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DanSk Madlavr“ ng Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog for dig der: isbn 97887-9006425-9
1 Stadig heenger fast i de samme-20 retter uge efter uge.
Bare vil have flere leekre, nemme retter.
1 Vil have flere alternativer til fastfood
1 Ville gnske at madlavning var nemt, og at gleeden ved at lave mad, ville vende tilbage.
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Det skal stadig smage godt! Virkeligt godt!

Sa det er her du kommer ind. Komplicerede opskrift, som du falger til punkt og prikke, levner nemlig ikke dig mulighed for at
aendre p&, hvordan du synes, at det skal smage. Hvis det virkelig skal smage godt, og du kan fgle dig stolt over @skbatet, s
Rdz LIWGAN] S 2L INATFESNY S {n ydz SNI RS &t dzi YSR ledstedeDaf 3 S
de lovede mere end

365 madopskrifter

De er stadig ikke inddelt i forretter, hovedretter, frokoster, tapas som traditionelle kogebgger, da jeg teenker, at min favor
morgenmad er kold skipperlabskovs, mine gaester ofte spiser sig meette i den fgrste ret, jeg serverer for dem, og er en
pandekagened fyld en dessert eller en forret? | min optik er fastlaste regler om raekkefglge af retter, og definitioner af hvad der
f.eks. er en dessert, kun levn fra gamle dage, hvor alting var mere sparsomt og mere seesonpraegede. Sa vi skal tiéat lave vor
egne egler, mad kan veere naesten syndigt dejligt, og f.eks. en toast kan smage godt morgen, middag og aften, ja selv om natte

S& sammensaet mine retter som du selv har lyst til, lav maskeretteBs 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 ar!

Opskrifterne er skrevet til folk, som har lidt erfaring i et kekken, maske udelader de noget i forhold til dig, eller nufskiere
mange ting i dem, som du allerede ved, men deres primaere formal er at inspirere dig til at preve noget nyt udenlatrskulle
en masse komplicerede opskrifter.

Lees din valgte opskrift godt igennem, inden du gar i gang, méaske skal der f.eks. ogsa indkabes ting til tilbehgr eller sauce

Bagerst i bogen er der tre indeks, et over de forskellige saucer, et over tilbehgar til retterne og et over krydderiblasdmger
bliver anvendt i retterne, sa hvis du f.eks. vil lave din egen GMasala blanding, s& kan du sla op i kryddediekset, ihvilken
opskrift det er, at der star hvordan man laver det.

Jeg er ikke kok, men en gammel mandspart69 ar, som har lavet mad 360 dage om aret, siden jeg var 16 ar gammel, og da
det er sveert for mig at fglge en opskrift uden at pille lidt ved den, sa er det blevet til mange forskellige retter geanem ar

Opskrifternes navne er mine pahit, dannet f.eks. ud fra steder som jeg husker retten pa, personer som var sammen med mig,
jeg farst fandt pa det, eller nogen jeg sa, da jeg skrev opskriften ned o.l. Navne er netop gode til at genkende tuftg og er
kortere end at skulle beskrive praecist. Isabellas Smagr f.eks. i stedet for Lurpak Smar Med Chili, Lime, Hvidlgg og st Godt Dry
Salt.

Husk at nar du bruger krydderier, s& skal man kunne smage dem, sa veer ikke naerig med dem og opbevar dem markt,
sa holder de smagen leengere!

John Preus
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Dansk Madlavning Ret 307
en inspirations kogebog .
Andebryst med spinat og brune kartofler

Klassisk juleinspireret mad

Skrevet og udgivet af John Preus

isbn 97887-9006425-9

>

Det skal du bruge:
1 4 andebryster
9 Stuvet spinat
9 Brune kartofler

Sadan gar du:

Fjern evt. sene pa kadsiden af andebrysterne, gnid godt med sat og hvid peber indsidkineé. \Varm en pande op
med lidt smar og olivenolie. Steg fedtsiden i ca. 6 min til skindet er helt spradt, vend brysterne og steg kadsiderne i
ca. 2 mintilfgj 1 dl vand og lad simre i 10 minutteanens du laver din Stuvet Spinat. Tag andebryst@p og lad

dem sta tildeekkebg hvile i 510 minfer udskeering i skiveMens de hviler, laver du dine brune kartofler.

Kan serveres medyltet rgdkal,salat (frit valg, men rgdkal i salaten virker oplagt.) Hvide kartofler o.m.a.

StuvetSpinat: Du skal bruge:
9 500 frossen helbladet spinat

Brune kartofler: Du skal bruge:
1 2 glas perlekartofler

1 2 spsk honning 1 1 dl sukker
1 Yapiskeflgde 1 20gsmer
§ Salt & hvid peber [n3 Wwn3a &YDAJ 1t N®» C2SNJ

Haeld 5009 frossen helbladet spinat op i en lille grydé
tilseet honning, piskeflade og et lille drys salt, varm o
under stadig omrgring. Koges i 5 min efter spinaten ¢
optget. Jeevnes med lys jeevning eller en opbagning,
smages til med flgde, salt & hvidlper.

dem st lidt i koldt vand. Smelt sa 1 dl sukker pa en ;
cm tykbundet pande under omrgring med en
treepaletske (kun trae pga. varmen). | samme gijeblik
som det sidste sukker er smeltet, tilseettes smar og
omrgres i sukkeret, sa det ikke braender/bliver
markebrunt. Skru ned for blusset. Nar smarret er
smeltet, heeldes vandet hurtigt fra kartoflerne og
kartofler haeldes op i sukkeamgr blandingen og
omrgres i ca. 5 min.
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Dansk Madlavning
en inspirations kogebog

Ret 308
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Skrevet og udgivet af John Preus
isbn 97887-9006416-7

guuaavTTZar

med stuvetpinat Il, Isabella Bechamelsauce og kogt hamburgéskigke Mums

L

Det skal du bruge:
1 1 kg hamburgerrygkinke
1 5 laurbaerblade
1 250g Cannelloni
(pasta rar)
T XXXX
Stuvet Spinat Il
T LalroSttl Qa

=

,-‘ 3

Sadan gar du:

-

A3r ¢

Tag hamburgerryggen ud af plastikken, og kog den med nettet pa i ca. 1 time pr kg (800g =48 min) helt daekket af
vand sammen med 5 laurbzerblade. (60 ° kernetemperatur). Nar du har sat den over at koge, skal du gare klar til at

kunne seette dine cannellon2i@dy Sy = an f |

@ RAY {0dz@S0G {LAYlIG LLX

23

cannelloni rar pa hgjkant i et ildfast fad med en elastik/snor omkring, sa de ikke veelter. Fyld rarene med Stuvet
Spinat Il, fiern elastikken/snoren og leeg hurtigt rgreleel nLaeg rarene sa de blokerer lidt for hinanden, Heeld

LaloStftl Qa

tildeekketi ca. 5min, far du skeerer den ud.

Kan serveres me&alat, flites, Isabella Smgar, Heinz Fiery Chili sauce o.m.a.

StuvetSpinat II: Du skal bruge:

9 750 frossen helbladet spinat

1 2 spsk honning

1 Yapiskeflgde

1 3fed hvidlag

9 Salt & hvid peber
Heeld 7509 frossen helbladet spinat op i en lille gryde
tilseet honning, piskeflade og et lille drys salt, varm o
under stadig omrgring. Koges i 5 min efter spinaten ¢
optget. Jeevnes med lys jeevning eller en opbagning,
smages til med flade, salt & hvidlper. Husk den skal
veere lidt tyk, sa den ikke bare hurtigt flyder ud af
Cannellonirgrene.

LaloStfl Qa :DERAbrugs t a I dzO {
759 Isabella Smgar (se no 18)

1 dlhvedemel

4 dl sgdmeelk

Y, piskeflade

1 revet muskatngd

Salt og hvid peber

200g revet ost

Snelt smgaret, tilseet mel og pisk sammen, tilseet mae
og flade. Tilseet krydderier og ost. Hvis den ikke er t)
nok (den bliver lidt tykkere af at std), sa brug lidt lys
jeevning.
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seettes dine Cannelloni i ovneed 200C (25 mir). Hamburgerryggetages op af grydemar tiden er gaevgber sta
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DanSk Madlavning Ret 309 Skrevet og udgivet af John Preus

en inspirations kogebog . . isbn 97887-9006416-7
Skinkes chnitzel @resund

Hurtig, velsmagende, suribllegieMad

—

Det skal du bruge:
1 4 skinkesnitzler
T 4eeg
1 rasp
1 nemme grgnsager f.eks.

Italiensk blanding
1 4 dl Basmatiris
(6dl vand plus lidt salt)
1 Salt & hvid peber
1 Sauce Cafe Parisienne
(se no 2)

Sadan gar du:

Bank shnitzlerne pa begge sider (knoer eller kedhammer), pisk de 4 &g sammen med en gaffen pa en dyb tallerkel
Fyld noget rasp pa en anden dyb tallerken (for at undga spild, s& haeld hellere for lidt rasp op og efterfyld om
nadvendigt) Seet dine ris over at koge. Kogetid 10 min, st® Bnin. Hzeld dine nemme grgnsager op i en kasserolle
sammen med en klat smar. Varm dem langsomt op under lag. Seet gang i din Sauce Cafe Parisienne.

Varm en pande op med smgr og olivenolie. Panér diheitzler farst i aggemasse, sa rasp, drys dem med hvid
peber og steg dem gyldne og sprade pa begge sider. Forventet stegetid aainda hver side.

Kan serveres med: champignon, avocado, tomatbaddre grgnsager. Salat o.m.a.
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DanSk Madlavr“ng Ret 310 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog o o o - e isbn 97887-9006416-7
mZea¥ ARy 07 GBacon $aifdWichl n

En leekker let anretning

Det skal du bruge:
9 5009 kyllingebryst
1 300g baconskiver
1 8 Carolines Ciabatta boller,
meget gerne nybagte

1 2Avocado

1 Heinz Aioli

1 Karrymangodressing

1 8 blade hjertesalat

1 16friske asparges

1 4 fed hvidlag

T H aLldal aAlfl aQ DN
1 2chili

Sadan gar du:

Ordn dine hvidlggsfeddrdn dine chilog

Skeer dem i sma strimleBkeel dia avocader
og skeer émi skiverOrdn dine asparges,
kneek 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 sprgde og leekre. Vend dem
ind i mellem.

Skeer dine kyllingebryster ud i strimler, pres 4
fed hvidlgg over dem, og steg dem i olivenolie
alYYSy YSR w aLial ahl
Skeer dine Ciabatta over vandret, og smar
begge med Heinz Aioli, lseg et blad salat, put
lidt karrydressing pa det, fyld godt med kylling
ovenpa, mere karrydressing, 2 aspardesjel

Ys avocado i skivevenpaog 2 skiver bacon. }
Fold de to dele af Ciabatta sammen og hold den¥
hver i seeisammen med en kadnal
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DanSk Madlavning Ret 311 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 97887-9006416-7

Det skal du bruge:

T

= =4 =4 4 =8 4 -8 -8 4 -8 - -4 -8 9

Sadan gar du:
Roastbeef er sa dejlig nemt. Kog den-20bmin. afhaengig af tykkelse en tynd skal have 15 min., en tyk 20 min., og
en normal 18 min. Tag den op af vandet ligesa snart tiden er gaet, og lad den sta tildeekket og hvile. Du kan eventu

Roastbeefsalat

Leekker let anret, der er nem at lave

. Y f‘ . F
.‘ 9‘ p

1k theef 2 o f
g roastbee i.? f 8

(Du skal kun bruge %2) v' .

3 blommetomater ‘

Y4 Iceberg salathoved

%% agurk

1 avocado

20 stenfrie vindruer

50 g greeskarkerner

1 lille glas soltarret tomater

1809 sorte stenfri oliven

1 gul peberfrugt

1 glas hvidlgg i chiliolie

Y4 glas jalapefios

1 ds Bonduelle majs

125g champignons ; -

Kuvertbrgd/JohnnyCakes/flites %

/hvidlggsflates eller lignende 7

-

koge den dagen fayg opbevare den i en lukket beholder pa kel.

Brun din roastbeef pa alle sider i en gryde. Hvis den kommer lige fra kal, s giv den ekstra gang 1 min. pa alle side
Tag den op af gryden og szt den pa en tallerken tildaekket af alufolie og et viskestykke, imens du laver din salat.

Steg greeskarkernerne pa en sauterpande i lidt af olien fra de soltgrrede tomater til de fleste er poppede. Seet dem |

kaling. Skeer de soltgrrede tomater ud i mindre stykker. Tag dine hvadldme jalapefiosp af glasset og hady

dem. Halvér dine sorte oliven. Leeg alle dele i en stor skal. Skyl og ordn dine andre grgnsager. Fjern top og bund p:
dine tomater, halvér dem og skaer dem i bade, snit dit iceberg fint, skaer din agurk ud i mindre stykker. Fjern kerne c

skreel pa din avoc og skeer den i mindstykker. Fjerrstilke pa dire vindruer ogskeer dem i halve.

Skeer det halve af din roastbeef ud i tynde skiver, og halvér dem. Bland dem i s8lateér eventuelt med halve
jordbaer, revet cheddar og/eller melonstykkedd@A & Rdz SNJ NAIGA 3T R2GSyXed {n
og springer direkte til salatlelen.Lav eventuelt en bgrneversion uden graeskarkerner, hvidlgg, jalapefios,
soltgrrede tomater, sorte oliven, champignon

Kan serveres med: braddabella Smgar, halve kogte aeg glas koldt rosevin, din favorit dressiogn.a.
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DanSk Madlavning Ret 312 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 97887-9006416-7

Det skal du bruge:

T

= =4 =4 =8 A4 -4 -8 4 -4 -8 4

Rejecocktail fra Karrebaeksminde

Laekker sommermad med fjordrejer smjat

1,5- 2 kg levende fjordrejer
Flates, focacdia, eller kuvertbrad
Y4 iceberg salathoved

1 bdt. friske asparges

1 citron

1 bdt. dild

16 cherrytomater

1 moden avocado

salt & hvid peber

Lurpak Smgrbart

XXX X b
Thousand Island dressing eller ,Q; <
StjerneskudsDressing [

fra Brorfelde

Sadan gar du:

Bring en stor gryde i kog med 3 | vand, skyl rejerne i kold vand, eventuelt i en sigte eller et dgrslag og heeld demid
kogende vand, rar forsigtigt rundt i mens de koger. Nar alle har skiftet farve, tages gryden fra blusset, rejerne star o

traekker 510 min.

Det tager den tid, det tager. Tag nogen af dem op i en sigte, og begyndt at pille dem (hold pa hovedet af en reje me
den ene hands peg®eg tommelfinger, og p& bagkroppen med den anden hands ditto. Knaek hovedet af, og traek

skallen af bagkroppen. Bare mlimed 1,5 kg rejer, sa skal du nok fa taget p2Ade) Saet de pillede rejer pa kal.

Ordn din Iceberg, og skeer den i mindre stykker. Skyl dine asparges og kneek bunden af dem. Skaer dine asparges |
mindre stykker. Skaer din citron i bade. Skyl din dild, halver dine cherrytomater, fiern sten og skal pa din avocado, o

skeer den i sma stykker.

Anret dine rejecocktails i gennemsigtige glasskale, med lidt salat nederst, sa noget aspangadmg sa en masse
rejer. Pynt med cherrytomatecitronbadeog dild. Server mebrad, Lurpak Smarbar, og dressing. Lad folk selv
bruge salt og hvid peber.

StjerneskudsDressing fra Brorfelddu skal bruge:

T

= =4 =4 =

1

2 dl creme fraiche 18%

1 dl mayonnaise

% dl sgd ketchup f.eks. Kania
2 tsk s@d paprika

2 tsk citronsaft

1 tsk salt

Rar det hele sammen og smag til med lidt hvid peber
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DanSk Madlavning Ret 313 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog . . . isbn 97887-9006416-7
Cocktailpglser og lag i karrysovs med ris

Fasttrack kollegiefood

Det skal du bruge:
9 5009 cocktailpglser
evt. 4 sma daser
1 stortalm.lag
1 stort radlag
1 spsk karry
M albldil W2Ky
1 svinebouillon
1 oksebouillon
4 dl Basmati ris
(6 dl vand plus lidt salt)
1 cremefine
Lidt gurkemeje
(for farvens skyld)
9 salt & hvid peber

=A =4 =4 4 -4 -4 4

= =4

Sadan gar du:

Seet dine ris over at koge. Kogetid 10 min, sf®5%nin. Ordn dielgg. Skeer d@ ud ibade Svits dem i karry, smar
og olivenolieHeeld veeden fra cocktailpglserne i kasserollesammen med veeden fra lggeriElsaet 4 dl vand og de
to bouillonterninger samt en spsk Garam Masala. Jaevn med lys jeevning. Smag til med karry, cremefine, salt
hvidlagspulve’& hvid peber. Brug eventuelt lidt gurkemejdar du ikke Garam Masatad du bare bruge karry i
stedet for.

Kan serveres med: nemme grgnsager, stegte grgnsager, lidt salat o.m.a.
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mZ R G QGsaAmigop

leekker hyggegrill pd bordet/racelette

Det skal du bruge:
1 10eeg
500g mart, skeert oksekad
300g baconskiver
1 svinemgrbrad
4 snackpeberfrugter
2 rgde lag
250g champignon
4 chili
Pak Choi eller kinakal
4 tomater til at stege
Salt & hvid peber
4 dl Basmati ris (6dl vand plus lidt salt) s
Salat, f.eks. Insignificante (se no 137) &
XX XX
Eventuelt Chili kompot,
Hakusai Salat og tzatziki
i Kreever en racelette eller en
bordgrill eller at man kan sidde
udenfor om en rigtig grill

= =4 =4 4 -8 -4 -8 -4 -4 -8 4 -4 -8 4

Sadan gar du:
Lav din salat og eventuelt Isabella Smar.

Pisk eeggene sammen til en aeggemasse til omeletter, pisk et drys salt & hvid peber isammen med massen. Ordn d
grgnsager. Fjern stilk og kerner i dine peberfrugter og skaer den pa tvaers i tynde halve skiver. Pil lggene og skeer d
ud i sma kvarte skiverk§d, rodskeer dine champignon og skeer dem i skiver. Fjern kerner og stilk pa dine chili. Skeer
dem ud i sma stykker. Skyl og ordn din Pak Choi/kinakal. Ordn dine tomater og skeer den i skiver.

Ordn din svinemgarbrad, skeer senerne vaek, ogsa den bag bimarbraden. Skaer den ud tynde skiver eller i strimler, o
laeg dem i en skal. Heeld eventuelt lidt chiliolie over kadet. Fjern sener fra dit oksekad og skeer det ud i sma, tynde
skiver. Heeld eventueldi hvidlggsolie over oksekgadet.

Start din bordgrill/Racelette/Panini Grill eller hvad du nu bruger. Lad hver selv bestemme og selv tilberede deres
YIR® tF] /K2A 1ly oNHASa GAt +Fd t1F3S avyn £€YFRLI{11SN

Sarg for IKKE at skynde dig, giv dig derimod god tid og s@rg for at grillen hele tiden arbejder pa fuld tryk, byg
SOSyGdzSt4i. ¢t ANBE

Kan serveres med: Chili kompot, Hakusai Salat, Tzatziki, Koldheevede flOtes, Isabella Smgar, frisk pasta, nye kartofl
o.m.a.
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Pandekager med kylling og Hakusai -salat

En af danskerneasyefavoritter. Dennepandekage opskrift kan ogsa lyes til dessert med sukker, syltetgjitellaog/eller is

Det skal du bruge:
Pandeager:(ca. 3540 stk)
600g mel

1 tsk salt

2 spsk sukker

12dI meelk

12e&g

150 g smeltet smar

3dl glf.eks.Rad Tuborg

Fyld:

5009 kyllingeinderfilet

200g baconskiver

2 gulergdder

1lag

1 porre

3 rade chili

1 ps kulgrte minisnackpebre
1 avocado

Evt. 1 handfuld basilikumblade
Hakusai Salat

=A =4 =4 4 -8 -4 4

=4 =4 =4 =4 -8 -8 -8 -8 -8 -

Sadan gar du:
Rar mel, salt, sukker og seg sammen til en sej masse, tilseet smeltet smar og al, pisk med en elpisker. Tilseet maelk
ad gangen i mens der piskes til blandingen er helt jeevn. Lad den hvile i 20 min.

Ordn gransagerne, skeer guleradderne i sma stave, porren i skiver, minisnackpebrene i sma halve ringe, chilierne i
bittesma stykker, lgget i sma stykker. Skaer kyllingeinderfileterne i strimler pa langs, skaer dem derefter pa tveers, s:
de er i relative sma gkker. Svitsle af grensagernalu gnsker stegiyed hgj varme i 5 min i smer, karry og

olivenolie, tilseet kadet, drys med mere karry og svits det i 4 min. Smag til med salt & hvidpeber. Saet panden til sid
til senere opvarmningHvis du bruger samme pande til pandekagem@ du opbevare fyldet i en skal, og vaske
pandenaf.

Varm din favorit pandekagepande (eller din pandekagemaskine) op, pisk din dej igen og begynd at bage dine
pandekagerRar Ilgbende i dejen, sa du undgar at skuilseette lidt mere maellsenere

Inden du er ved at veere faerdig med de sidste, teender du for fyldet og giver det en hurtig opvarmning, eventuelt
sammen med lidt basilikumbladelusk at lave din Hakusai Salat farst

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

HakusaiSalat:du skal bruge:
1 % Kinakal (Hakusai)
1 Y flaske s@d chilisauce

Skeertoppenaf kalen, og snit superfint. Skeer resteskiver
pa ca. %2 cm pa tveerBland begge dele i en skal og
heeld sgd chilisauce over.
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Blind Pekingsuppe med chili og porre

Laekker, hurtig suppe, der aldrig rigtigt har set en and (=blind)

Det skal du bruge:
1 Andekraft/fedt/fond (Der er altld!-' :
noget til overs, nar man steger PR
and, kogdet op med andefedtsi 5’”“ T
detog smid det i effryser til en - ¥
Blind Pekingsuppe naeste gang) \
4 hele ragde chili o
2 lvand
2 fint snittede porrer s
4 fed hvidlgg «%
Eventuelt andebouillon (Oskars)
Salt & hvid peber
Chilipulver eller Sriracha
XX XX
Godt bragd
6 ¢ (i dzR Sam® pekiRgsuppe
er meget steerk)

= =4 =4 4 -8 4 -8 -8 -4 4

Sadan gar du:

Ordn dine porrer, skaer roden af, fleek toppen i 4 og skyl blade og jord ud, skyl dine chili og fleek dem, pil dine hvidlg
Skeer porrer i skiver pa skra, bland andekraft/fedt/fond, chilier, vand, porreskiver sammen i en gryde, pres
hvidlggsfeddene over, lddge i 1520 minutter. Smag suppen til med Chilipulver eller Sriracha, salt & hvid peber, og
andebouillon.

Kan serveres meahdekal, Kuvertbrgd, koldhaevede fl(tes, Isabella Smer,

Tip! Hvis suppen smager lidt for fedt, sa affedt den med en sovseske og server den med citronskiver, det smager vi
godt.
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ATT TTua eydestege 1

Langtidskogimgrt oksekgdned grgnsager

Det skal du bruge:

1 ca.1,2 kg oks&lump
1kgnye kartofler
3 gulergdder
2 porrer
2 lag
2 chili
4 fed hvidlgg
1 svinebouillon
1 oksebouillon
XX XX
Eventuelt slat

=4 =4 =4 =4 8 -8 - 8 -8

Sadan ger du:
Ordn dine grgnsageng skaer dem i mindre stykkd?res the pillede hvidlggsfed over keddrun kadet olivenolie

i en stegegrydea alle sider, hzelderefter ¥liter vand vedog tilsaet bouillonterningerneamtdine grgnsageDrys
med lidt hvid pebepglad simre i 2 timer ved svag varmeveventueltdin salat Ca. 40 minutter fgr din grydesteg
er feerdig skeellerpiller du dine nyekartofler og seetter dem over at kogaed et drys saltiNar stegen ereérdig,
tager du den op og skrerden i skiver. Heeld-8 dl afvaeden fra stegen i en kasserollejegyn den med mark
jeevning

Kan serveres med: Grgn Peber Sauce, sahdt,relish, tzatzikp.m.a.
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Pizza Caprisiosa /Caprisiosa Speciale

Klassisk pizza med skinke, champignon og ost. Speciale med chili og hvidlag

Det skal du bruge: g

1 400g ManitobatipoOOmel
100g hvedemel -

1 dl Rapsolie

% dI hvidvin

2 Y% dlvand

1 ps targeer

1 spsk salt

2 spsk tarret surdejspulver

(kan undveeres)

XX XX

1 brik tomato pasado

4009 god skinke

4009 revet ost

400g champignon

eventuelt jalapefios/chili }

eventuelt hakkede hvidlgc

salt & hvid peber

oregano

=A =4 =8 =48 -8 -4 4

=4 =4 =4 -4 -4 -4 -8 -

=

Sadan gar du:
Rar den gverste del af listen sammen til en smidig dej i en eflexr bagemaskine. Lad dejen hzaeve i en time, sla den
sammen, &lt den godt igennem og stil den tildeekket i kgleskabet i mindst 2 timer.

Imens kan du skeere din skinke i sma strimler, ordne, skylle og skaere din champignon i tynde skiver. Ordne
chili/jalapefios og hakke i sma stykker, pille hvidlag og skeere/presse/rive dem i sma stykker.

¢33 RS2S8Sy dR ¥ 1DZ2SaltoSid STFGSNIRS ww GAYSNI 23 IR
med en pizzaplade eller jernplade i. Treek i dejen og fold den sammen et par gange, sa den bliver lidt mere elastisk
Del dejen i 4 dele, o du ruller til kugler og form hver til en rund pizzabund, eventuelt med en kagerulle.

Smgr pizzabundene med lidt olivenolie, heeld tomato pasado over dem, drys dem med salt & hvid peber samt
oregano. Fordel skinkestrimlerne, champignon, og eventuelt jalapefios/chili og hvidleg pa bundene. Afslut med et
godt lag revet ost.

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

Kan serveres medhilikompot, hvidlagskompot, hvidlggsflites, salat o.m.a.
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Gule eerter pé kylling

Laekker andendagssuppe, der laves dagen far

Det skal du bruge:

T

=A =4 =4 -8 -8 =9

1 v¥2 liter kyllingesuppe
TPS1ad [ dRYA
450g Mgllerens Gule eerter
4009 kogt kyllingekad :
XX XX

evt. 2 tsk tarret timian
nybagt rugbred i skiver
smar

Sadan gar du:

Jeg laver gerne denne ret, hvis jeg en dag har serveret en suppe, som oftest en kyllingesuppe, og har lavet for stor
portion. S& nar vi er feerdige med at spise og jeg vurderer, at der er naesten nok til dagen efter, sa fglger jeg
nedenstaende anvisninger

Varm suppen op, tilseet Mgllerens Gule Arter samt eventuelt tgrret timian og lad koge i ca. 5 min. Da Gule eerter
altid er bedstog mindre grynetlagen efter, sa kal suppen ned og seet den i kgleskabet til dagen efter, hvor den sa
varmes langsomt op og serveres varm.

Kan serveres med: Nybagt rugbred med smar, snaps og en kold @l
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7Taga0e ASrasi n #n

/Eg pa flere mader med skinke

Det skal du bruge:

1 20eeg

9 5009 skinke
1 4 tomater

T 2 skiver ost

Pandekager fra San José
1 Flates/kuvertbrgd/

rugbrgd/ris/nudler

mini focacciaVeelg selv!

Sadan gar du:
Hvis ikke skinken allerede er skaret i
skiver, sa ger det. Skaer 1 tomat i
skiver og de andre 3 i bade. Skaer
50-100g skinke ud i sma tern til en e
omelet. Lav 4 seg hardkogte, 4 aeg ¢ e
smilende, 6 ag til 4 sm& omeletter,}

4 geg til Scramblet aeg.

Smilende segg Hardkogte aeg:
Laeg8 &g i en kasserolle med et par cm vand, laeg |ag pa og teend for den. Kogetid nar vandet kegyanierfiern
gryden fra blusseflag4 afseggeneop og kel dem i kold vand. Pil demeety pa hver tallerken

Lad de andre 4tai 5 minutter i den varme grydmed lag pasa de bliver handkogte. Disse skales pilles og deles
med en aggeskaere@gsa her et aeg pr tallerken.

Omelet med skinke og ost:

Pisk aaggene sammen med lidt salt og hvidpeber, varm en pande op med en klat smgr, steg dine skinketern lidt,
tilsaet dine tomatskiver, drys med salt og hvid peber, vend tomat skiverne, tilsaet seggemassen. Stik hul flere steder
aeggemassen og lgft lidt otag indtil @ggemassen pa toppen er ved at blive tyktflydende, brug et lag eller
lignende til at vende omeletten, sa den lige kan stege lidt pa den anden side. Leeg de 2 skiver ost i den ene side og
vend den anden side over. Tag af blusset og del i 4lage dele. En del pa hver tallerken.

Scramblet eggs:

Varm en pande op med smgr og lidt salt & hvid peber. Sla et a&g ud ad gangen pa panden og pisk det sammen me
en gaffel, s naeste aeg osv. Nar sidste aeg er pisket sammen, vendes endnu flydende seggemasse rundt og det hel
deles i 4. En del pa hver tallerken

Scramblet aeg og omelet kan med fordel tilseettes krydderier sasom hvidlgg, purlag, dild, karry, paprika o.m.a.

Pandekagefra San José:

De sidste 2 seggressammen med et lille snip salt, 100g hvedemel, 2 tsk suldéey smeltet smgog piskes grundigt
sammen med/ dl danskvand og 2 dl sedmeelk samt etsilejt citronsaftBag nu pandekager af dejen, der skulle
kunne blive ca. 8 stkynde pandekager.

W2 K NetdeMini Focaccia
Feerdigkabt Pizzadeix en kugle, deles of8idele som trykkes flade og seettes pa smurt bagepapigjtes med
olivenolie og drysses med knust rosmarin séjetnmelavet hvidlggssalt. Bages ved 200°C varmdaft 10 min
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Tullamore Oksemgrbradbgffer  fra Nunngarut

Radewhiskybgffermed masser af hvidleg og rosmarin

Det skal du bruge:

I 6-700g afpudset oksemgrbrad
1,5 kg store kartofler til bade
1 svinebouillon
1 oksebouillon
10 fed hvidlgg
frisk rosmarin
saften fra Y2 citron
%dl Tullamore whisky
1 psitaliensk inspgrgnsagsblanding
(fra Remal000 el. lign)

1 Evt.salat efter eget valg

=A =4 =4 =4 -4 - -4 9

Sadan gar du:
Lav eventuelt din salat til at starte me@rdn dine hvidlggsfedg skil dine rosmarbiade fra stilkene, hak dem fint.
Skyl og barst dine kartofleskzer eventuelle pletter veek, skeer kartoflerne i baddeeg dem i et ildfast fad.
Overhaeld dem med lidtitronsaft ogolivenolie pres 8 fed hvidlgg over deag drysrosmarin over demSteg dem i
ovnen ved 200°C varmluft i ca. 40 min til desprgde, mgre og leekre.

Skeer din oksemgarbrad ud i 4 ligiere baffer leeg dem pa en dyb tallerkedyrys dem med hvid pebeag hzeld din
Tullamore ud over derOmkringl2 min fgr kartoflerne er feerdigeseetter du dine gronsager over i en gryde med
lidt olivenolie og de sidste 2 hvidlggsfguessedg. Laddemsimre ved svag varm&arm en pande op med
olivenolie paNar den er godt varpsteger du dine bgffeca. 1 min pa hver side, skruer ned pa alm
steggemperatur, og steger da ca. yderligere 3 min pa hver sidgemeerk! En medim stegt baf fgles ca. lige sa
hard at trykke p& som etidt spaendt underarms muskel

Nar bgfferne er feerdige laegges de pa en vartaberkendaekket af sglvfoliemens du laver din Tullamore
whiskysauceHaeld whiskysaften fra din tallerkeved pa panden sammen med 3 dl vand og dine to
bouillonterninger. Jeevn med mgrk jeevniog smag til med salt og hvid peber.

Kan serveres med: salat, tzatziki, chilikompot, mintgele, tyttebaersylti#iggeleo.m.a.
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AT r UKglidigeinderfilet

Kylling omviklet med bacon meshlat og pastegrensagsblanding

Det skal du bruge:
1 6009 kyllingeinderfilet
1 300g bacon
1 ltalienkinspirerd gronsagr ,; o
1 2509 aeg pastRigatoni I .

<

R

fx maccronelli fra LiDL
Salat efter eget valg fx
jule/hjertesalat Iceberg,
radlgg, tomat, agurkspinat
1 svine bouillon

1 okse bouillon

heftigt hvidlggssalt

tyrkisk flage chili

hvid peber

-
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Sadan gar du:

Kog din pastagg lav din salatLav et 2cngennemgaendsnitpa langs i den tykke ende pa alglingestykkerne.
Omvikle allestykkernemed et stykke bacon, start i deynde ende og stop baconskiven ind i hutiésidst sa den
ikke lgber opunder stegningenDrys dem med hvid peber ategdemi olivenolietil de er lysebrune og der ikke
leengeresiver hvid saft udBland samtidigt grensager med pasta og varm dem i lidt oliveaghié dl vandilsat
heftigt hvidlggssalt og chiliflageBauceTag kedet af panden dgpgpandenop med 3 dl vandamt veeden fra
gregnsagerne og dine bouillonterningdigevn saucen med lys jeevning

Kan serveres meéndre grgnsagerkuvertbrado.m.a.
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Pasta Quattro Stagioni

Pasta med! kadsaucer

Det skal du bruge:
1 500g hakket kalve& svinekad
5009 hakket oksekad
2 briktomato pasado
1 ds tomatkoncentrat
2 svinebouillon2 oksebouillon
10 skiver syltede jalajfi®s
1lag
2 tsk knust rosmarin
2 tsk basilikum
2 spsk oregano
4 fed hvidlgg
2 spsk sgd paprika
1 bdt. forarslag
500g pasta med aeg
Y4 piskeflade

= =4 =4 =4 4 -4 8 -8 8 - -8 o o8 o

Sadan ger du:

! |

= P ‘ LS
Pil dine lggSkyl og @dskaer dem og dine forarslgg. Skagridg fint ud, skeer ogsa dine forarslag ud (gem eventuelt
lidt fintsnittet toppe til pynt ved anretningen) og svits begge deenmeni smgr og olivenolieBlend dem eventuelt
i en minihakkerFordel lzgenepa 2 sma tallerkenePil dine hvidlag.

Svits dit kalveog svinekad i smar og olivenolie,fogdel det i 2 kasseroller.

Forar
I den ene kasserolle skal dden ene afline tomato pasado¥z ds tomatkoncentratl tsk basilikum, 1 spsk oregano,
2 fed presset hvidlgg, og en svinebouillon samt 1 dI vand.

Sommer
| den anden kasserolle skal der 2 dl vand, lag fra den ene tallerken, 1 tsk knust rodmpsipaprika og en
svinebouillonsamt 1 dl piskeflade

Svits dit oksekad i smgr og olivenoliefarglel det i 2 andre kasseroller.

Efterar
| den ene kasserolle skal der 2 dl vand, lgg fra den anden tallerken, 1 tsk knust rodthakiver syltede jalaperios,
1 spsk paprika og en oksebouillsamt 1,5 dI piskeflade

Vinter
| den anden kasserolle skal der den andédine tomato pasado, 1 tsk basilikum, 1 spsk oregano, 2 fed presset
hvidlgg, og en oksebouillon samt 1 dl vand.

Kog dine pasta i rigeligt vand. Kogetid sikkert 8 min, check emballagen e8emgeltdine kadsaucer til med salt
og hvid peber. Jeevn de saucer, der er med tomato pasado, med lys jeevning og de andre med mgrkijagvning.
saucerne sta og simyenens pastaen koger.

Kan serveres medkinkestrimler, revet ossalat, tomatbade og agurkeg gulerodsstave, nemme grentsager o.m.a.
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DanSk Madlavning Ret 324 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 97887-9006416-7

mZ R S@iey Taquitos

Krydret mexicansknspireret ret til snack, frokost eller aftensmad

Det skal du bruge:

f 5009 kogt kylling
5 jdapefios
2 rgde chili
1 ps TexMex revet ost
1 dl tomato pasado
6 fed hvidlgg
12 stk. forrsrulledej | e

=A =4 =8 =48 -8 -4 4

2 spsk hvedemel
XX XX
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Sadan gar du:
Xyl og ordne dine chijalapefiosog hvidlggfed. Rodskaer dine hvidlagsfed og pil détjern stilk og kerner pa dine
chilijalapefios skeer dem i bittesma stykkeBkaerogsadit kyllingekad i bittesmatykker, pres dine hvidlagsfed over
dem. Svits det hele pa en varm pande5 4ninutter, tilsaet tomato pasado og lad det koge lidt ind. Smag det til med
lidt salt ogtyrkiske chiliflager. Det skal veere lidt sta¢rkilseet osten og seet gryden til siddskdine seg sammen

med hvedemel pa en dyb tallerken med gaffel tilsaet ¥ dl vand. Spred dine ftarsrulledej ud pa et bord, fordel
din kyllingechili-osteblanding paline stykker forarsrulledegg rul dem stramt. Dyd hver af deinden

sammenpiskede dej og steg dem laekre brune pa en pande med masspsalfea

Kan serveres medasmati ris, brgd;hiliketchup, tzatziki o.m.a.

Karins KarryFlgde Grgnsagebu skal bruge:

9 1 avokado

1 2 gulergdder

1 % bdt. friske asparges
9 10 radiser

1 1 dl piskeflgde

Skyl og ordn dine grgnsager, knaek bunden af dine aspaskas dem i mindre stykker. Skrael dine gulergdder
og skaer dem i skiver, skaer rod og top af pa dine radiseskay dem i kvarte. Fjern sten og skreel pa dine
avocadoog skeer dem i mindre stykker. Steg dine guleradtidt smar pa en pande 2 minutter, tilseet s de
resterende gransageng lad det hele simre i-2 minutter. Tilszet sa fleden og drglem medlidt salt samt godt
med karry
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DanSk Madlavning Ret 325 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog . ... isbn 97837-9006416-7
Tortilla de | Papas con Carne y Chili

Mexicansk inspireret kartoffeeggekage med kad og chili

Det skal du bruge:
1 1,5 kg store kartofler
10 m/l seg
2 rade chili
1 radlag
5009 hakkekalv/svin
1 svinebouillon
1 oksebouillon
100g reveimozzarella
1 dl Maizena
8fed hvidlag
2 tsk spidskommen
Chili (knust/flager&riracha
XX XX
IsabellaSmer

1
1
1
1
1
1
1
1
1
)l
)l
)l
)l

Sadan gar du:
Hvis du vil bruge Isabella Smga husk at lave det farst.

Skeel din&artofler og riv dem groft. Klem vaeden af demtamid dem i en si, til de skal bruges. Ordn ogsa dine chili
og dit radlag. Hak begge dele i en minihakk¥dn dine hvidlg@g pres dem. Del de pressede hvidlgg i to bunker,
en til kartoflerne og en til kedet.

Svits nu dit kgden smule olivenolisammen med lgg og chdamtdenene bunke hvidlggTilseet en spsk vand og
oplgs dine bouillonterninger heri. Blakdd og bouillon grundigt og lad simre til vandet er helt v8skag timed
mere chili.

Sla dine aeg ud i enas skal og pisk dem sammen med en gaffel. Tideatevne kartoflerden anden bunke hvidlgg,
spidskommerog lidt salt.Rar det sammen, drys Maizena overtdgnd det grundigtHusk at Maizena synker til
bunds, sa hvegang du skal bruge noget afandingen, skal den ragres grundigt farst.

Varm nuen stor, men handterbadu skal vendéortillaen pa et tidspunktpande/wok(med Iag)op med lidt oliven
olie. Den skaleere rimelig varmRgr i kartoffeleeggeblandingen og fordel halvdelen af detinden af panden og
lidt op siden.Skru ned for varmeng kad det stdog seette sig, mens dabende skraber det fri fra bundesa det ikke
breender fastLaeg lag pand imellem. Nar det helt er stivnebg kan bevaege sig lgst pa pandeender du deud pa
en stor tallerken, ogaver det andet lag pa same madeNar dette lagogsa er stivnetiordeler du kedmassen over
det, undga for meget luft i lagebg drysser revet mozzarella ovead del farste lag glideed over lagene i panden,
leeg 1&g papg lad sta at seette sig i b minutterved svag varme.

Kanserveresned:Isabella SmgrCreme fraiche dressimmgm.a.
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DanSk Madlavr“ng Ret 326 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog . . isbn 97887-9006416-7
Cocktailpglser i koteletter

En spgijs feetter, men meget velsmagende

Det skal du bruge: "
1 4 koteletter §
2 ds cocktailpglser
4 skiver os(Tilsitter)
1 brik tomatopasado
5 fed hvidlgg
Tyrkiske chiliflager
Salat efter eget valg
Syltede rgdlgg
4dl Basmatiris B i
(6 dl vand, koge 10 min)gs
XX XX S
1 svine og 1 oksebouillo e

=A =4 =4 =4 -4 - -4 9

=a =

Sadan gar du:

Laeg en kotelet pa spaekbraettet sgeer en vandregjennemgaende revne uden at skeere igennem i endetrys
chiliflager og 1 presset hvidlggsfadl i revnen sammen medl cocktailpglsergar det samme i de tre andre
koteletter. Drys dem med hvid peber.

Lav din salapg stil den koldt.

Svits m dine koteletter pa begge sidépas pa at pglserne ikke falder ud), svits ogsa eventuelt overskydende
cocktailpglser. Placer pglser og koteletiet ildfast fad Kog din pande afned lidt vand og dine bouilldaarninger.
Tilseet din tomatgasadg smag til med saltg chili flager. Hadl saucen over koteletterne og leeg en skive ost pa
hver.Seet fadet i en 200°C ovn i ca. 25 nsiet dine ris over at koge

Kan serveres metekkert brad, chili relish o.m.a.
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DanSk Madlavning Ret 327 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog . - o o jsbn 928%7—90064167v
Kathrine 02 o GTTranty AZUuUY q7r1 8 e

En anderledes biksemaét og sommerlig.

Det skal du bruge:
1 Kadet fra en kogt kylling
600g nye kogte kartofler .

1 halvt glas kapers

1 lille radlgg

1 bdt. friske asparges
2 kyllingebouillon

2 fed hvidlag

XX XX

=A =4 =4 =4 -4 - -4 9

Sadan gar du:

Skyl og ordn dine grgnsager, knaek bunden af dine asgaskeer dem i mindre stykker. Fjern stgepa serterneng
halver dem, heeld vaeden fra dine kapers. Rodskeer og pil diskaer det i sma stykkeRodskaerogsadine
hvidlggsfedSkeer dine kogte kartoflemnindre stykker.Riv dit kad strimler og steg det sammen med grgnsagerne
og kartoflernel smar og olivenoliePres dine hvidlggsfed ovestten. Oplgs dine bouillonterninger i lidt varmt vand
ogheeld det over retten. Smag den til med salt og hvid peber.

Kan serveres med:hiliketchup, HP sauce, Engelsk SaAgeirkesalat o.m.a.
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DanSk Madlavr“ng Ret 328 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 97887-9006416-7

mZ R tKGfean Beef Lettuce Wrap

Krydret Roastbeef i tynde skivaedkoreansk inspirerede gragnsaig

Det skal du bruge:

1 8-900g roastbeef
iceberg salathoved
hjerte salathoved
Kimchilike gransager
Hakusafalat
Karry Sauce
3-4 mellemstore tomater
300g baconskiver
syltedergdlagg
4 dIBasmatiris

=A =4 =4 =4 -4 - -4 9

=

Sadan gar du:

Start med at lave diegde chilisauceg din
Hakusasalat samt dire Kimchilike
grgnsagr og dire syltede radlgg.

Steg nu dine baconskiveet smurt stort
fad i ovnen ved 200°C varmluftarst 10 min
sa vend dem og check hvert andet minut
til de er feerdige

Mens dine baconskiver stegéwan du joseette vand over til at koge din roastbeeskgere tomatkroner af dine
tomater, ordne salat bladekoge ris (4 dl ris, 6 dl vand koges i 10 min)

Din roastbeef skal koges i finutter, og brunes pa alle sider i olivenolie med tarret chili, hvidlagssdtivid peber
Den skal hvile i ca. 116 min fgr udskaering i tynde skiver

Husk ogsa at lave din kasguce

Kan serveres med:

Kimchtlike gransagsblading: Du skal bruge: Syltede rgdlggDet skal du bruge:
1 Top af % kinakal porre 1 bdt. forarsleg3 chili 1 avocado 1 1,2 dl sukkerl,2 dl klar eddikgl0 sorte peberkorn
1 Kikkomarsoyasauce, hvidlggssalt, lidt eddike, sukker, 1 3 store radlggl spsk citronsaftl haettefuld Atamon
karry, samt tyrkiske chiliflager mm.
Skyl og ordn grgnsagerr®keer toppen af kalerskaer porren i Skeer ragdlggene ud i halve ringe. Bring sukker, peberkorn og ed

skiver,snit forarslggene i sma stykker, skeer din avocado i tynde | kog, tilseet radlggene og lad dem koge i ikke mere end 3 min. T4
kvarte skiverSnit dine chili i bittema stykkerSvits det hele pa en | lagene op (brug evt. en sigte), laeg dem i et glas med lag. Tilseet
pande i olivenolietilsaet 1 spsk eddike, 1 tsk hvidlggssaltsk lagen en spsk citronsaft og en heettefuld Atamon og haeld over

sukker, lidt karry og en spsk soyad det simre lidt og koge ind. lzgene i glasset. Lag pd med det samme. Holdbarhed ca. 1mdr.
Drys med tyrkisk chilitiderérA £ a G Np1 1St A30 Y
Hvidlggssaltpres 8 fed hvidlag ned i ¥z dl groft salt og bland god

Hakusai Salatdu skal bruge: Kan bruges straks men bliver bedst, hvis det lige far lov at
1 Bundaf¥%z Kinakal (Hakusai) disgd chilisauce tarre i et par dage pa en tallerken.
Skaerkinakalen i sma strimletaeg deni en skal ognzeld sed
chilisauce over. SgdThal chilisaucedu skal bruge:
Karry Buce 1 1tsk hvidlagssal75g sukke, 1 spsk tarret tyrkisk chilet

drys tgrret ingefeeng 1,5 dl vand

Kog det hele opog jeevn det med et blad huslslader er blevet
blagdgjort i koldt vand eller brug maizenamel oplgebldt vandt.

1 2dlvand, 1svinebouillon, 1 okse bouillod,spsk karry
1 1dl piskeflgdelidt hvidlggssalt
Bringes i kog og jeevnes mlyd sovsejaevner

ldza1H 584G SN 21 G é¢ayeRS 23 &a1eéRS 3 Metided SilddiBe adndrindgerdopskriftérntiedn@egnel & t I 3 S

a58G0GS8 YHGSNAIES SNI oS&al1eddSit A YSRFDANJ T 3Ant RSYRS RI yBelbetyder@ek2 af 2 LK | ¢
12LASNAY3 GAf dzyRSNBAAYAYy3IaoNHzZA {(dzy Yin a1S STAIASNIFFdrt$S



DanSk Madlavning Ret 329 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog ) o ) o i’sbn 97887—99064167
_2U0CT TTUuOe yTagEg»rl

En engelsk inspiret sommesret med masser af smag

Det skal du bruge:
1 6-800ghakket svinekad
1 rulle butterdej
4 chili
1 broccoli
Salat efter eget valg
3 dIBasmattis
(9dI vand plus lidt salt)
6 skiver mellemlagret ost
1lime
6 fed hvidlag
2 svinebouillon
1 oksebouillon
XX XX
tomato pasado titomatsovs
teerteform ca 24cm

=A =4 =4 4 =4
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Sadan gar du:

Skyl og ordn dine gregnsagéern stilk og kerner fra dine chili, redskeer dine hvidlggsfed og pil 8&eer bunden af
din broccoli og del den i buketteBkeer dine chili i bittesma stykk@vits dit kedammen med dine chilpres dine
hvidlggsfed over kadet og pregsasaften fra din limever retten. Tilsaebouillonterningerne og et godt drys hvid
peber. Lad retten simre i 10 minuttermensdu ger en teerteform klaong forer dem med et tyndt lag butterdej. Husk
at der ogsa skal vaerek dej tilbage tiht kunne lave et tyndt IadHvis kadsaucen er lidt vandekal den jaevnes far
durgrer den sammen medine osteskiverSpred kgdsaucen oveejen i formen og leeg et butterdejslag ov&ag
den i ca. 20 minutter ved 200°C varmlu€og dine ris i 8 minutter og dine broccdiiminutter (skal kales straks for
ikke at blive smattede). Heeld vand fra risebeug f.eks. en si, og lad dem dryppe af, far du serverer ¥amm din
tomato pasado opsmag den til med basilikum, oregano, hvidlggssalt, hvid pebewbgle allersidste draber lime
saft.

Kan serveres medsabella Smgar, tzatzilghilikompot 0.m.a.
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DanSk Madlavning Ret 330 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog . . isbn 97887-9006416-7
Bacon -krebinetter fra Castello del Viana

Portugisiskinspireret krydretet med kartofler chiltlgg snaslog salat

Det skal du bruge:

1 1 kg hakkekalv/flaeesk
200g baconskiver
1 stort lag
1 spskarrede chiliflager
1,2 kgsma nyekartofler
1 spsk stadt rosmarin
6 fed hvidlgg
1 oksebouillon
1 svinebouillon
4 &g
Rasp
XX XX
Salat: Iceberg, cherrytomater,
revet gulerod, vindruergpg
Olie-Eddikedressing

= =4 =4 4 =4 4 -8 -8 -4 -4 -5 4

Sadan gar du:
Ordn dine grgnsagetav din salathak dit lgg fint i en minihakker, pil din hvidlggstegiskeer roden veelSkyl og

barst dine nye kartofler, fiern eventuelle pletteg halvér alle kartoflerne. Leeg dem i et ildfast fad og overhaeld dem
med lidt olivenolie, drys dem med rosmarjpres dine hvidlggsfed over defland det hele godt rund og steg
kartoflerne i ca. 40 min ved 200¥@rmluft

Heeld dine hakkede lgg i en lille kassersdienmen med 1 spsk tarret chiliflag&rdl vanddine 2 bouillonterninger

og lidt olivenoliesamt et drys salt. Lad simre et stykke @2 N y 1 dz3f SNk Q& y Slio BatoR& | F
om dem. Tryk dem fladeg form dem som hakkebgffer uden for mange og store revMbers dem med salt og hvid
peber. Sla dine a&g ud pa en dyb tallerkerpmi dem sammen med en gaffel. Panér dem / dyp dem i aggemasse og
vend dem i raspSteg dem ved middel varme farst 3npa hver side, s& 2 min pa hver sidg hvis den udsivende

saft stadig er hvid, s& 1 min pa hver siflag krebinetterne af panden, steg det overskydende seg som en omelet
Leeg omeletten over kadet som lag, mens du laver saucen fae®igtg indholdet i kasserollen til og jeevn det med

lidt mark jeevning. Siaucen og server deadskiltsom sauceg grynet lagmasse i hver deresholder.

Kan serveres med: tomatbade, tomatsalaeresalat o.m.a.

ldza1H 584G SN 21 G é¢ayeRS 23 &a1eéRS 3 Metided SilddiBe adndrindgerdopskriftérntiedn@egnel & t I 3 S

a58G0GS8 YHGSNAIES SNI oS&al1eddSit A YSRFDANJ T 3Ant RSYRS RI yBelbetyder@ek2 af 2 LK | ¢
12LASNAY3 GAf dzyRSNBAAYAYy3IaoNHzZA {(dzy Yin a1S STAIASNIFFdrt$S



DanSk Madlavning Ret 331 Skrevet og udgivet af John Preus
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Oksemgrbradstrimler fra Barlovento

Absolut erfavorit, vildt laekker

Det skal du bruge: _
1 6-700gafpudset oksemgrbrad
1 Patatas del Guapas :
1 Italiensk insfrerede gronsagr Sy

(Rema 1000 blanding) ’

2 fed hvidlgg

3 spsk sad paprika

2 oksebouillon

1dlI piskeflade

=A =4 =8 =4

Sadan ggr du:
Seet dine frosne Patatas del Guapag

i ovnen ved 200°C varmluft.  ;
Skeer din oksemgrbrad ud i strim|er
steg demi lidt olivenolig tilseet de
pressede 2 hvidlggsfed alin paprika.
samt?2 dl vand og de 2 oksebouillon.
lad simrelidt. Skal gerne veere lidt rad
inden i stadigveek.

Steg din grgnsagsblanding i lidt olivenglilseet lidt hvidpeber, 1 tsk hvidlggssalt bgll piskeflade. Lad simre lidt.

Kan serveres meshlat, tomatbade og agurkesteenger o.m.a.

Patatasdel Quapas (en variant aPatatasJuanitg Skal helst laves dagen far!
Du skal bruge
w 1dl hvidlggsolie
Hvidlggssalt
saften fra ¥ citron
tyrkiske chilliflager
1,5 kg skreelleeller bagekartofler

eeegeeg

Skreel dine kartofler og skeer dem i meget tynde skiver, eventuelt pa et mandolibgemet stykke bagepapiet

stort firkantet ildfast fadpg smar detmed lidt olivenolie. Laeg kartoflerne i fadet et lag ad gangen. Pensel hver lag
med lidthvidlggsolie sprinkl lidt citronsaft pag giv det et dryshiliflagerog lidt hvidlggssaltinden du gar videre til
neeste lag. Smar ogsa det gverste lag, og laeg et stykke bagepapir over. Seet et andet ildfast fad gverst, og pres
kartoflerne godt sammen. Giv kartoflezrca. 70 min ved 170°C. Tag kartofler ud og leeg igen pres pa det andet
ildfaste fad, stil noget tungt ovenpa indtil tler kold nok til at komme i kaleskab, hvkartoflerneskal sta under

presi nogle timer Skeeres i firkanter/terninger med en meget skarp kniv, og bag dem pa bagepafi# india ved
240°C varmluft inden servering. Kartoflerne er meget fryseegnede, giv dem 20 mig0o/&iarmluft, nar du tager
dem fra frost.
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DanSk Madlavning Ret 332 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog . . isbn 97887-9006416-7
Simons Spicy Steg - Suppe

En krydret suppe bygget pa en rest fleeskestegn smager himmelsk

Det skal du bruge: g’ ¢
9 4009 stegt fleeskeste A
(uden fedt og sveer) e
50 g svinefedt X

400g champignon
1 bdt. frisk asparges |
2 svinebouillon ' g
1 oksebouillon s
1 hgnsebouillon R o
5 fed hvidlgg

1 spskkarry

1 dl piskeflade
XX XX
Focacia

= =4 =4 =4 4 -4 -4 -8 -8 - 8

e
™ QEE—— —
Sadan gar du:

Skeer dit keds$ma 1x1lcm terpordn dine gransager, knaek bunden ad dine asparges, skyl dem og skaer dem i sma
stykker,rodskeer dine champignon, skyl dem og fiern plet&keer dem kvartdRodskeer dine hvidlaegsfepil dem

og pres dem ud over kgdet. Steg kad, champignon og asparges i svinefedt sammain Regdy. Tilseet 1 liter vand

og dine bouillonteringer. Lad suppen sta og koge i 20 minutter fgr du tilseetter fladen og serverer den.

Kan serveres med#uvertbrad, flute, focaccjao.m.a.

ldza1H 584G SN 21 G é¢ayeRS 23 &a1eéRS 3 Metided SilddiBe adndrindgerdopskriftérntiedn@egnel & t I 3 S

a58G0GS8 YHGSNAIES SNI oS&al1eddSit A YSRFDANJ T 3Ant RSYRS RI yBelbetyder@ek2 af 2 LK | ¢
12LASNAY3 GAf dzyRSNBAAYAYy3IaoNHzZA {(dzy Yin a1S STAIASNIFFdrt$S
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i 1 Z (TeeKatsu

En japansk inspirerdgekkerbisken, Tonkatsu med paneret kylling

Det skal du bruge:

1 8 Kyllinge Bgffer fra LiDL
(med cornflakes panering
1 lille porre
1 lille avocado
1 klementin
1 lille radlag
Y% rgd peberfrugt
Ygren peberfrugt
2 tomatertil kongekroner
2-4 fed hvidlgg :
Lidt salat’x m. tomat,agurk, §
hjerte-/julesalat, bittesma
stykkerradlag)

Soya sauce

Syltede rgdlggse 18)

1 Basmati Ris Falak Extreme
4dl ris, 6 dl vand, lidt salt
koges i 10 min

1 . S 2 KafnBauce
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Sadan gar du:

Skyl ogklargardine gransagerSkaer din kongekroner af tomateriigkaer top og bund veek, stik med urtekniv pa skra
for at lave takkernédnele vejen rundt)Saet kongekronerne pa en tallerken til serverigeer din porre ud i skiver pa
skrd,og din avocado i kvarte skivelel din klementin i bade, brug steerkt lys tileeentuelle kerner, som skall

fiernes, dé badene i halve, skeer dit radlag ushia stykkerog dine peberfrugter i tynde strimlelcav din Yeon
KarrySauce klar, mevent med at jaevne derSaetdine ris over at kogeSvits dine grgansageammen pa en stor
pandei olivenolie i5-6 minuttermed et godt drys chiliflager adjne pressedehvidlggsfed Lagstykkerneskal veere

lidt klare, men stadig heelidt bid. Heeld lidt soya sauce ved, sgveeden frayrgnsagern®p i en &al (til saucen)

Steg nu die KyllingeBurgerBaffgsa panden i godt med olivenoliskeer dem i strimler og server.

Kan serveres me&imchi, Karry ris, o.m.a.

., S2yQa  Y:IDN3KE brugdzO S
1 4 gulergdder, 2 spsk honning, 3 spsk ablejuice, karry, ¥4 piskeflade, Garam Masala, 2 kyllingebouillon,
vaede(fond) fra tilberedningen af grgnsager

Skreel guleradderne til dikarrySauceskeer dem i sma tern og kog dem i 15 nidtand 2diaf gulerodsvandt med
honning, eeblejuiceyllingebouillon2 spsk karry, 1 spsk Garam Masaddad det simre lidtVent med atilseette
vaeden fra de andre gransagey jeevnesaucensamttilseette piskeflgda til lige far serveringendusk at smage dem
til med hvidlggssalt og karry.
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DanSk Madlavning Ret 334 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog . isbn 97887-9006416-7
Den store skaldyrs cocktail fra Dybsg

En let anretning, en forret eller bare en laekker hovedret, du bestemmer selv

G AT

Det skal du bruge:
1 170 g krebsehaler i lage
200 g store rejer i lage
2 mini Romainesalat
12 asparges
4 sma snackpeberfrugter
1 citron
1 bdt. dild
2 avocado
salt & hvid peber e

X X X X o
n {Odo aAOKI-aQé Ry

4 dI StjerneskudsDressing e
fra Brorfelde (se no 168)
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Sadan gar du:

[ 9 RAY {G2SNySajidzRasNBaaiAyde {(iS3 RAyS {Oid arlOKI S
stykker. Pil dine hvidlggsfed. Skaer din citron i sma bade. Fjern skal og kerner i dine avocado, og skeer dem i halve
skiver.Knaek bunden af dine asparges skyl dem. Efteat hvidlagsbradene er stetgder du dine asparges sta og

simre i 35 mini lidt olie og en smule vaede pa den samme pande.

Hzeld dine skaldyr i en si og fiern eventuelle skaldele. Lad dem sta lidt og dryppe af.

Laeg hver skive brgd pa en flad tallerken. Fordel salat, avocado skiver, og halvdelen af din dild pa brgdene, fordel s
skaldyrene pa brgdene. Pynt med citronbade og dild. Heeld din dressing i 4 sma skale.

Kan serveres medn rest rgget laks, et ekstra hvidlagsbrad

K

{ O aiOKI St Duiskal bfigeR f DA & & NDZE

1 4 skiver sandwichbred
1 4 fed hvidlgg

1 509 smar

1 En smule olivenolie

1 salt & hvid peber

Steg dine 4 skiver sandwichbrgd i srogrde4
pressedehvidlggsfed suppler eventuglmed lidt
olivenolie s& brgdene ikke steger tariarys dem
med lidt salt og hvid peber. Lad dem sta og kele
lidt pa hgjkant, sa de bevarer sprgdheden.
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DanSk Madlavning Ret 335 Skrevet og udgivet af John Preus
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Nunngarut Hakkebagf m. Bacon

Enkraftfuld velsmagende anretning

Det skal du bruge:
1 1 kg hakket oksekadB2%
200 g baconskiver
250 gpasta m.aeg
1 restkogtekartofler fra dagen for
Nemme frosne grgnsager
XX XX
4 fed hvidlgg
1 svinebouilbn
1 oksebouillon
% dlvin eller lidt whisky

=4 =4 =4 =4 -8 -8 - -8 -9

Sadan gar du:

Skaer dine kartoflermindre stykker, seet vand over til pasta, og fom 1 dz3f SNk Qay So2f RSQ | ¥
kugle med bacon og form dem som hakkebdén for mange eller for store revneBras dine kartofler pa en lille
pande med olivenolie og drys dem med citronpeliérg din pasta, kogetid nok ca. 8 m8get dine grgnsager ovatr
kogei en lille kasserolle sammen med en klat srogievt. lidt frossent piskeflgde.

Seg dine bgffer pa en stor pandédidt olivenolie og de 4 pressede hvidlggsf&dg panden op med 3 dl vand og dine
bouillonterningersamt lidt vin eller whisky. Smag til med salt og hvid peber.

Kan serveres medalat, godt brad, et glas vin o.m.a.
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DanSk Madlavr“ng Ret 336 Skrevet og udgivet af John Preus
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Johns Favorit Kalvekoteletter / Kalve -Entrecotes

Dette er min favorit geestemad

<

Det skal du bruge: & Eg T T
1 4 kalvekoteletterd ca. 180g TS
1 PatatasDel Guapas
9 Salat Evt.Balkan (se no@)
f D2yi12Q4& YNIFihakKz2i

Sadan gar du:
Teend ovnen pa 200°C varmluft. Lav din Salatg
Seet dine frosne Patatas Juanitas p& bagepafi#
pa en ovnplade og giv dem 20 min ved 200°C]
varmluft. Teev dine kalvekoteletter let med
knoerne, drys dem med hvid peber. Steg de
i 1 minut pa hver side i smar og olivenolie, og
giv dem igen 1 minut pa hver side. Hold dem
pa hgjkant med fedtkanten nedad og giv ogsa
den 1 minut. Leeg dem pa en varm tallerken
daekket af sglvfolie og et viskestykke, i mens dL
t A3S t @SN SU K diudiehd { Vi 2 oFee S L
kraftshot i en lille skal med en lille ske B ’ e 4 ‘
Kanserveres medzatziki, chilikompot, flites, Isabella Smsyltede rﬂdlzg) m.a.

Patatas del Guapagen variant af RatasJuanitg
Skal helst laves dagen far!
Du skal bruge

w 1 dl hvidlggsolighvidlggssaltsaften fra %2 citrontyrkiske

chilliflager, 1,5 kg skreelleeller bagekartofler

reel dine kartofler og skeer dem i meget tynde skileeg et stykke
bagepapir et stort firkantet ildfast fadpg smgr detmed lidt
olivenolie. Laeg kartoflerne i fadet et lag ad gangen. Pensel hver
med lidthvidlggsolie, sprinkl lidt citronsaft gy giv det et drys
chiliflager og lidt hvidlagssalinden du gar videre til naeste lag. Sim
ogsa det gverste lag, og leeg et stykke bagepapir over. Seet et ar
ildfast fad @verst, og pres kartoflerne godt sammen. Giv kartofler
ca. 70 min ved 170°C. Tag kartofler ud og leeg igen pres pa det g
ildfastefad, stil noget tungt ovenpa indtil der kold nok til at
komme i kgleskb, hvorkartoflerneskal sta under preisnogle timer
Skeeres i firkanter/terninger med en meget skarp kniv, og bag de
pa bagepapir i 145 min ved 240°C varmluft inden servering.
Kartoflerne er meget fryseegnede, givdem 20 min veere
varmluft, nar du tager dem fra frost.

Salat BalkanDu skal bruge:

1 100g salabste-tern, ¥ iceberg salathoved, 4 solmodne tomater, ¥z agurk, 1 rgdlgg, 20 sorte oliven

1 avocadol rad peberEn handfuld glatbladet persilleventuelt lidt friske oreganoblade

Ordn dine grgnsageBkeer it radlggi tynde bade ogskeer dn peberi sma strimler. Steg dine lggbade og sma
peberstrimler i 23 min i olivenolie, tag dem op i en salatskal og sprgijt lidt eebleeddike pa dem. Snit din iceb
groft, og skeer dine skyllede tomater ud i mindre stykker, skeer ogsa din ¥z agurk i mindre stgkkdeerffie og
skal pa din avocado, skeer den i mindre stykker, halvér dine oliven og bland det hele i salatskalen sammen
ostetern, persilleblade, oregano.
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YI ZGOe | ZagCaqeqlLjiTTiq UT g 2Ug

Asiatisk inspirerebpskrift pa laekre ruller

Det skal du bruge:

T

= =4 =4 4 =4 4 -8 -8 -4 -4 -5 4

= =4

300g hakket svinekad
1 svinemgrbrad

4 blade spidskal
toppen af et kinakal

1 ds bgnnespirer

3 gulergdder

1509 selleri

1 porre

4 rgde chili

4 store champignon

1 alm lggpgl radlag

2 snackebre

1 pk forarsrulledej
(30stk/550¢-store

5 fed hvidlag

XX XX

kinesisk soyakarry, 1 aeg til pensling

Sadan gar du:

Ordn din svinemgrbrad, fiern alle sener, ogsaveaten evt. bimgrbragdskaer kgdet ud i bittesma stykké&kyl og
ordn ogsa alle dine grgnsager, snit dem fioin pa foto Svits s kgdpresset hvidlggg chili i olivenoliesmag til
med salt og hvid pebeBvits sa grgnsagerne i olivenolie i en stor stegegryde/Wwgkst guleradder og selleri, tilsaet
sa kinakal og spidska&a porre og lgglerefter resten. Drys godt med salt, smag til med Ipater og soyaBland
kgd og grensagetadblandingensta ogkale samt dryppe af i en stor si/dgrslag

Leeg 2 stykker forarsrulledej oven pa hinandetacer en stor skefuld &fldet i den ene ende af dejen, fold siderne
ind og begynd at rulle den over fyldet, rul stramt og pres, dejen er ret holdb@ens| med lidt eeg ved afslutningen
sa den ikke kommer til at stritte ud, placer den feetdigledeforarsrulle med samlingen nedad, og start med at
stegeden pa samme side.

Kan serveres meis,KarrySaucesoya, karryp.m.a.
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DanSk Madlavning Ret 338 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog ; . isbn 97887-9006416-7
Joseph U CKg/lling -Bacon omelet

Meget laekker gansk/fransk inspireret omelet

Det skal du bruge:

T

= =4 =4 4 -4 -4 =9

5009 kylling i strimler
300g bacoekiver

12 &g

1 porre

1 glas perlekartofler
4 skiver gouda ost
Isabella Smar

2 bagselv flOites

Sadan gar du:
Rens og ordn din porre, skeer den i tynde skigarn pletter pa dine perlekartoflexg skaer dem ud i mindre stykker.
Skeer ogsa dine baconskiveriudindre strimler.

Seet dine bagelv flites ovnen, de skal nok have 12 min.

Steg dine baconstrimler 8 mini olivenolieog tilsset kyllingestykkerne. Drys med heftigt hvidlggssalt og chiliflager
Steg til kadet er mgrtag kadet af panden og steg parreskiver i lidt smer til de er blgdélseet sa kadet og
kartoflerne og lad simremens du slar aeggene ud og pisker dem sammen med en.g#ifH dine flitesHeeld
seggemasen over kgag grensager, skru ned for varmen og dadelettenstivne Lgft eventuelt lidt op i den
undervejs, sa det flydende kommeed pa pandenServer medltte og Isabella Smar.

Kan serveres me&alat, andet brgd o.m.a.
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DanSk Madlavr“ng Ret 339 Skrevet og udgivet af John Preus
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Tarteletter med Stuvet Spinat og Skinke

En noget anderledes tartelet end den klassisk&ske din nye favorit

Det skal du bruge: ] yy‘,“"
1 1kg hamburgerryg/skike ‘f-
1 16 tarteletter ,

T XXX
1 Stuvet Spinat 2

Sadan gar du: -

Tag hamburgerryggéskinkenud afen eventuelplastik, og kog den i ca. 1 time gy heltdeekket af vand sammen
med 5 laurbeaerblade. (60 ° kernetemperatur). Nar du har sat den over at &ggier erl5 minuttertilbage af tiden,
kandu ggare klar til avarme tartelettene (34 min ved 200°C i ovnen med bunden i vejret) og lavetdivet spinat

Hamburgerryggen tages op af grydevar tiden er gaebg bar sta tildaekket i ca. 5min, far du skeerer den ud.

Kan serveres medstetern,tomater i olie o.m.a.

StuvetSpinat II: Du skal bruge:

9 750 frossen helbladet spinat
1 2 spsk honning

1 Yapiskeflgde

1 3fed hvidlag

i Salt & hvid peber

Heeld 7509 frossen helbladet spinat op i en lille gryde, tilseet honning, piskeflade og et lille drys salt, varm op under
stadig omrgring. Koges i 5 min efter spinaten er optget. Jeevnes med lys jeevning eller en opbagning, smages til me
flade, salt & hvid pleer. Husk den skal veere lidt tyk, sa den ikke bare hurtigt flyder ud af tarteletterne.
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Klassisk tumad og uundveerlig til barne fgdselsdage eller i madpakken

Det skal du bruge:

1 400g Manitoba
eller tipoOOmel
100g hvedemel
1 dl Rapsolie
% dI hvidvin
2% dl vand
1 ps tgrgeer
1 spsk salt
2 spsk surdejspulver
(kan undveeres)
XX XX
1 tomato pasado
oregano
hvidlggspulver
salt
200g skinkstrimler
200g revet ost

=A =4 =4 4 -4 -4 4

=A =4 -8 =4 -8 -8 A

Sadan gar du:
Rer den gverste del af listen sammen til en smidig dej i en eflex bagemaskine. Lad dejen haeve i en time, sla den
sammen, alt den godt igennem og stil den tildeekket i kaleskabet i mindst 2 timer.

¢33 RS2S8Sy dR ¥ 1DZ2SaltoSd STFGSNIRS ww GAYSNI 23 IR
med en pizzaplade eller jernplade i. Treek i dejen og fold den sammen et par gange, sa den bliver lidt mere elastisk
Du ruller dejen ud tien lang firkant ca. 25cm bred med en kagerulle. Smgr tomato pasado ud pa ca. % dele af
bredden af firkanten, drys tomato pasado delen med oregano, hvidlagspuhskimgestrimler. Bl den pa den

fly3asS ¢t SR &n Rdz ydz T NJi&y?2ci tykkedskiel JBdy skiSermEe pddbag¥daaiicdz | | v
lidt tomato pasado over hvesgdrys dem med revet osBag dem 2-14 min ved 20°Cvarmluft (check lgbende)

Kan serveresmet: f (i K @I R Hisegtelkiverictai@gnon, chili relish, jalBpestegte skiver spegepgalse,

stegt bacon, svitset kad 0.m.a.
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