. Drys godt med salt, smag til med hvid peber og soya.  Bland 

kød og grønsager. Lad blandingen stå og køle samt dryppe af i en stor si/dørslag. 

 

 

 

 

 

Læg 2 stykker forårsrulledej oven på hinanden, placer en stor skefuld af fyldet i den ene ende af dejen, fold siderne 

ind og begynd at rulle dejen over fyldet, rul stramt og pres, dejen er ret holdbar. Pensl med lidt æg ved afslutningen, 

så den ikke kommer til at stritte ud, placer den færdigt rullede forårsrulle med samlingen nedad, og start med at 

stege den på samme side. 

 

Kan serveres med: Ris, KarrySauce, soya, karry, o.m.a. 
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JosephúƠƨ Kylling -Bacon omelet  
Meget lækker spansk/fransk inspireret omelet 

Det skal du bruge: 

¶ 500g kylling i strimler 

¶ 300g baconskiver 

¶ 12 æg 

¶ 1 porre 

¶ 1 glas perlekartofler 

¶ 4 skiver gouda ost 

¶ Isabella Smør 

¶ 2 bag-selv flûtes 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sådan gør du:  

Rens og ordn din porre, skær den i tynde skiver. Fjern pletter på dine perlekartofler og skær dem ud i mindre stykker. 

Skær også dine baconskiver ud i mindre strimler.  

Sæt dine bag-selv flûtes i ovnen, de skal nok have 12 min.  

Steg dine baconstrimler i 4-5 min i olivenolie og tilsæt kyllingestykkerne. Drys med heftigt hvidløgssalt og chiliflager. 

Steg til kødet er mørt, tag kødet af panden og steg nu porreskiver i lidt smør til de er bløde, tilsæt så kødet og 

kartoflerne og lad simre, mens du slår æggene ud og pisker dem sammen med en gaffel. Husk dine flûtes. Hæld 

æggemassen over kød og grønsager, skru ned for varmen og lad omeletten stivne. Løft eventuelt lidt op i den 

undervejs, så det flydende kommer ned på panden. Server med flûte og Isabella Smør. 

Kan serveres med: Salat, andet brød o.m.a. 
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Tarteletter med Stuvet Spinat og Skinke  
En noget anderledes tartelet end den klassiske, måske din nye favorit 

Det skal du bruge: 

¶ 1 kg hamburgerryg/skinke 

¶ 16 tarteletter 

¶ ΧΧΧ 

¶ Stuvet Spinat 2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sådan gør du:  

Tag hamburgerryggen/skinken ud af en eventuel plastik, og kog den i ca. 1 time pr kg helt dækket af vand sammen 

med 5 laurbærblade. (60 ° kernetemperatur). Når du har sat den over at koge, og der er 15 minutter tilbage af tiden, 

kan du gøre klar til at varme tarteletterne (3-4 min ved 200°C i ovnen med bunden i vejret) og lave din stuvet spinat. 

Hamburgerryggen tages op af gryden, når tiden er gået og bør stå tildækket i ca. 5min, før du skærer den ud.  

 

Kan serveres med: ostetern, tomater i olie o.m.a. 

 

Stuvet Spinat II:  Du skal bruge: 

¶ 750 frossen helbladet spinat 

¶ 2 spsk honning 

¶ ¼ piskefløde 

¶ 3 fed hvidløg 

¶ Salt & hvid peber 

Hæld 750g frossen helbladet spinat op i en lille gryde, tilsæt honning, piskefløde og et lille drys salt, varm op under 

stadig omrøring. Koges i 5 min efter spinaten er optøet. Jævnes med lys jævning eller en opbagning, smages til med 

fløde, salt & hvid peber. Husk den skal være lidt tyk, så den ikke bare hurtigt flyder ud af tarteletterne. 
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yŹƣƠƨ »ŗǚǚúƨůĭŋŢĭ 
Klassisk tur-mad og uundværlig til børne fødselsdage eller i madpakken 

Det skal du bruge: 

¶ 400g Manitoba-  

eller tipo00mel 

¶ 100g hvedemel 

¶ 1 dl Rapsolie 

¶ ½ dl hvidvin 

¶ 2 ½ dl vand 

¶ 1 ps tørgær 

¶ 1 spsk salt 

¶ 2 spsk surdejspulver 

(kan undværes) 

¶ ΧΧΧΧ 

¶ 1 tomato pasado 

¶ oregano 

¶ hvidløgspulver 

¶ salt 

¶ 200g skinkestrimler 

¶ 200g revet ost 

 

 

 

Sådan gør du:  

Rør den øverste del af listen sammen til en smidig dej i en røre- eller bagemaskine. Lad dejen hæve i en time, slå den 

sammen, ælt den godt igennem og stil den tildækket i køleskabet i mindst 2 timer. 

¢ŀƎ ŘŜƧŜƴ ǳŘ ŀŦ ƪǄƭŜǎƪŀōŜǘ ŜŦǘŜǊ ŘŜ н ǘƛƳŜǊ ƻƎ ƭŀŘ ŘŜƴ ǎǘň ƻƎ έŦň ǾŀǊƳŜƴέ ƭƛŘǘΦ ±ŀǊƳ Řƛƴ ƻǾƴ ƻǇ ǘƛƭ нрлϲ/Σ ŜǾŜƴǘǳŜƭǘ 

med en pizzaplade eller jernplade i. Træk i dejen og fold den sammen et par gange, så den bliver lidt mere elastisk.  

Du ruller dejen ud til en lang firkant ca. 25cm bred med en kagerulle. Smør tomato pasado ud på ca. ¾ dele af 

bredden af firkanten, drys tomato pasado delen med oregano, hvidløgspulver og skinkestrimler. Rul den på den 

ƭŀƴƎŜ ƭŜŘΣ ǎň Řǳ ƴǳ ŦňǊ Ŝƴ ƭŀƴƎ έǇǄƭǎŜέΣ ǎƻƳ Řǳ ƪŀƴ ǎƪŋǊŜ i ca. 2 cm tykke skiver. Læg skiverne på bagepapir, hæld 

lidt tomato pasado over hver og drys dem med revet ost. Bag dem 12-14 min ved 220°C varmluft (check løbende) 

Kan serveres med: ŀƭǘ ƘǾŀŘ Řǳ ǄƴǎƪŜǊΧ fx stegte skiver champignon, chili relish, jalapeño, stegte skiver spegepølse, 

stegt bacon, svitset kød o.m.a. 

 

 

 

 

 

 

 

 




