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e Stadig haenger fast i de samme 10-20 retter uge efter uge.

e  Bare vil have flere laekre, nemme retter.

e Vil have flere alternativer til fastfood

e Ville gnske at madlavning var nemt, og at gleeden ved at lave mad, ville vende tilbage.

Det skal vaere sjovt at lave mad, og nemt og relativt hurtigt, men vigtigst af alt...

Det skal stadig smage godt! Virkeligt godt!

Sa det er her du kommer ind. Komplicerede opskrift, som du fglger til punkt og prikke, levner nemlig ikke dig mulighed for at
&ndre p3a, hvordan du synes, at det skal smage. Hvis det virkelig skal smage godt, og du kan fgle dig stolt over resultatet, sa skal
du pavirke opskrifterne. Sa nu er det slut med at fglge opskrifter slavisk, overga til trial n’ error og bliv bedre. Her er de naeste 33
af de lovede mere end

365 madopskrifter

| dette haefte begiver vi os lidt mere ud den store verden, med opskrifter som jeg er blevet inspireret til gennem vores rejser, og
gennem at se og smage de mange ravarer, som er i fremmede kgkkener. Jeg elsker netop ferier for muligheden til at lave mad
pa friske udenlandske ravarer, og for alle de fremmedartede dufte, der mgder en overalt i gadebilledet i udlandet. Men der er
ogsa god inspiration herhjemmefra, og bedst af alt: det er nem hverdagsmad, der bare er masser af smag i.

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 kgkken, maske udelader de noget i forhold til dig, eller maske er der for
mange ting i dem, som du allerede ved, men deres primaere formal er at inspirere dig til at prgve noget nyt uden at skulle lere
en masse komplicerede opskrifter.

Lzes din valgte opskrift godt igennem, inden du gar i gang, maske skal der f.eks. ogsa indkgbes ting til tilbehgr eller sauce

Bagerst i bogen er der tre indeks, et over de forskellige saucer, et over tilbehgr til retterne og et over krydderiblandinger, som
bliver anvendt i retterne, sa hvis du f.eks. vil lave din egen Garam-Masala blanding, sa kan du sl op i krydderi-indekset, i hvilken
opskrift det er, at der star hvordan man laver det.

Jeg er ikke kok, men en gammel mand pa 66 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 gennem arene.

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

Husk at nar du bruger krydderier, sa skal man kunne smage dem, sa vaer ikke nzerig med dem og opbevar dem megrkt,
sa holder de smagen laengere!

Jelun Preus
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Svinefilet med HuidlggsOst

Laekker ret fra det nyere danske kgkken

Det skal du bruge:
e 800g svinefilet, gerne marineret
e 1 Tatare hvidlggsost
e 150g baconskiver
e 1 bdt. forarslgg
e 1 pslange rgde snackpebre
e 500 frisk pasta f.eks. Fettuccine
e 1 svinebouillon
e 1 oksebouillon

Sadan gor du:
Laeg baconskiverne taet sammen pa et spakbraet. Fordel hvidlggsosten ovenpa baconsklverne Brun svinefilet’en pa
alle sider pa en pande, hvor du har et I3g til. Leeg den brunede svinefilet oven pa osten og rul baconskiver rundt om
den. Ord dine snackpebre og skeer dem i strimler. Knaek bunden af dine asparges.

Taend for panden igen og laeg svinefilet’en i midten, forarslgg i den ene side og peberfrugt i den anden. Tilsaet en klat
smgr og evt. lidt olivenolie. Lad stege lidt, vend svinefilet’en, tilseet sa 2 dl vand og de to bouillonterninger, sat lag
pa, skru ned og lad simre i 15 min. Saet en 3-4 liters gryde over at koge % fyldt med vand til dine Fettuccine. Kogetid
nok 3-5 minutter, se pakken.

Kan serveres med: Snuggi’s Sauce Tatare, pasta, ris, kartofler, nemme grgnsager o.m.a.

Snuggi’s Sauce Tartare: du skal bruge:

e 1dlcreme fraiche 38%

o 2 spsk piskeflpde

e 1 glas sma kapers

e 1 fint hakket skalottelgg

e 1 spsk Dijonsennep

e Fint hakket persille

e 1 tstcitronsaft

e 2 dl pandeopkog/kraft fra stegning
e Salt og hvid peber

Hzeld vandet fra dine kapers. Steg dine hakkede lgg 3-4 min i lidt smgr, Bland sa alt sammen under opvarmning og
omrgring. Jeevn eventuelt med lys jaevning. Tilszet dine kapers til sidst, smag til med salt & hvid peber.

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer g@re opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af gaeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”
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John’s Favorit gryde

Spicy, anderledes gryderet med en smule syrlighed

Det skal du bruge: ' {;?u}',}!’ : L
e 1svinemgrbrad Tad 7ot
e 1lime ...gr'

e 3 rgde chili ".l :

e 5fed hvidlgg jorg

e 1 svinebouillon I

e 1 oksebouillon

e 1 ps. Nemme Grgnsager

o 1 kg (helst nye) kartofler

e Lidt baconfedt (steg evt. 150g

bacon sprgde fgrst, brug til pynt)

o 1 cremefine

L T,

e Salt & hvid peber
"
- 4

Sadan ger du:

Skrzel dine kartofler, ordn dine hvidlgg og chili. Skaer din lime midt over, skrael den ene halvdel, pres saften af den
anden halvdel ned i en kop til senere brug ved tilsmagning. Den skrzellede halvdel af limefrugten skaerer du i tynde
skiver. Skeer dine chili i bittesma stykker. Hvis du ikke har baconfedt, sa lav det.

Seet dine kartofler over at koge. Kogetid 18-20 minutter. Seet dine nemme frosne grgnsager over at dampe i en gryde
med 1ag, en smule vand og lidt smgr. Giv dem 4-5 minutter efter de er tget op, og seet dem sa til side.

Ordn nu din mgrbrad, fjern sener, ogsa den bag en evt. bimgrbrad. Flaek mgrbraden pa langs, og flaek igen begge
dele, sa du nu har 4 lange strimler, som du skaerer ud i mindre stykker. Varm en sauterpande op med smgr, tilsaet
baconfedt og lidt olivenolie (af hensyn til stegetemperaturen). Steg nu fgrst dine mgrbradstykker i 2-3 minutter,
tilseet de fintsnittede chili, og skiverne af limefrugten. Pres dine hvidlgg ned over retten. Lad stege et gjeblik, tilseet
sa 3 dl vand og de 2 bouillonterninger. Nar de er oplgst, jaevner du saucen med lys jeevning. Pas p3, at kedet ikke
bliver tgrt ved for laenge tilberedning.

Nu kommer sa det svaere, der ggr denne ret til en favorit: at finde den perfekte balance mellem syrlighed og sedme,
mellem skrap chili og cremethed afstemt med den rette saltmangde, sa smag, smag, smag. Retten skal vaere sa man
kan fornemme limens syrlighed uden at den tager overhand, sa smag den til med cremefine, limesaft, salt & hvid
peber, man skal ogsa kunne smage chilien, sa tilsaet evt. lidt chilipulver, hvis den mangler bid. Prgv at finde den rette
balance for dig.

Skriv eventuelt dine erfaringer ned til naeste gang.

Kan serveres med: Nemme frosne grgntsager efter eget valg, kogte gulergdder, broccoli, tomat bdde, avocado o.m.a.

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer g@re opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af gaeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”
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Kyllingesnitzler panerede(rasp)

Kokkens fridag @ lekkert, men meget nemt. Med lidt traening kan du lave denne ret pG 15-20 min.

Det skal du bruge:
e 2 pk panerede kyllingesnitzler
(ca. 600g)
e 1 pose frosne nemme grgnsager
e 4 dl Basmati ris (6dl vand, lidt salt)

Sadan gor du: : 2

Seet dine ris over at koge (kogetid 10 min, sta 5-10 min), laeg de nemme grgnsager i en gryde med en lille klat smgr
og en anelse vand. Szet Iag pa gryden og st den over at koge. Kogetid 5 min. Varm en stor pande op med en klat
smgr og lidt olivenolie. Steg dine kyllingesnitzler 3-4 min pa hver side. (Hvis de er meget tykke, skal de maske have
lidt mere pa hver side) Lav en Karrysauce.

Kan serveres med: salat, sauce Cafe Parisienne o.m.a.

Hvis du har mere tid og vil lave dine egne kyllingesnitzler, er det nemt. Kgb et kyllingebryst til hver. Flaek dem pa den
flade side, sa du nu har 8, bare fladere, kyllingebryster. Marinér dem eventuelt, ellers ngjes med at krydre dem med
salt og hvid peber. Paner dem i ag og rasp (eventuelt opblandet med lid knust cornflakes)

NoNothing Karrysauce: du skal bruge:

e 1 svinebouillon

e 1 hgnsebouillon

e Karry

e Hvidlggspulver

o Lidt maelk eller flade
o Salt & peber

Varm en gryde eller pande op med 20g smgr, drys 1-2 tsk karry i smg@rret og lad det stege 1 min, tilsaet sa 3 dl vand,
de to bouillonterninger, lidt hvidlggspulver. Nar det koger, jeevner du saucen med lys jaevning. Smag til med karry,
salt & hvid peber, samt maelk/flgde.

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer g@re opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af gaeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”
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Andebryst med bacon fra Voruper

En anden made at tilberede and péG end den klassiske. Surfermad med masser af kraft og varme

Det skal du bruge:

e 4 andebryster

e 150g baconskiver

e Y broccoli

o % blomkal

e 1porre

e 2 persillergdder

e 5 fed hvidlgg

e 2 spskt@grret andebouillon
eller 3 hgnsebouillon

e 1 tsk revet muskatngd

o 2cl cognac eller whisky

e Salt & hvid peber

e 4 dl Basmati Ris
(6 dl vand, lidt salt)

Sadan gor du:

Steg bacon skiverne sprgde i lidt olivenolie pa en stor pande, som senere kan fa lag pa. Ordn broccoli og blomkal,
skaer dem ud i buketter. Skrael dine persillergdder og skaer dem ud i sma stykker. Pil dine hvidlgg. Ordn porren og
skaer den i skiver.

Pa den pande, som du stegte bacon p3, steger du nu dine andebryster i baconfedtet ved relativ hard varme. Iszer
skindsiden ma godt blive stegt lidt hardt. Tilseet nu dine gr@nsager og den revne muskatngd, pres hvidlgg over dem
og lad det hele smastege i 5-10 minutter (hvis du vil have ”bid” i dine grgnsager, kan du tage dem op nu, og tilszette
dem igen 15 min senere.) Haeld 4 dl vand pa panden, 2 cl cognac, og din bouillon, szt |ag pa panden og lad det hele
sma simre i yderlige 15 minutter. Imens koger du dine ris (kogetid 10 min, og sta 5-10 min).

Hzeld vaeden fra panden i en kasserolle til sauce. Inden du jeevner saucen, bgr du lige checke, at den ikke er blevet
for fed. Skum evt. noget af fedtet af. Suppler med vand sa du har 4 dl. Smag til med salt & hvid peber. Pynt med
bacon ved anretningen.

Kan serveres med: Flutes, kuvertbrgd, JohnnyCakes, Salat

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer g@re opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af gaeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”
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Frankfurter hotdogs

Det er kun fantasien, der saetter graenser for hvordan din bedste hotdog kommer til at se ud.

Det skal du bruge:

e 10 Frankfurtere

e 10 stk. brgd, udfordr dig selv, prgv
evt. at bage nogle, eller kgbe nogle
andre, end dem du plejer.

e Forslag til hvad du kan komme i/pa
dine hotdogs. Vealg selv hvilke! Find pa
flere, der er utrolig mange muligheder:

Heinz Fiery Chili

Remoulade

Syltede rgdlpg

Stegte lgg

Ra lgg (skalotte lgg)

Blgde lgg

Forarslgg

Coleslaw

Kimchi

Sauerkraut

Avocadocreme

Aioli / hvidlggsmayonnaise

Sennep

Fransk sennep

Ribsgele

Syltede Agurker

Chili

Sriracha Hot Chilli sauce

O 0O 0O 00 OO0 O O o O o o o o o o o

Sadan ger du:
Varm en pande op pa svag varme (2 af 9), ingen eller meget lidt fedtstof. Steg dine pglser langsomt, s de ikke
varmes sa hurtigt op at de springer. Varm dine brgd.

Kan serveres med: salat, kartoffelsalat, brassekartofler, pomfritter, stegte grgnsager, tomat kroner, agurkespiraler ...
kun fantasien seetter graenser... Forslag til brgd: flutes, Carolines Ciabatta boller (formet som pglsebrgd, se nr. 87),
fransk hotdogbrad, eller Hotdogbrgd fra Laesg

Hotdogbrgd fra Laesg: Du skal bruge: Sadan gor du:
e Enpsterger Lav en dej, lad den haeve til dobbelt stgrrelse, evt. i en
e 3dllunken malk, gerne keernemaelk bagemaskine. Form 10 pglsebrgd af dejen, og placér
e 2 spsk sukker dem 2 og 2 lidt taet pa hinanden ca. 2 cm afstand, pensl
e 100g Manitoba mel den med aggeblomme og lad dem have 20-30 min.

e 400g hvedemel

o 1 zggeblomme til pensling Bages 15-20 min ved 200°C varmluft.

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer g@re opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af gaeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”
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Lizetta’s Skinkesteg fra Lisboa

Laekker steg med mild hvidlggssmag i hele kadet.

Det skal du bruge:
e 1,5 kg skinkesteg
e Saften fra % citron
e 6 fed hvidlgg
e 1dl hvidvin
e 2 rgde chili
e Salt & hvid peber
e 1 kg nye kartofler
e 4-8 Josephine’s
GregnsagsBundter

Sadan gor du: ‘ i o b : Y

Dagen for eller samme dag morgen: Ordn dine chili, skeer dem fint ud. Skaer svaerene efter pa stegen, sa de alle er
skaret ned til lige fgr kpdet. Laeg stegen i en 5-8 liters frysepose, pres saften fra en % citron ned over, pres/riv de 6
fed hvidlgg ned over, tilseet hvidvin og chilistykkerne samt salt & hvid peber. Vend stegen rundt i posen, sa det hele
er smurt ind. Tryk luften ud af posen og luk den lufttaet. Saet den pa kel. Vend den et par gange i Igbet af dagen.

Tag stegen ud af posen og st den i ovnen ved 200°C varmluft i et ildfast fad, haeld marinaden over sammen med % |
vand. Den skal have ca. 1 time (kernetemperatur ca. 65°C) Brug vaeden fra stegen til din sauce. Skaer stegen i tynde
skiver.

Kan serveres med: salat, pasta, kartofler, CognacSauce, PandeSauce, Sauce Ida o.m.a.

Josephine’s Grgnsagsbundter: Du skal bruge:

e 3 gulergdder

e 1 broccoli

o 1 bdt. asparges

o 1 bdt. forarslgg

e Du skal bruge lidt madsnor/bomuldsnor

Skrzel dine gulergdder, ordn din broccoli og skaer den ud i ’stilke’, knaek bunden af dine asparges, skeer bunden af
dine forarslgg, og skyl alle grgnsager. Skaer dine gulergdder ud i strimler (kvarte pa den lange led) og kog dem i 12
min. Kog dine broccolistilke i 3 min, overhaeld dine asparges og forarslgg med kogende vand og lad dem sta 5 min.
Lav nu bundter med foldede forarslgg, et par asparges, 1 broccolistilk, og et par gulerodsstrimler bind dem med
madsnor. Seet dem pa kgl til de skal bruges, eventuelt fgrst dagen efter. De skal have 10 min i en 200°C varm ovn fgr
de er feerdige.

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer g@re opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af gaeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”
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Kalvemignon fra Rgnnebaek

En lekkerbisken fra udkanten af Neestved

Det skal du bruge: ";f &y z é-?"
e ca. 1 kg kalvemignon e o A A o
e 1 bdt. asparges ¥ -
o 2rodlgg 2,1

e 500g pastam. g
e Salt & hvid peber

e 2 tomater
e Yagurk /
e 1avocado ‘
o 1lillelgg

e 1 peberfrugt

e Lidt salatblade

e Lidt brgndkarse

o 1lille ds sgde majs

)

--w’ ;‘ B \ wi
Sadan ger du:

Ordn grgnsagerne. Knak enderne af dine asparges, gem 4 asparges til salaten. Skaer rgdlggene i kvarte/bade. Szt en
gryde over at koge med vand nok til at daekke din kalvemignon, nar du laegger den ned i det kogende vand. Kog din

kalvemignon i 10-13 minutter afhaengig af stgrrelse. Lav i mellemtiden en salat af al det, under den stiplede linje,
plus de 4 asparges.

Lad din kalvemignon hvile tildaekket af alufolie og et viskestykke pa en tallerken. Saet vand over til din pasta, og kog
dine rgdlgg i en kasserolle sammen med en klat smgr i 10 min. Kogetid for pasta er normalt 8-10 min, check pa
posen.

Lige inden serveringen bruner du din kalvemignon pa alle sider i smgr og olivenolie, drys med salt & hvid peber. Saet
den igen tildekket, steg dine asparges i et par minutter, og lav en sauce, f.eks. en Kapers Sauce eller en PandeSauce.

Kan serveres med: salat, nemme grgnsager, bacon asparges, 0.m.a.

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer g@re opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af gaeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”
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Conny’s Kalvefrikassé

Klassisk ret fra Viborggade

Det skal du bruge:

o 1 kg kalve-spidsbryst

e 500g gulergdder og eerter,
frosne

e 1porre

e 4 laurbaerblade

o 1 kg kartofler

e |idt persille til pynt

e Salt & hvid peber

e 1 svinebouillon

e 1 oksebouillon
1dl flgde eller cremefine

Sadan ger du:
Skeer fedt og sener fra dit spidsbryst, og skeer kgdet ud i sma stykker pa ca. 2x2x2cm. Ordn og rens din porre, skeer
den ud i tynde skiver.

Kog k@det i ca. 1 time sammen med laurbzerbladene, porreskiverne og bouillonterningerne. Imens kan du skreelle
dine kartofler. Kogetid ca. 18 min, sa taend for gryden med kartofler ca. % time efter du satte kgdet over at koge.

Tilset de frosne gulergdder og aerter til kgdet, og kog videre i 10 min. Tag laurbaerblade op.
Jaevn med lys jeevning. Smag til med flgde, salt & hvid peber. Klip lidt persille over retten inden servering.

Kan serveres med: alle slags kartofler.

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer g@re opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af gaeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”
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Langtidsstegt nakkefilet

Smagfuld efterdrsmad, interval-stegt

- W e W _—
—

Det skal du bruge:
o 2 kg nakkefilet
e 3 store gulerpdder
e Y spidskal
e 2 porrer
o 1 kg skreellekartofler
e 5 fed hvidlgg
e Chiliflager
e 1 svinebouillon
o 1 oksebouillon
e Salt & hvid peber

Sadan ger du:

Skreel gulergdderne, ordn porrerne, flaek et spidskal. Smer et stort ildfast fad med olivenolie, laeg din nakkefilet heri,
drys den med chiliflager, hvid peber og salt. Skeer gulergdderne og porrerne i store stykker, og laeg dem ved siden af
din nakkefilet, snit din halve spidskal, og leeg dem ligeledes i fadet. (det synker lidt sammen, sa det ggr ikke noget,
hvis det er lidt overfyldt.) Heeld % | vand ved, og seet fadet i ovnen ved 120°Ci ca. 3 timer. Kernetemperaturen skal
veere ca. 70°C. Tag fadet ud af ovnen.

Skrzel dine kartofler og seet dem over at koge. Kogetid ca. 18 min.

Varm nu ovnen op til 220°C. Tag grgnsagerne op af fadet, sammen med eventuelt overskydende vaeske. Hold dem
varme i vaesken i en gryde. Ordn de 5 fed hvidlgg. Spray stegen med lidt olivenolie, pres hvidlggene ud over stegen
og szt den i ovnen. Giv den ca. 15 min. Kernetemperaturen skal vaere ca. 70°C.

Nar stegen er feerdig tages den op af fadet, sa den kan sta og hvile tildaekket, mens du laver en sauce. Skyl eventuelt
fadet med lidt vand og brug det til saucen. Den simpleste sauce er bare at varme 3 dl af vaesken fra grgnsagerne med
de to bouillonterninger, lidt hvid peber, kraften fra fadet og jeevne den med lys jeevning.

Kan serveres med: Kapers sauce eller grgn peber sauce, hvide kartofler, chips o.m.a.

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer g@re opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af gaeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”
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Frikadellesandwich

Nemt, hurtigt og velsmagende

Det skal du bruge:
e 1 kg hakket svinekgd 8-12%
o Adxg
e 1dl hvedemel
e Etstort fint revet lgg
e 1 tsk hvid peber
e 1 svinebouillon oplgst
i % dl handvarmt vand
(ikke fra hanen!)
o 1 tsk hvidlggspulver
e 8 Caroline’s CiabattaBoller (se nr. 87)
e Inge’s Agurkesalat (se nr. 76)
e Syltede rgdlgg (se nr. 40)

Sadan gor du:
Rer en fars af delene over stregen, den ma gerne veere lidt lind. Lad den hvile i kgleskabet i 15 min.

Varm en stor pande op med godt med smgr og olivenolie. Tag farsen ud og lav frikadeller med et stor, gerne aflang
spiseske. Dyb skeen i fedtstoffet mellem hver, sa de lettere slipper skeen. Tryk lidt oven pa den sidst lavede, sa de
bliver lidt flade.

Steg dem brune og laekre (3-4 min pa hver side plus 1-2 min pa hver side) Laeg en eller 2 i hver bolle, sammen med
agurkesalat og syltede agurker m.m.

Kan serveres med: alt muligt andet fyld f.eks. jalapefios, syltede r@dbeder, ketchup, salat, tomater o.m.a. f.eks en lille
dessert BananMuffins (se desserterne)

CowboyToast fra Maribo: Prgv ogsa at lave dine frikadeller tynde og firkantede lidt mindre end en skive toastbrgd,
og steg nogle blgde Igg, sa du kan samle frikadeller mellem 2 skiver toastbrgd sammen med blgde Igg og et stort

drys hvid peber. Prgv evt. ogsa med lidt jalapefios/chili-ketchup. Rist dem i en Panini-rister/klemmetoaster.
,’ v:‘; P Y 3

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer g@re opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af gaeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”
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Svinemeorbrad med bacon

En absolut favorit-ret fra det sydsjaellandske kgkken

Det skal du bruge:
e 1 stor svinemgrbrad pa 5-600g
e 300g baconskiver
e 1 blomkalshoved
o 1 kg skreellekartofler
e Salt & hvid peber

Sadan gor du: &,
Skael kartoflerne og halvér dem pa langs. Laeg dem i en gryde med vand og et drys salt. Ordn dit blomkalshoved, fjern
blade og skaer et v-snit, sa der ikke er sd meget stok. Saet det i en kasserolle lige deekket af vand. (Det flyder nok..)

Taend for kartoflerne (kogetid 18 min), og for blomkalen (kogetid 10 min, sta 5-10 min i vandet)

Ordn din megrbrad, fjern sener ogsa bag bimgrbraden, drys den med hvid peber og pak den ind i baconskiver. Brun
den pa alle sider ved hard varme i smgr og olivenolie pa en pande, som du har lag til. Heeld 2 dl vand ved, laeg Iag pa,
skru ned og lad simre i 10 min. Vend mgrbraden efter 5 min. | mens kan du ga i gang med at lave Beata’s
Champignon PandeSauce. (Du skal dog bruge veesken fra mgrbraden til saucen)

Hzeld vandet fra kartoflerne og blomkalen. Overhald blomkalen med champignonsaucen fgr anretning.
Kan serveres med: Salat, andre grgnsager o.m.a.

Beata’s Champignon PandeSauce: du skal bruge:

e 500 g sma champignon

e 1 svinebouillon

e 1 oksebouillon

o 3 dlvaeske, inkl. pandeopkog
o 2 tskkarry

o 2 tsk hvidlggspulver

e |ysjeevning

Skeer de rensede champignon i skiver og steg dem ved hard varme i lidt smgr sammen med karry og hvidlggspulver.
Nar de har faet lidt farve og er skrumpet lidt, tilseetter du vaesken og bouillonterningerne. Jaevn saucen med lys
jeevning. Smag til med salt og hvid peber. Hvis saucen bliver for fed, kan du hzlde den i en skal med lille diameter og
tage fedtet af med sovseske.

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer g@re opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af gaeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”
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Canard au Vindu Sete

Det skal du bruge:

e 4 stk. andebryst

e 4 store banan-skalottelgg

o 2 jalapefios friske eller frost

e 4 gulergdder

o 4 fed pressede hvidlgg

e 20 sorte peberkorn

e 250g champignon, gerne sma

e 1 bdt. persille til pynt

e 150 g baconskiver til pynt

e 3 spsk andebouillon (oscar)
eller tilsvarende flydende

e 2dlrgdvin
(gerne Roussillon/Languedoc) - )

e Salt & hvid peber

Sadan gor du:
Skrzel Kartoflerne, halvér dem og laeg dem i gryde daekket af vand sammen med lidt salt. Teend for dem ca. % time
for retten er feerdig. (Kogetid 18 min)

Klarggr grgntsagerne, og skeer skalottelggene ud i tykke skiver, gulergdderne i skiver, jalapefios i smastykker. Skaer
baconskiverne ud i strimler og steg dem sprgde i smgr/olivenolie i en stor sauterpande. Tag baconstrimlerne op og
steg nu andebrysterne pa alle sider i baconfedtet. Tag dem op og steg grgntsagerne (jalapefios, gulergdder, hele
champignon) i lidt olivenolie. Tilbage med andebrysterne og baconstykkerne. Tilfgj pressede hvidlgg, peberkorn,
andebouillon og r@dvin.

Laeg lag pa, seet et ur pa % time (kartoflerne) og lad retten smasimre i en times tid. Haeld vaeden fra i en kasserolle,
smag den til med vand, hvid peber og evt. lidt salt. Jaavn den med mgrk jeevning.

Kan serveres med: hvide kartofler, frisk fettuccine pasta, Pommes Noisettes, ris, Josephine’s Sauce au Vin Rouge (og
selvfolgelig et glas r@dvin fra Fitou/ Roussillon/Languedoc)

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer g@re opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af gaeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”
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Medisterpglse med hvide kartofler

Hjemmelavet medister er laekkert og s ved man hvad der er i den...

- —— = - -

Det skal du bruge:
e 500g hakket svinekgd
e 150g baconskiver
e 1dl hvedemel, gerne tipo00
o 23xg
o Y tskallehande
e 1 tsk revet muskatngd
e 1 tsk hvid peber
e 25g smgr eller bacon fedt
o 1 tsk lggpulver
e 1 tsk hvidlggspulver
e 1tsksalt
e 1dlvand
e saltede tarme til medister
o 1 glas rgdkal
e 1 spsk honning
o 1 kg skreellekartofler
e Salt og hvid peber
e Stor tragt/pglsehorn e.l.
f.eks. en overskaret plastikflaske.

Sadan gor du:

Klip dine baconskiver fint ud, og rgr en fars af alt over den stiplede line, lad farsen sta og hvile pa kgl, mens du rigger
til. Lad tarmene ligge i blgd i vand i 15-20 min, skyl dem derefter grundigt igennem med lunkent vand, og seet den
ene ende fast pa tuden af en stor tragt med f.eks. en elastik. Traek nu al tarmen op pa tragt-tuden, sa tarmen
langsomt kan Igbe af tuden, nar vi presser fars igennem den for at fa tarmen fyldt op. Hvis du har en kedhakker, sa
kan man ogsa fa en pglsetud til sadan en. Den er noget nemmere at bruge.

Hvis du har valgt bare at kgbe din medister, sa er det her du skal starte: Heel din rgdkal op i en kasserolle sammen
med et drys salt, lidt hvid peber og en spsk honning. Skrael dine kartofler og seet dem over at koge. (kogetid 18 min.)
Teaend for redkalen pa svag varme tilseet honning og lidt salt /hvidpeber. Nar den koger, skal den koge 5-10 min inden
du slukker igen.

Prik i tarmen med en nal, der hvor der er luftlommer, eller hak huller i hele tarme pa begge sider med en gaffel. Sgrg
for at der er 2-3 cm mellem hver stribe huller og for at gaflen vender pa tvaers af tarmen, da den eller bare vil revne
hele vejen.

Leeg din medister i en gryde med koldt og bring den i kog. Skum gryden af undervejs. Kog din medister i 10 min, tag
den op og lad den dryppe helt af. Steg den i smgr og olivenolie til den er laekker brun.

Kan serveres med: alle mulige gr@nsager, salater, saucer (en PandeSauce med lidt whisky er min favorit til denne ret)

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer g@re opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af gaeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”
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Skinkemignon med asparges

Et dejligt mgrt stykke k@d, nemt at tilberede

Det skal du bruge:
e 2 sma skinkemignon & ca. 500g |
o 4 mellem lpg, gerne blandede
o 4 fed hvidlgg
e 1 bdt. asparges
e 2 rpde peberfrugter
o 2 spsk rgrsukker
e 1 spsk tyrkisk flage-chili
e 1 svinebouillon
o 1 oksebouillon
e 8 Ulla’s Halve Kartofler

Sadan gor du:

Start med at saette dine Ulla’s Halve Kartofler i ovnen, se opskrift lige her under. Ordne dine grgnsager, pil dine
hvidlgg og lgg, knaek bunden ad dine asparges og skyl dem, fjern stilk og kerner i dine peberfrugter. Skzer dine lgg og
peberfrugter i kvarte. Riv/pres dine hvidlgg

Start her ca. 30 min efter du satte dine Ulla-kartofler i ovnen. Brun dine skinkemignon pa alle sider i olivenolie,
pressede hvidlgg og smer f.eks. pa en sauterpande med tilhgrende I3g. Tilsaet dine gregnsager, rgrsukker og chili-
flager samt 3 dl vand. Laeg lag pa og lad simre i 10-12 min, vend kgdet efter 5 min. Nar kgdet er feerdigt tages det og
gronsagerne op, pakkes i alufolie og et viskestykke pa toppen. Vasken sies, suppleres med vand til 3 dl, gives et
opkog sammen med de to bouillonterninger, jaevnes med lys jaevning og smages til med salt & hvid peber

Kan serveres med: andre grgnsager, f.eks. nemme grgnsager, en anden sauce end den beskrevne PandeSauce, og
selvfglgelig andre type kartofler i stedet for halve.

Ulla’s Halve Kartofler: Du skal bruge:

o 1 kg store kartofler, gerne bagekartofler
e olivenolie

e Salt & citronpeber

e vaniljesukker

Fjern gjne og pletter pa kartoflerne. Halvér dem pa den lange, flade led, og skeer lidt af den modsatte side, sa du
nu har en flad, tyk kartoffelskive, der er flad pa begge sider. Hzeld lidt olivenolie i et ildfast fad, vend de halve
kartofler i olien og placér dem i fadet med den mindste flade side nedad. Drys et godt drys vaniljesukker over
hver samt et drys citronpeber, og giv dem ca. 50 minutter ved 160°C

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer g@re opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af gaeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”
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Pulled Chicken med Fajitablanding ogris

Laekker, nem KollegieMad og ultra hurtig

Det skal du bruge:

500g pulled chicken
(feerdigkgbt)

1 Fajitablanding

1 spsk chiliflager (tyrkiske)
4 dl Basmati ris

(6dl vand plus lidt salt)
Salt og hvid peber.

1 svinebouillon

1 hgnsebouillon

Sadan gor du:

Seet din ris over at koge, kogetid 10 min, sta 5-10 min. No-NothingSauce: Seet 4 dl vand over at koge sammen med
de to bouillonterninger, et par drys hvid peber og et par drys hvidlggspulver. Jaavn med mgrk jeevning. Nar du dbner
posen med din pulled chicken, seet haeld den overskydende vaeske ned i saucen.

Skaer din pulled chicken i mindre stykker, steg dem lidt sammen med din Fajitablanding og chiliflagerne i olivenolie.
Smag til med salt og hvid peber.

Kan serveres med: lidt koldt at drikke....

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer g@re opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af gaeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at

kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”
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Landgangsbred fra Saltholm

Laekker gammel halvsvensk ret med aggesalat, fuglekvidder og ragget filet

Det skal du bruge:
e 2 baguettes/store flites
e Finn’s AEggesalat
e Malene’s Fuglekvidder
(Skinkesalat)
o 2 pkrgget filet

e Smorbart f.eks. Lurpak

Sadan ger du: oL
Skeer dine baguettes i gennem pa den lange led og halver begge halvdele, s& du har 4 kvarte baguettes. Smgr alle fire
og dzk alle med rgget filet, leeg nu seggesalat oven pa den ene halvdel og fuglekvidder pa den anden halvdel. Pynt
med lidt grgnt f.eks. brgndkarse.

Kan serveres med: salat, tomatbdde, salatblade etc.

Finn’s /Eggesalat: Du skal bruge:

6 let hardt kogte aeg (7 min kogetid)
e 1,5dl mayonnaise

o 1lillelpg

o 1 tsk hvidlggspulver

o 1 spskkarry

e Lidtsalt

Ordn lgget og skaer det fint ud, pil seggene og skaer dem i sma stykker. Bland forsigtigt del hele, sa aeggene ikke gar
for meget i stykker, og smag til med karry og salt.

Malene’s Fuglekvidder(skinkesalat): du skal bruge:

e 300 g skinke

o 1llille lpg

e Salt & hvid peber

o Y tsk pulveriseret rosmarin
e 1,5 dl mayonnaise

Ordn lgget og skaer det fint ud, skaer skinken i sma stykker. Hak del hele i en minihakker, drys rosmarin samt lidt salt
& hvid peber. Rgr det sammen med mayonnaisen.

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer g@re opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af gaeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”
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Josephine’s FleskestegsSandwich

Sa bliver det vist ikke mere laekker

Det

skal du bruge:
En ikke for mager flaeskesteg
evt. en mager ribbensteg uden ben
Inge’s Agurkesalat
Heinz Aioli
Salt & hvid peber
Cathrines Burgerboller

Sadan gor du:
Se stegning af flaeskesteg/ribbensteg laengere fremme i denne bog, ellers prgv at stege den i et ildfast fad i en
stegepose i ca. 3 timer ved 160°C, tag den om forngdent ud af posen og giv den et par minutters grill, hvis sveeren

ikke

er spr@d nok. Husk at ridse svaerene naesten ned til kgdet og gnid dem godt med salt & hvid peber inden du

steger stegen. Hvis du anvender en kold steg, sa varm den lidt op inden anretning.

Skaer bollen i 2 vandret. Skaer tykke skiver af stegen, smgr Aioli pa begge bolle-halvdele, laeg skiver af flaeskesteg, og
godt lag agurkesalat.

Kan serveres med: Sma stykker r@d chili, jalapefios, salatblade, Frisk basilikum, avocadocreme, o.m.a.

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer g@re opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af gaeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at

kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”
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Simon’s Fast track Nudler med &g og reget filet

Nu gdr det steaerkt, super hurtigt kollegie-mad, hurtigere end at fa leveret

Det skal du bruge:
e 8 agstr. m/l
e 8 pknudler, f.eks.
fra Rema1000
o 2 pkrgget filet

Sadan ger du:
Seet seggene over at koge i en lille kasserolle med 1ag og et par cm vand. Kogetid fra de koger ca. 5 min. Nar de er
feerdige skylles de med koldt vand i et par minutter. Seet vand over at koge til nudlerne. Lav i mellemtiden 4 skale
klar med 2 pk nudler i hver (og indholdet fra de tilhgrende poser med bouillonpulver) og laeg en halv pakke rgget
filet ved hver skal. Haeld kogende vand pa nudlerne og vent den fra posen anviste tid. Server med 2 sg og den halve
pakke rgget filet til hver.

Kan serveres med: salat, brgd, meget fint snittede grgnsager overhaeld med en rest varmt vand o.m.a.

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer g@re opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af gaeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”
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Bagt kartoffel med stegt flaesk og Pia-dressing

Nem og leekker mad bdde til frokost og aftensmad

Det skal du bruge:
e 1,5 kg bagekartofler
o 1,2 kg Stegeflaesk
e Isabella Smgr
e Salat: evt. Salad Valldaro

e Evt. Pia’s Hvidlggsdressing

Sadan gor du:
Taend ovnen pa 220°C.

Bagte kartofler (nr. 17) Rens kartoflerne for jord, snavs og pletter, saet dem over at koge i en stor gryde, sa de er
daekket af vand. Kartoflernes kogetid er ca. 18 min. Smgr to store ildfaste fade med olivenolie. Fordel flaesket i et lag
i de to fade, drys med salt og hvid peber. Szt nu flaesket i ovnen, og kartofler over at koge.

Giv flaesket 30-40 min i ovnen. (stegetiden kan variere meget f.eks. i forhold til hvor store portioner du laver. Tag
kartoflerne op af vandet, nar tiden er gaet, og skeaer et kryds i hver af dem. Saet dem pa et lag groft salt i et ildfast fad
og bag dem ved 220°C varmluft i ca. 30 min (til skrzellen er Igs).

Vend flaesket 2-3 gange undervejs. Nar du tager flaesket ud, leeg dem da Igst stablet, s& de bliver ved med at vaere
sprgde.

Pia’s Hvidlggsdressing : du skal bruge:

e 200g cremefraiche 38 %
e 3 chili

o 5 fed hvidlgg

e Lidt stegefedt/baconfedt
e Lidt citronsaft

e Salt & hvid peber

Ordn chili og hvidlgg. Skaer chilierne ud i sma stykker. P& en pande/i et fad hvor det har vaeret stegt kgd, steger du
chilistykkerne i lidt fedt og presser 5 fed hvidlgg over. Tilseet creme fraiche og lidt citronsaft. Smag til med salt og hvis
peber.

Kan serveres med: Isabella Smgr, Salad Valldaro, anden salat, svitset oksek@d, skinkestrimler, revet ost,
sherrytomater, agurkeskiver, lidt salatblade etc.

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer g@re opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af gaeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”
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Fars Burger

Laekker klassisk burger

Det skal du bruge: ‘

1 kg hakket oksekgd 8-12%
300g baconskiver

1 iceberg salathoved

1 agurk

3 store tomater

8 Osteskiver, Havarti / Gouda '
Heinz Fiery Chili

Heinz Aioli

Salt & hvid peber

8 fed pressede hvidlgg
Catharine’s BurgerBoller eller
Caroline’s CiabattaBoller

Sadan ger du:
Steg baconskiverne i ovnen i et ildfast fad, husk at skille dem af og vende dem Igbende. De skal stege, til de er
sprode. Skeer agurken og tomaterne i ikke for tykke skiver, tag hele blade af salathovedet og riv i passende stykker.

Form 8 kugler af det hakkede oksekgd, mos dem godt igennem som til en snebold, og tryk dem flade med handen,
mens du laver en fin kant hele vejen rundt ved at trykke ind mod midten med tommelfingeren. Steg dem 4 min pa
begge sider efterfulgt af 1 min pa hver side.

Saml f.eks. burgerne som vist pa billederne (pres et fed hvidlgg over bgffen pa hver) eller lav din egen udgave af Fars
Burger med dine favoritter i.

Kan serveres med: Syltede r@dlgg, avocado, chili kompot, Dijon Sennep, jalapefios, tyttebeer, tynde skiver af banan
habanero, pressede fed af hvidlgg

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer g@re opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af gaeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at

kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”
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Koteletter Kyiv

En hurtig, velsmagende ret, der er nem at lave

Det skal du bruge:
e 4 store tykke koteletter
o Adxg
e 1 glas champignon i skiver
o 6 fed hvidlgg
e 4 skiver ost gerne mellemlagret
e Rasp
e Salt & hvid peber
e Nemme grgnsager (frost)
e 4dl Basmati Ris
(6 dl vand plus lidt salt)
e PandeSauce: 1 svine-og 1
oksebouillon

Sadan ger du:

Pil dine hvidlggsfed. Heeld vandet fra champignonerne. Svits champignonskiverne hardt i olivenolie sammen med 4
fed hvidlgg (pressede) og et godt drys karry. Hzeld lidt vand ved og smelt osteskiverne heri, sa du har en meget
tyktflydende oste/champignon/hvidlggsmasse.

Flaek dine koteletter vandret ved at fgre kniven igennem kgdet mod sene-siden, skzer ikke igennem senen, sa kgdet
nu kan dbnes som en musling. Du kan eventuelt laegge k@det foldet ud i en frysepose, og sld det fladt med en
kedhammer, sa det bliver stgrre og mere mort.

Fyld den tyktflydende oste/champignon/hvidlggsmasse i hver kotelet. Fold hver sammen og seet dem pa kgl i 15 min,
sa massen kan kgle lidt og klistre de 2 halvdele sammen.

Seet dine ris over at koge (kogetid 10 min, sta 5-10 min), og varm dine nemme grgnsager i en gryde eller pa en pande
sammen med lidt smgr.

Pisk nu de 4 aeg sammen i en dyb tallerken med en gaffel, og haeld rasp pa en anden dyb tallerken. Drys k¢det med
salt &hvid peber. Panér kgdet i 22g og rasp og steg det gyldent i smgr og olivenolie. Steg seggemassen, sammen med
eventuel overskydende oste/champignon/hvidlggsmasse, til sidst og laeg den over koteletterne, sé de holder
varmen, mens du laver f.eks. en PandeSauce.

Kan serveres med: Tzatziki, ris, panerings-aeg, nemme grgnsager, en pandesovs eller en anden sovs f.eks. en
kaperssauce.

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer g@re opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af gaeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”
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Helstegt oksemgrbrad

Laekker gaestemad, nytdrsfavorit, mgrt, smagfuld

Py P

Det skal du bruge:

e 1,5 kg oksemgrbrad
uden bimgrbrad

e madsnor

e Josephine’s GrgnsagsBundter
(se no 108)

e Galgebakkens
Hvidlggs-Flgdekartofler

e salt & hvid peber
Til SkySauce uden bacon
(se no 41)

e 1 svinebouillon

o 1 oksebouillon

Sadan ger du:

Lav dine Galgebakkens Hvidlggs-Flgdekartofler og seet dem i ovnen. Lav dine Josephine’s GrgnsagsBundter, sa de
bare mangler de sidste 10 min i ovnen. Ordn oksemgrbraden, fjern sener, og fold den tynde ende ind mod midten,
bind den fast der med madsnor, saml eventuelt ogsa den anden ende med lidt madsnor, sa oksemgrbraden nu er
mere jaevn tyk over det hele. Kog oksemgrbraden i 12 minutter i en sauterpande, gem 3 dl af vaeden til SkySauce.

Seet grgnsagsbundterne i ovnen, og varm sauterpanden op med lidt smgr og olivenolie. Drys mgrbraden med hvid
peber og brun den pa alle/begge sider. Seet den til side tildeekket med alufolie og et viskestykke, mens du laver en
SkySauce (se no 41 - bare uden bacon) Oksemgrbraden kan eventuelt ogsa laves Sous Vide (55°C, 4-5 timer)

Kan serveres med: Flgdekartofler, SkySauce og GrgnsagsBundter stadr rigtig godt til oksemgrbrad, men det g@r sa
meget andet ogsa @

Galgebakkens Hvidlggs-Flgdekartofler: Du skal bruge:
o 1 kilo skrzllekartofler
o 6-8fed hvidlgg
e salt & hvid peber
o % | piskeflgde
o lidt vaniljesukker

Skreel kartoflerne og skaer dem i skiver pa ca. % cm tykkelse. Hold hver kartoffel samlet under udskaering, sa er de
hurtigere at laegge i det ildfaste fad. Leeg dem teet i reekker lidt pa skra, sgrg for at det ildfaste fad er helt fyldt ud.

Ordn de 6 fed hvidlgg, pres/rivdem over kartoflerne. Heeld piskeflgde over dem, drys dem med salt & godt med hvid
peber samt et drys vaniljesukker over det hele. Steges i ovnen i ca. 1 time ved 200°C.

Prgv eventuelt ogsa med 2 tsk knust rosmarin eller timian.

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer g@re opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af gaeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”



DanSk Madlavning Ret 126 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-19-8

Efterarssuppe fra Klitmgller (okse)

Laekker cremet lieret champignonsuppe med suppeurter

Det skal du bruge: O 53;‘ k2%
e 1 kg okse spidsbryst "‘5 %) :, X "ﬁ‘*
e 4 okse bouillon Hv‘;§(,_é.,
e 2 gulergdder ;%;' >
e 1porre E
o Yselleri o

e 2 laurbezerblade

e 500g champignon
o Y piskeflgde

e 3 axggeblommer
e 50g Isabella Smgr

e 2lvand

Sadan ger du:
Skrzel/Ordn grénsagerne og skaer dem ud. Gulergdderne i skiver pa skra, porrerne i skiver (brug ogsa toppen),
sellerien i sma stykker (1 x 1 x1 cm), og dine champignon i skiver. Brun Spidsbrystet pa begge sider ved hard varme i
olivenolie i en stor gryde, tag det op pa en tallerken, imens du lige svitser gulergdder, porre og selleri.

Leeg kpdet tilbage i gryden, sammen med laurbaerbladene, 50g Isabella Smgr, 2 | vand og de 4 bouillonterninger. Lad
nu suppen koge i 1 % time. Imens kan du svitse dine champignon i lidt olivenolie i 5-10 min, sa de er klar til senere.

Nar suppen har kogt i 1 % time, tager du kedet op af suppen og tilseettes champignon samt piskeflgde.

Liering: Pisk de tre aaggeblommer sammen og tilsaet suppe lidt ad gangen, imens du pisker godt. Nar du har pisket
ca. 2-3 dl suppe i ®@ggeblommerne hzelder du dem op i den kogende suppe, som straks tages af blusset. Tilseetning af
piskeflgde er ogsa en liering, sa denne suppe er faktisk dobbelt lieret. En lieret ret ma gerne komme teet pa
kogepunktet, men MA IKKE KOGE, da den sa nemt skiller.

Kan serveres med: Dijonsennep til kgdet, fliites, kuvertbrgd, JohnnyCakes, hvidlggscroutoner, kgd- og melboller,

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave laekker mad hver dag. Med tiden vil dine eendringer gare opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af gaeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”
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Koteletter Mexicana

Laekker, hot, spicy hurtig ret.

Det skal du bruge: G AT . U A S
e 4 store tykke koteletter .
o Adzxg
e 4 rgde chili

e 6 fed hvidlgg

e 4 skiver ost
gerne mellemlagret

e 1 spsk limesaft

e rasp

e Fajitablanding (frost)

e 4 dl Basmati Ris
(6 dl vand plus lidt salt)

e PandeSauce: 1 svine-og 1
oksebouillon

Sadan gor du:

Fjern kerner samt stilk fra dine chili, og skeer dem ud i bittesma stykker. Svits chilistykkerne hardt i olivenolie
sammen med 4 fed hvidlgg (pressede) og et drys salt. Haeld lidt vand samt din limesaft ved og smelt osteskiverne
heri, sa du har en meget tyktflydende oste/chili/hvidlggsmasse.

Flaek dine koteletter vandret ved at fgre kniven igennem kgdet mod sene-siden, skzer ikke igennem senen, sa kgdet
nu kan abnes som en musling. Du kan eventuelt legge kgdet foldet ud i en frysepose, og sla det fladt med en
kedhammer, sa det bliver stgrre og mere mgrt. Fyld den tyktflydende oste/chili/hvidlggsmasse i hver kotelet. Fold
hver sammen og seet dem pa kgl i 15 min, sa massen kan kgle lidt og klistre de 2 halvdele sammen.

Seet dine ris over at koge (kogetid 10 min, sta 5-10 min), og varm din Fajitablanding pa en pande sammen med lidt
smer.

Pisk nu de 4 2eg sammen i en dyb tallerken med en gaffel, og haeld rasp pa en anden dyb tallerken. Drys kgdet med
salt &hvid peber. Panér kgdet i eg og rasp og steg det gyldent i smgr og olivenolie. Steg seggemassen, sammen med
eventuel overskydende oste/chili/hvidlggsmasse, til sidst og laeg den over koteletterne, sa de holder varmen, mens
du laver f.eks. en PandeSauce.

Kan serveres med: Flite, ris, panerings-aeg, nemme grgnsager, en pandesovs eller en anden sovs f.eks. en
kaperssauce.

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer g@re opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af gaeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”
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Mariellas Spicy Pizza Buenos Aires

Laekker spicy, naesten vanedannende Latino-pizza

Det skal du bruge:
e 400g Manitoba- eller tipoO0Omel
e 100g hvedemel
e 1dlRapsolie
e Y dl hvidvin
e 2 %dlvand
o 1 pstgrgeer
e 1 spsksalt
e 2 spsk t@rret surdejspulver
(kan undvaeres)
e 1 brik tomato pasado
e Syltede jalapenos
e 3 rgde chili middelstaerke
e Chorizo i skiver
e QOregano
e 250g Champignon
e 150g baconskiver
e 500g skaert oksekgd
e 8 fed hvidlgg
e Lidt karry
e 200g revet ost,
gerne en lidt steerkere en
e Salt og hvid peber

Sadan gor du:
Rer den gverste del af listen sammen til en smidig dej i en rgre- eller bagemaskine. Lad dejen haeve i en time, sla den
sammen, &It den godt igennem og stil den tildaekket i kgleskabet i mindst 2 timer.

Tag dejen ud af kgleskabet efter de 2 timer og lad den sta og “fa varmen” lidt. Varm din ovn op til 250°C, eventuelt
med en pizzaplade eller jernplade i. Trek i dejen og fold den sammen et par gange, sa 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.

Ordn dine hvidlgg, chili og champignon. Skaer dine champignon i skiver og dine chili i smastykker. Varm en pande op
med lidt olivenolie, og steg din bacon sprgde, laeg baconskiverne til side til senere pynt, og steg dine
champignonskiver i baconfedtet sammen med 4 pressede hvidlggsfed og et godt drys karry. Imens skarer du dit
oksekg@d i tynde strimler. Nar dine champignon er faerdige, laegges de i en skal. Panden skal have lidt mere olivenolie
og oksek@dsstrimlerne skal steges sammen med de sidste 4 fed pressede hvidlgg samt chilistykkerne og drysses med
salt og hvid peber.

Smer dine pizzabunde med lidt olivenolie og forbag dem i ovnen i 5 min. Saml nu dine pizza: smgr et lag tomato
pasado pa hver, drys med godt med oregano, og fordel de stegte champignon pa pizzaerne, oven pa dem
oksekgdsstrimler/chili, sa fordel nogle jalapefios pa hver, drys et godt lag revet ost pa hver, og laeg chorizo skiverne
gverst. Baconskiverne skal f@rst pa, nar pizzaerne tages ud af ovnen. Steg hver pizza til bunden er sprgd og osten er
smeltet. Laeg 2 skiver bacon pa hver. Fortjener et glas god argentinsk rgdvin, f.eks. Trivento Reserve.

Kan serveres med: salat, chilikompot, tzatziki o.m.a.

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer g@re opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af gaeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”
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AndeSalatfra Andorra

Laekker fransk inspireret salat i en dansk udgave.

. .P"‘l"’, ‘ -3 ¥ y ‘_”'“. .
Det skal du bruge: p a“'—'\ r, . A ' ' g’}w“ ]
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e 1 glas soltgrrede tomater i olie 'j“‘,
o 5 fed hvidlgg

o 2-3 spsk aebleeddike
e Salt & hvid peber

e 1avocado

e Masser af friske basilikumblade ,
o 2 dl mgrke stenfri oliven

o 1dl graeskarkerner

e Y% | blandede baby-salatblade
e Etlille bdt. frisk asparges

=

“:\ o

R

e 20 syltede jalapefios

e Lidt Ipgtoppe

e revet cheddar og lidt
basilikumblade til pynt

e Brgd, f.eks. koldhaevede fl(tes

Sadan ger du:
Halver de fire andebryster pa langs og skaer dem ud i sma skiver pa ca. 1 cm tykkelse. Varm en pande op og steg
andebryststykkerne 4-5 minutter i lidt af olien fra de soltgrrede tomater. Drys med salt & hvid peber.

Kgdet laegges i en stor salatskal. Pres de 5 fed hvidlgg over kgdet. Halver dine oliven og jalapefios, skeer din avocado
i kvarte, som du skzerer i tynde skiver. Ordn dine asparges og skeer dem i sma stykker. Graeskarkerne steges i en
sauterpande med hgje kanter i lidt af olien fra de t@rrede tomater til de fleste er poppede. De soltgrrede tomater og
Iggtoppene skaeres i sma stykker, riv salatblade og basilikumblade i stykker (gem lidt basilikumblade til pynt). Leeg
det hele sammen med kgdet. Spinkl din ableeddike over til sidst og bland din salat. Pynt med revet cheddar og
basilikumblade.

Kan serveres med: Koldhaevede Flutes, kuvertbrad, JohnnyCakes, Isabella Smgr, og naturligvis et glas koldt Vouvray
hvidvin.

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer g@re opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af gaeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”
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Irsk stuvning fra Killarney

Efterdrsmad, kan laves pd neesten alt kgd

Det skal du bruge:

e 1kgkad, kalvetyndbryst,
svine nakkefilet, skaert lammekgd,
skaert oksekgd o.l.

o 1kg hvidkal

e 3 storelgg

e 500g gulergdder

e 8laurbezerblade

e 30-40 sorte peberkorn

o % kg kartofler

e 2 svinebouillon

e 2 oksebouillon

e 5 fed pressede fed hvidlgg

e Lidt frisk persille til pynt

Sadan ger du:

Skeel kartoflerne og gulergdderne. Ordn Iggene, og skaer dem ud i sma stykker. Skeer hvidkalen i store tern, og
gulergdderne i skiver. Skaer kartoflerne i mindre stykker. Put dem alle op i en gryde sammen med 100g smgr og de 5
pressede fed hvidlgg. Skeer kgdet i mindre tern og put dem samt laurbaer, bouillonterningerne, peberkorn og ca. 1
liter vand i gryden. Vandet skal efter 20 minutters kogning naesten daekke alt i gryden, sa vent lidt med at tilsaette
mere vand, da det hele synker sammen. Kogetid 1,5 til 2 timer med lag.

Hvis retten er meget vandet efter en times kogetid, sa fjern laget og skru lidt op. Saet I13g pa og skru ned, nar
konsistensen igen er ok. Omvendt ma retten ikke koge tgr.

Kan serveres med: rugbrgd og snaps, hvidlggsbrad,
og meget andet...

Prgv eventuelt ogsa med sma chilistykker, jalapefios,
spidskommen, muskatngd, peberfrugter og lighende.

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer g@re opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af gaeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”
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Porcheta de Juanita fra Tijuana

En krydret smagfuld sag

Det skal du bruge:

e Etsvineslag, eller 1 ribbensteg
uden ben, kan ogsa vaere en flaeske-
steg, men sa skal 200g bacon i den.

e Svarene fra en anden
fleeske- eller ribbensteg

e Madsnor til binding

o 2 spsk chiliflager(tyrkiske)

e 1 modne avocado

e Saften fra 1/2 lime

e 6 fed hvidlgg

o 1 bdt. purlgg

o 1 bdt. persille

e Salt & hvid peber

e 2 svinebouillon

e Evt. 1 ps nemme grgntsager

o f.eks. Kaya’s Kartoffelbade

Sadan ger du:
Ordn grgnsagerne, pil hvidlggene og pres dem i en skal, halver din avocado, fjern stenen og skraellen. Hak
avocadokgdet, hvidlggsfeddene, saften fra en halv lime, dine persille, dine purlgg, et godt drys salt og de 2 spsk
chiliflager i en minihakker.

Skaer svaerene efter (naesten ned til kgdet) og skzer din ribbensteg, sa du ender med at have et langt stykke, der kun
har sveaer i den ene ende. Laeg stykket sd det har svaerene til at ligge nedad. Smgr nu oversiden med massen fra
minihakkeren, (lzeg et lag bacon, hvis den er mager) og rul den lidt stramt. Leeg den med sveersiden nedad og bind
det ekstra svaerstykke fast ovenpa med madsnor. Resultatet skulle nu gerne ligne en kgdroulade med sveer hele
vejen rundt.

Gnid godt med salt ind mellem svaerene, og saet din Porcheta i ovnen ved 200°C varmluft pa en rist med et ildfast fad
under, med lidt vand i, til at opsamle det dryppende fedt (check at der hele tiden er vand i fadet). Stegetid ca. 90
minutter, kernetemperaturen skal vaere 70-75°C. vend den ofte. Steg eventuelt nemme grgnsager med de sidste 20
minutter.

Hvis du laver Kaya’s Kartoffelbade, sa skal de i ovnen 40 min efter porchetta’en.

Fjern det meste af fedtet fra vandet i det ildfaste fad. (hzeld det hele i en kasserolle, tilszet lidt madkulgr og skum
fedtet af med en sovseske). Lav en sovs af det affedtede vand og de to bouillonterninger. Jaavn med megrk jaevning.
Smag eventuelt til salt & hvid peber. EE

Kan serveres med: nemme grgnsager, chili beans,
kartoffelbdde eller andre kartofler

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer g@re opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af gaeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”
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Far harfrimad

Nemt ovnfad med hakket oksek@d, mos og gr@nsager

”Man kan godt glemme, hvor godt det smager, altsG naesten glemme”

Det skal du bruge:

500g hakket oksekgd 12-18%

1 ps nemme grgnsager

f.eks. Fajitablanding

ca. 1 liter kartoffelmos

evt. bare fra dagen for eller
pulvermos af 2 ps kartoffelflager
2 svinebouillon oplgst i 1 dl vand
salt & hvid peber

hvidlggspulver

evt. chili-flager eller pulver

Sadan ger du:
| et ildfast fad med hgje kanter (8-10 cm) laegges 500g hakket oksekg@d, drysses med salt & hvid peber samt
hvidlggspulver. Svinebouillon oplgst i 1 dl vand haldes ved. De nemme grgnsager haeldes over, drysses med lidt salt
& hvid peber samt eventuelt lidt chili og en liter kartoffelmos leegges pa toppen. Spray med olivenolie eller smgr og
bag i ovnen ved 200°C varmluft i ca. 35 min. Du kan eventuelt og stege grgnsagsblandingen fgrst og sa laegge den
nederst i fadet.

Kan serveres med: miniflites, hvidlggsflites, en rest salat, chilikompot, tzatziki o.l.

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer g@re opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af gaeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”
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Baconbef fra Kibak

En god hakkebgf omviklet med bacon, sd bliver det ikke mere dansk

Det skal du bruge:
e 1 kg hakket oksekgd 8-12%
e 300g baconskiver
o 1 kg skreellekartofler
e 500 g gulergdder
e 4sma porrer
e 1 svinebouillon
e 1 oksebouillon
e Evt. Dansk ProvinsSalat
e Chili-kompot (se nr. 21)

4

Sadan gor du:
Start med at lave din salat. Ordn porrerne, skaer dem i mindre stykker og laeg dem i en kasserolle med en klat smgr
og lidt vand. Skreel kartoflerne og gulergdderne og saet dem over at koge. Kogetid ca. 18 min.

Form kgdet til 8 gennemarbejdede kugler, laeg 2 skiver bacon om hver, tryk dem flade til bgffer, drys dem med salt &
hvid peber. Teend for kasserollen med porrerne. Kogetid 10 min. Steg bgfferne 4 min. pa hver side og sa 1 min. pa
hver side. Lav en sovs af pandeopkog suppleret med vand og de 2 bouillonterninger. Smag til med hvidlggspulver,
salt & hvid peber.

Kan serveres med: salat, chili-kompot (se nr. 21), andre saucer, evt. en Whisky PandeSauce (se nr. 37)

Dansk ProvinsSalat: du skal bruge:

e 3 tomater

o Yagurk

e 1avocado

o Y lceberg salathoved

o % bdt. forarslgg

e Sure Bente’s Dressing passer godt hertil.
evt. uden basilikum

Skaer tomaterne i mindre stykker, agurken i skiver og forarslggene i sma stykker. Halvér avocadoen, fiern skraellen
og kernen, og skar avocadoen ud i mindre stykker. Snit salathovedet fint og laeg det hele i en skal. Haeld/sprgjt
lidt Sure Bente’s Dressing over og Voila! En laekker frisk salat.

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer g@re opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af gaeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”
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Snitzla Mexicana

Spicy, laekker, anderledes pG den gode mdde

Det skal du bruge:
e 4 skive kalvelar 4 ca. 150g
e 1 stor avocado

e 1/2 mango
e 4-6 chili
e 1lime

e 6 fed hvidlgg

e 1 tsk knust spidskommen

o Adxg

e rasp

e salt & hvid peber

e 1 psfrossen Fajitablanding
Grgnsager til Fajita)

e 4dl Basmatiris
(6 dl vand og lidt salt)

Sadan gor du:
Ordn din avocado og din mango, og skaer dem i mindre stykker.

Ordn dine hvidlgg, og riv eller pres dem, og laeg halvdelen af dem i en skal, hvor du presser saften fra din lime ned,
sammen med 1 tsk knust spidskommen.

Ordn dine chili, fijern kerner og skaer halvdelen af dem fint ud.

Den anden halvdel af dine chili hakker du i en minihakker sammen med 3-4 stykker mango samt et zeg, og tilszetter
til skalen med limesaften. Pisk de 4 a2g med en gaffel i en dyb tallerken, tilset indholdet fra skdlen med limesaften
og pisk det godt igennem.

Leeg den anden halvdel af de pressede hvidlgg, de udskarne mango-, avocado- og chilistykker sammen med din
Fajitablanding og en lille klat smgr i en lille kasserolle, og varm den langsomt op.

Seet dine ris over at koge. Kogetid 10 min, sta 5-10 min. Smag dine grgnsager til f@r serveringen. Det skal vaere staerk,
for at smage rigtig godt, sa maske skal du give grgnsagerne lidt ekstra chilipulver?

Leeg rasp i en anden dyb tallerken. Panér dine kalve Snitzla i 22ggemassen og rasp. Steg dem i smgr og olivenolie 3-4
minutter pa hver side. Steg ogsa resten af seggemassen og leeg over dine Snitzla som |ag, mens du laver en sauce,
maske en PandeSauce, maske en smg@rsauce? Maske bare lidt cremefraiche for de “svage sjzle”?

Kan serveres med: Chili Kompot, Heinz Fiery Chili, Tzatziki, Sauce Ida, 2 cl kaffelikar eller mdske bare et glas meelk?

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer g@re opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af gaeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”
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Isabella’s SkinkeCulotte

En leekker Chili-Lime-Garlic kombination m. RgdSager

Det skal du bruge: iaev g P
e 1 SkinkeCulotte pa ca. 1 kg B | ._'(,-‘.-'

gerne marineret L

e 2 svinebouillon

e Salt & hvid peber

e Camilla’s halve kartofler

e Isabella Smgr (se nr. 17)

e RgdSager (se nr. 75)

e  Waldorf Salat fra Fejg
(se nr. 83)

Sadan gor du:

Rids svaeren pa SkinkeCulotten i tern. Steg den hardt pa begge sider i 25g Isabella Smgr og olivenolie i en gryde. Laeg
den i ildfast fad og giv den ca. 1 time ved 160°C. Hald lidt vand ved efter % time. Kernetemperaturen skal vaere 65-
68°C. Lad stegen hvile tildaekket, mens du laver en sauce pa kraft-vaesken fra stegen (supplér med vand op til ca. 4
dl) og de to bouillonterninger. Smag til med salt & hvid peber.

Kan serveres med: Camilla’s halve kartofler, Isabella Smgr, RedSager og Waldorfsalat

Camilla’s Halve Kartofler: Du skal bruge:

o 1 kg store kartofler, gerne bagekartofler
e 75g Isabella Smgr

e Lidt olivenolie

e Salt

Fjern gjne og pletter pa kartoflerne. Halvér dem pa den lange, flade led, og skeer lidt af den modsatte side, sa du
nu har en flad, tyk kartoffelskive, der er flad pa begge sider. Hzeld lidt olivenolie i et ildfast fad, og placér
kartoffelskiverne i fadet med den mindste flade side nedad. Sat en lille klat Isabella Smg@r oven pa hver samt et
drys citronpeber, og giv dem ca. 50 minutter ved 160°C

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer g@re opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af gaeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”
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Lizetta’s Coteletas fra Lisboa

Leekre, hvidlggs-citron marinerede koteletter, hvor hvidlagssmagen er mild og ikke kun pd overfladen
Bemeerk at de skal std i lagen i kgleskab i 6-8 timer!

Det skal du bruge:
e 1 kilo benfrie svinekoteletter
e 5 fed hvidlgg
e 2 spsk citronsaft
e 250 gram vindruer
e 1stortlgg
o 1 chili (vaelg selv styrke)
e 4 gulergdder
e 4-6 asparges
e 3-4 sma snackpebre
e Lidt hvidlggspeber
e 4 dl Basmati Ris (6 dl vand, lidt salt)
e Salt & hvid peber

Sadan gor du:

Del 1: Laeg koteletterne pa et spaekbraet. Pres hvidlggsfeddene over dem, og sprgijt lidt citronsaft pa hver. Stabel dem
i en plasticpose, som du presser luften ud af, lukker, og seetter pa en tallerken i kgleskabet. Vend plastikposen nogle
gange i Igbet af de 6-8 timer k@det star og traekker i den marinade, der opstar.

Del 2:(6-8 timer senere) Ordn vindruer, lgg, gulergdder og snakpebre. Skaer vindruerne i halve, fjern eventuelle
kerner, skreel Igget og skaer det i kvarte skiver, skrael gulergdderne og skeer dem i tynde skiver lidt pa skra, fjern
kerner i snackpebrene og skaer dem i strimler. Skzer dine asparges i mindre stykker og skeer chilien i bittesma stykker.

Seet risene over at koge, kogetid 10 min (sta 5-10 min). Steg koteletterne 5 min pa hver side i smgr og olivenolie, drys
dem med lidt hvid peber og salt. Steg samtidig vindruer og grensagerne i olivenolie ved hard varme. Gulergdderne
og chilistykkerne skal steges f@rst, da de skal de have leengst tid, sa steg hver i et minut, fgr du tilseetter den naeste
gronsag. Logstykkerne, sa snackpebrene og asparges, og til sidst vindruerne. Drys blandingen med hvidlggspeber
samt salt og seet dem tildaekket til side, mens du laver din sauce.

Kan serveres med: Dagens pandesovs, Sauce Ida, eller hvilken sauce du selv foretraekker.

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer g@re opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af gaeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”
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Svinemgrbradsnitzler fra Udby

Snitzler er altid laekre, det er mgrbrad ogsd, sG dette er dobbelt lekkert @

Det skal du bruge:
e 11/3svinemgrbrad
e 500g kogte gulergdder
e 500g kogte kartofler
e 500g frosne fine aerter
o Adzxg
e Rasp
e Salt & hvid peber
e Lidt chilipulver
o Hvidlpgspulver

Sadan gor du:

Ordn dit mgrbradked, fjern sener, ogsa bag bimgrbraden. Skaer den hele mgrbrad ud i tre stykker, sa du nu har 4 ca.
lige store stykker. Tryk hver stykke fladt ved at stille det pa hgjkant og sa presse med handfladen. Du kan eventuelt
legge k@det i en frysepose, og sla det fladt med en kedhammer.

Pisk 4 g sammen i en dyb tallerken med en gaffel, og hald rasp pa en anden dyb tallerken. Drys k@det med salt
&hvid peber. Panér kgdet i g og rasp og steg det gyldent i smgr og olivenolie. Steg seggemassen til sidst og leeg
over kgdet, sa det holder varmen.

Skzer dine kogte gulergdder og kogte kartofler ud i mindre stykker og steg dem pa en pande i smgr, olivenolie, lidt
chilipulver/flager, og et godt drys hvidlggspulver. Lad de frosne aerter stege med de sidste 3 minutter.

Kan serveres med: hvide kartofler, salat, andre saucer.

John’s PandeHvidlggsSmgrSauce: du skal bruge:

e 50g smor

e 2 dlvand evt. pandeafkog
e Lidt chilipulver/flager

e hvidlggspulver

e 1 svinebouillon

e Salt & hvid peber

Hzeld vandet pa panden, tilsaet smgr, chilipulver, hvidlggspulver og svinebouillon og bring i kog til bouillonterningen
er oplgst. Jeevn forsigtigt med lys jeevning, sovsen skal stadig vaere lidt tynd. Smag til med salt & hvid peber.

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer g@re opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af gaeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”
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Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer g@re opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af gaeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”
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Lister over ting, der er rare at have i sit kekken

Redskaber

Knivsliber/slibestal/slibesten

Et par gode knive i hver stgrrelse
Piskeris i forskellige stgrrelser
Paletkniv

Minihakker

Stavblender

Kgdhammer

Mini rivejern til hvidlgg eller
hvidlggspresser

Stort rivejern

Kartoffelmoser

Bagemaskine (kun til at lave dejen)
Et spaekbraet med en stor saft-rille
Eventuelt elektrisk kartoffelskraeller

Krydderier

Salt (fint og Groft, gerne flager)
Hvid peber (hel og stgdt)
Oregano

Basilikum

Hvidlggspulver

Lggpulver

Hvidlggspeber

Citronpeber

Muskatngd

Karry

Paprika

Chili

Sellerisalt

Lavstikkesalt (lav det selv, virker

smagsforstaerkende og er ikke usundt som

mononatriumkarbonat /
monosodiumkarbonat MSG)
Gurkemeje/tyrkisk safran
Kanel

Spidskommen
whiskey/cognac til saucer
Kardemomme

Goodies

e  Lys og mgrk jeevning

° Kapers

e  Sma grgnne peberkorn

e  Kinesisk soya

. HP-sauce

e  Engelsk sauce

e Madkulgr

e  Eddike

° Estragoneddike/bearnaiseessens

e  Olivenolie/smgr til stegning

e  Rapsolie til bagning

e Sukker

e Mgrk sirup

. Honning

e Ribsgele / tyttebeaersyltetgj

e  Syltede rgdlgg

e  Ketchup

. Dijon sennep

e Cremefine piske eller piskeflgde frosset i sma 100ml bgtter
e  Bouillon (hgnse-, svine-, okse-, grgnsags-)
e  Nogle glas med champignon i skiver (*)
e Nogle daser/glas med cocktailpglser (*)
e  Asparges pa glas (*)

e  Soltgrrede Tomater (*)

e  Stenfrioliven (*)

e  Gode Majs pa dase (*)

e  Frosne perlelgg (*)

o Lleg(¥)

e  Gulergdder evt. sma frosne (*)

e  God Basmati ris (f.eks. Falak Extreme eller Kilec) (*)
e  Perlekartofler pa glas (*)

e  Syltesukker/Atamon

(*) Ogsa i tilfelde af uventede gaester, til at straekke en ret lidt leengere,
eller hvis der ikke lige er nok rester til dagen efter.




Dansk Madlavning

en inspirations kogebog for dig der: isbn 978-87-90064-19-8
Inspiration til hverdagens madlavning

Dette er det fjerde af 12 planlagte og delvis allerede skrevne haefter med inspirerende
opskrifter pa moderne dansk hverdags madlavning. Det er bestemt ikke hgjere finere
madlavning, bare helt nede pa jorden opskrifter, sa vi i en fart kan fa lavet noget dejligt
mad, som smager godt, uden at det kraever alt for mange forberedelser.

Det er typisk krydret mad, nogle vil sikkert synes ikke krydret nok, og andre vil synes, at
opskrifterne er alt for krydrede. Men det er inspiration, og med inspiration er det
saledes, at man jo skal bruge sin inspiration til noget, og her er det oplagt at
rette/andre i opskrifterne og henad vejen ggre dem til sine egne.

Husk at laese den opskrift godt igennem, som du vil fglge i dag, inden du handler ind,
der kan veere brugt yderligere ingredienser, som jeg er gaet ud fra, at du har i dit
kokken.

God Appetit

God Inspiration

August 2023

Qo Preus



