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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 eendringer gare opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af geeldende 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 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog for dig der: isbn 978-87-90064-21-1
e Stadig haenger fast i de samme 10-20 retter uge efter uge.
e Bare vil have flere lekre, 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 veere 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 pa, 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 naeste del af
de lovede mere end

365 madopskrifter

De er stadig ikke inddelt i forretter, hovedretter, frokoster, tapas som traditionelle kogebgger, da jeg taenker, at min favorit
morgenmad er kold skipperlabskovs, mine gaester ofte spiser sig maette i den fgrste ret, jeg serverer for dem, og er en
pandekage med 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 saesonpraegede. Sa vi skal til at lave vores
egne regler, mad kan vaere naesten syndigt dejligt, og f.eks. en toast kan smage godt morgen, middag og aften, ja selv om natten.

Sa sammensaet mine retter som du selv har lyst til, lav maske en 3-retters menu med 3 klassiske hovedretter, eller server
pandekager som forret, hovedret, og dessert.

Du har muligheden for ikke at spise det samme il aftenii 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 laere
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 sla 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 65 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 farst 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 mgrkt,
sa holder de smagen laengere!

Jehun Prews

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 geeldende 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 ggre opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af geeldende 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 nr. 171 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-21-1
Bella’s SigojnerGryde

Krydret, velsmagende ret fra det Preussiske kgkken

Det skal du bruge:
e 1 svinemgrbrad
e 230 g cocktailpglser
(2 sma daser)
e % ds grenne peberkorn
e 4chili
e J2mango
e 400g champignon
e 1avocado
e 2 spsk paprika
e 6 fed hvidlgg
e 1 spsk sukker
e 2 oksebouillon
e 1 svinebouillon
o Y piskeflpde

e 500g pasta m. ag

Sadan ger du:

Ordn dine grgnsager, skyl og rodskaer dine champignon, fjern stilk og kerner fra dine chili, fjern kerne og skal pa
avocadoen, skrzel din halve mango og pil dine hvidlgg. Sa skal de skeeres ud: champignon i halve, chili i bittesma
stykker, avocado i kvarte skiver, mango i sma stykker, og hvidlggene skal rives eller presses.

Fjern sener fra din mgrbrad, ogsa bag bimgrbraden. Flaek den pa langs og flaek begge halvdele igen pa langs, sa du nu
har 4 lange strimler kgd, som du skserer ud med ca. 1 cm afstand.

Steg kgdet i olivenolie, smid peberkornene uden vaede op til kgdet, sammen med chilistykkerne, mangostykkerne og
de kvarte avocadoskiver og lad det stege lidt. Tilszet sa dine champignon, de revne/pressede hvidlgg samt 1 spsk
sukker og 2 spsk paprika. Nar det har stegt lidt, tilsaetter du veeden fra cocktailpglserne (kun veeden) og de tre
bouillonterninger samt 3 dl vand.

Lad det koge en halv times tid imens du rydder op og saetter dine pasta over at koge (kogetid 8-10 min, check
posen.) Tilsaet sa piskeflgde, jaevn retten, smag til med salt & hvid peber, og tilseet cocktailpglserne.

Kan serveres med: Salat, flites, 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 ggre opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af geeldende 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 nr. 172

en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-21-1
Josephine’s Salatpizza med oksestrimler

Dette er bare Josephine’s favorit pizza, og ikke uden grund

Det skal du bruge: - / G A 4’/_7'\ .
e 400g Manitoba- eller tipoOOmel ' f O B f
e 100g hvedemel
e 1dlRapsolie
o Y dl hvidvin
o 2 %dlvand
o 1 pstgrgeer
e 1 spsksalt
e 2 spsktegrret surdejspulver
(kan undvaeres)

e 1 brik tomato pasado
e 200g revet ost

e 500g skeert oksekgd

e 4 tomater

e 1agurk

o Yiceberg salathoved

o hvidlggspulver

e paprika

e salt og hvid peber

e hvidlggs salatdressing

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.

Imens kan du jo: snitte din salat fint, skaere tomaterne og agurken i skiver, og skeere kgdet i meget tynde strimler,
der skal steges i olivenolie, hvidlggspulver, paprika og salt & hvid peber.

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.

Smer lidt olivenolie pa bundene og heaeld et lag tomato pasado ovenpa dem. Drys med hvidlggspulver, salt & hvid
peber. Spred lidt revet ost over og bag dem ca. 10 min ved 250°C. lad dem kgle et gjeblik, og fordel sa salat,
tomatskiver, agurkeskiver og oksekgdsstrimler over dem. Hzaeld lidt hvidlggsdressing over til sidst.

Kan serveres med: hvidlggs flites, ristede champignon, hele hvidlggsfed i olie, jalapefios 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 geeldende 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 nr. 173

en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-21-1
Svinefilet med tomat og ramsleg

En marineret svinefilet er et nemt stykke k@d at arbejde med, og med flgdekartofler bliver det ret laekkert

Det skal du bruge:
e 500g marineret svinefilet
med tomat og ramslgg
e 1 psnemme grgnsager
f.eks. Ratatouille

e Lousita’s Flgdekartofler

Sadan gor du: " - s

Start med at lave dine flgdekartofler. Fortsaet her en halv time efter du har sat dem i ovnen. Brun fileten i smgr og
olivenolie pa alle fire sider i en sauterpande med lag, haeld dine nemme grgnsager ved og 1 dl vand, laeg Iag pa, og
lad simre i yderligere 20 min. Laeg kgdet tildeekket pa et spaekbraet, og grensagerne i en skal, mens du laver et lille
Gonzo’s Kraftshot til at dryppe pa dine flgdekartofler.

Kan serveres med.: flite, Isabella’s Smgr, pasta, chilikompot.

Lousita’s Flgdekartofler: Du skal bruge:
e 1,5 kilo skreellede kartofler
e Y| piskeflgde eller
cremefine
e Salt & hvid peber
o 3-4 fed hvidlggsfed
e 1 spsktarrede tyrkiske chili-flager

Ordn dine hvidlggsfed. Skrzel kartoflerne og skeer dem i tyndeskiver (6-8 mm), du kan evt. bruge et mandolinjern.
Hvis du bruger en skarp kniv, er det bedst f@rst at skaere, sa den side, der skal vende ned mens du skaerer resten af
skiverne, blive flad, f@r du skzerer resten af skiverne. Laeg dine kartoffelskiver i et ildfast fad i teetpakkede lag med et
presset fed hvidlgg spredt ud over hvert lag. Afslut med presset hvidlgg pa toppen og spred tyrkisk chili ud over
inden du tilsaetter flgden. Steges i ovnen i ca. 1 time ved 200°C. Prgv eventuelt at knuse 10 hindbzer og sprede i et
lag i midten.

Gonzo’s Kraftshot: du skal bruge:
e Lidt pande kraft suppleret med 1 dl vand
e 1 svinebouillon
e 1 oksebouillon
e 1 fed hvidlgg
e 1 spsk hakket persille

Pil dit hvidlggsfed. Kog din pande op med 1 dl vand, oplgs de to bouillonterninger heri, pres et fed hvidlgg over og
tilsaet en spsk hakket persille. Server dit Gonzo's Kraftshot i en lille skal med en lille ske, sa folk kan se, at det er
meget kraftigt.

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 geeldende 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 nr. 174

en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-21-1
Querida’s Boller i Karry Mexicana

Kgdboller med hvidlgg og chili i en laekker Karrysauce

Det skal du bruge: "‘_‘3 i '?' “
e 1kg hakket kalv/flaesk =3 ‘,g. ——

o 2lgg

o 2gag

e 1dl hvedemel
e 2 tskSalt

e 1 tsk hvid peber
e 4 fed hvidlgg
e 2 rgd chili
e 2dlvand
Til kogning af bollerne
e 2|vandog
e 2 svinebouillon
e 2 oksebouillon
o 6-7 laurbaerblade
e 4 dl Basmati ris
(6dl vand plus lidt salt)

Sadan gor du: ;
Fjern stilk og kerner fra dine chili og skaer dem i mindre stykker. Hak Ipgene sammen med dine chili fint i en el-
hakker. Bland kgd, lgg, seg, hvedemel, krydderier og de 2 dl vand i en rgremaskine (eller brug elpisker med dejkroge).
Lad dejen sta og hvile i 15 minutter, imens du varmer en stor (51) gryde op med 2l vand, laurbaerbladene og
bouillonterningerne op til kogepunktet. Form boller med en lang tsk og laeg dem i det kogende vand. Huske at dyppe
skeen helt i vandet hver gang, sa slipper bollerne lettere skeen. Nar bollerne har ligget i overfladen i et minut, er de
egentligt feerdige, men det nemmeste er at lade dem ligge i vandet. Nar alle bollerne er faerdige, haeldes bollerne og
vandet i en evt. flere store skdle og sa skal sovsen laves, men seet lige dine ris over at koge fgrst, kogetid 10 min, sta
5-10 min.

I Tip! Tag en hel handfuld fars op pa fingrene i venstre hand og form boller med skeen i hgjre hand, sa kan du lave
flere boller uden at skulle tage fars op.

Kan serveres med: Salat, ris, smgrdampet broccoli, champignon, r@d peber, I@g, avocado evt. cocktailpgliser o.l.

Querida’s Karry Sovs:

e (Ca. 1l af det vand bollerne blev kogt i (smag om der skal mere bouillon i)
o 3 spskkarry (eller Garam Masala)

e 2 rgd chili

e 250 ml cremefine

e Lyssovsejaevner (eller opbagning af 1dl hvedemel og 50g smer)

o 2 fed hvidlgg

Fjern stilk og kerne pa dine chili, skaer dem fint ud. Pil dine hvidlggsfed. Pres dem over en tallerken. Hvis du vil jaevne
med en opbagning, skal du starte med at smelte smgrret i gryden og tilseette melet inden det begynder at brune.
Piske det godt sammen og tilseet evt. lidt olie til blandingen er lidt tyktflydende. Lad lige et par spiseskefulde karry,
dine chilistykker og dine pressede hvidlggsfed stege i opbagningen, fgr du tilseetter vandet, og eventuelt mere
jeevning. Nar sovsen er jeevnet, tilseettes cremefine. Smag til med karry, hvid peber og salt.

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 geeldende 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 nr. 175

en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-21-1
Kalvesnitzler Panama

En laekker anretning fra det sydsjzellandske

Det skal du bruge:
e 4 kalvesnitzler 4 150g
e 400g fine frosne arter
e 250g pasta med g
o Adxg
e Rasp
e 1lille broccoli
e Salt & hvid peber
e 1 svinebouillon
o 1 oksebouillon

Sadan gor du:
Skyl din broccoli, skeer lidt af stokken, og skrael den nederste del med en skarp urtekniv. Skaer den ud i mindre
buketter, og laeg dem i en gryde med stokken nedad. Tilseet 1 dl vand og leeg lag pa.

Pisk dine 4 =g i en dyb tallerken med en gaffel. Hzeld rasp i en anden dyb tallerken.

Leeg en klat smgr i en kasserolle, haeld arterne ovenpa smgrret, tilseet 1 dl vand, og laeg Iag pa. Fyld en 3-4 | gryde
2/3 med vand og bring det i kog. Tilsaet pasta og lidt salt. Kogetid typisk 8 min, men check posen. Teend ogsa for din
broccoli (kogetid 4-5min) og for dine aerter (nar de koger, skal de tages af blusset)

Varm en pande op med smgr og olivenolie. Drys dine snitzler med hvid peber, panér dem i 2eg og rasp, steg dem 3-4
min pa hver side, tag dem af og steg resten af seggemassen pa panden. Laeg omeletten over snitzlerne som lag, mens
du laver en pandesovs, f.eks. lidt paprika, hvidlggspulver, salt og hvid peber, dine bouillonterninger og 4 dl vand.
Jaevn med lys jeevning. Anret erterne som en kanal ved serveringen. (se foto)

Kan serveres med: nemme gr@nsager, andre saucer f.eks. kaperssauce, hvidlggsflites 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 geeldende 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

en inspirations kogebog

Ret nr. 176

isbn 978-87-90064-21-1

Runner’s Marinerede Svinefilet

Laekkert nemt mdltid, der er god at lgbe pd dagen efter.

Det skal du bruge: ’
e 500g marineret svinefilet
e 300g Pasta med zeg
e Bea’s Salat
e Dorthe’s Paprika Sauce med
champignon

Sadan ger du:

Start med at lave din Bea’s Salat. Dorthe’s Paprika Sauce kraever, at de anvendte champignon er stegte, sa vi steger
dem sammen kgdet. Brun din svinefilet sammen med champignonskiverne i smgr og olivenolie i en sauterpande
med 1ag, haeld 1 dl vand ved og lad simre i 20 min. Teend for en gryde med vand til dine pasta. (kogetid ca. 10 min,
check emballagen) Efter 10 min vendes din svinefilet. Tag din svinefilet og tildaek den, mens du fortsaetter med din
Dorthe’s Paprika Sauce med champignon. Skaer kgdet i skiver lige inden serveringen.

Kan serveres med: En kande iskoldt vand og lidt grov flites, salat o.m.a.

Britt’s Paprika Sauce med champignon: Du skal bruge:

e 1 spsk paprika

e 1 glas champignon i skiver

e 3dlletmaelk

e 1 svinebouillon

e 1 oksebouillon

e Salt & hvid peber
Hzeld vandet fra dine champignon og steg dem til de
tager farve i smgr og olivenolie, eventuelt sammen med
k@det. Tilseet paprika, letmaelk, og de to
bouillonterninger. Jeevn med lys jeevning. Smag til med
salt og hvid peber.

Bea’s Salat: Du skal bruge:
Y% iceberg salathoved
4 sma snackpebre
2 tomater
20 grgnne stenfri vindruer
1 gulerod i sma tynde stave
2 blade radicchio salat
5 cm agurk
lidt babysalatblade

e [taliano Salatdressing
Skeaer dine tomater i kvarte skiver, fjern stilk pa dine
pebre og skaer dem i skiver, skaer dit iceberg fint ud,
halvér dine druer, riv dine radicchio i sma stykker, skaer
din agurk i halve skiver, skrael din gulerod og skzer den i
super fine sma stave, eventuel pa et mandolinjern.
Bland det hele sammenmed lid babysalat blade og
server salaten med Italiano salatdressing.

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 geeldende 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 nr. 177

en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-21-1
Signe’s Sma panerede Svinemgrbradbeffer

Sma leekkerbiskner med ris og salat

Det skal du bruge:

500g svinemgrbrad

4 xg

Rasp

4 dl Basmati ris

(6 dl vand plus lidt salt)
Salt & hvid peber

Salat efter eget valg

Karry sovs I

Sadan gor du: i — \

Lav din salat fgrst. Ordn din megrbrad, fjern sener, ogsa bag en eventuel bimgrbrad, skaer den i skiver pa ca. 1 cm.
Pisk eeg sammen med en gaffen pa en dyb tallerken, hald rasp pa en anden dyb tallerken. Varm en pande op med
smgr og olivenolie. Seet dine ris over at koge, kogetid 10 min, sta 5-10 min. Paner dine mgrbradbgffer i aeg og rasp,
og steg dem ca. 2-3 min pa hver side. Drys dem med salt & hvid peber. Det er langtfra sikkert, at du kan stege dem
alle pa en gang, sa husk at deekke dem med sglvfolie og et viskestykke, mens du steger hold 2. Steg til sidst resten af
aeggemassen og lav din Karry sovs Il.

Kan serveres med: salat, nemme grgnsager, tomatbdade, o.m.a.

Karry Sovs Il: Du skal bruge:

1 svinebouillon

1 oksebouillon

4 dlvand

1 tsk hvidlggspulver
1 spsk Karry
Eventuelt lidt salt

1 cremefine piske

Bring vandet i kog, oplg@s bouillonterningerne heri, tilseet hvidlggspulver og karry, jaavn med lys jeevning. Tilsaet
cremefine og smag til med karry og hvidlggspulver, eventuelt lidt salt.

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 geeldende 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 nr. 178
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-21-1

Shakira’s Porchetta

leekker Chili-lime-garlic ret

Det skal du bruge:

o 1 kg ferdigkgbt Porchetta
f.eks. med hvidlgg

e Saften fra en limefrugt

e 6 fed hvidlgg

e 2 rgde chili

e 1,5kg Jumbo Fries eller
Steak Frites

e hvidlggspulver

e 1 svinebouillon

e Salat, f.eks. Balkan eller
Valldaro

Sadan gor du:
Pres saften af din limefrugt ud i en kop, rodskaer dine hvidlgg og pil dem. Fjern kerner og stilk pa dine skyllede chili,
og skaer dem i bittesma stykker. Haeld limesaften op i et ildfast fad, som du har en rist til, pres hvidlggsfeddene over
fadet, og tilszet dine chilistykker og % litervand. Smgr risten med olie, og leeg den over fadet og placer din Porchetta
pa risten. Steg den i ovnen ved 180°C varmluft i ca. 2 timer. Vend den en kvart omgang ca. hver 20 min, og hzld lidt
af veeden over hver gang. Husk at supplere med vand, sa den ikke koger tgr. Kernetemperaturen skal 70-75°C, nar
den er feerdig.

Du har nu god tid til at lave din salat.

Omtrent % time f@r din Porchetta er feerdig, fordeler du dine Jumbo Fries pa bagepapir pa en ovnplade i et lag. Fjern
eventuelle pletter, og sprgjt dem med olivenolie og drys hvidlggspulver over. De skal have ca. 35-40 min ved 180°C
varmluft.

Nar din Porchetta er feerdig, lader du den lige hvile pa et spaekbraet. Haeld veeden igennem en si op i en kasserolle,
suppleret med vand op til godt % liter. Husk at checke hvor fed veeden er, ved at tilsaette et par draber madkulgr, sa
man bedre kan se de to lag, vand og fedt. Skum det overskydende fedt af med sovseske, gem det eventuelt i en skal
og brug det til at stege i de efterfglgende dage. Giv den tilbagevaerende stegevaeske et opkog tilsat en svinebouillon,
smag den til med salt & hvid peber. Jaevn din sauce med lys jeevning. Skaer din Porchetta ud og server.

Kan serveres med: salat, nemme grgnsager, chilikompot 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 geeldende 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 nr. 179

en inspirations kogebog . . . isbn 978-87-90064-21-1
No.14 Svinemgrbradstrimler i CognacSauce

Vietnam Wok fastfood

Det skal du bruge:
e 1 svinemgrbrad
e 200g rgget svinemgrbrad
o 3 fed hvidlgg
e 250g sma champignon
e 1 pose nemme wok-grgnsager
e CognacSauce (se nr. 33)
e Karry
e Hvidlggspulver
e Salt & hvid peber
e 4 dl Basmati ris (6 vand, lidt salt)
e Eventuelt salat

Sadan gor du:
Ordn dine champignon og halvér dem. Ordn mgrbraden, fjern sener ogsa bag bimgrbraden, flaek den pa langs, og
skeer tynde skiver af begge halvdele. Fjern ogsa eventuelle sener pa den rggede mgrbrad og skaer ogsa den ud i
tynde strimler. Varm en wok/stegegryde op med lidt olivenolie. Seet dine ris over at koge (kogetid 10 min, sta 10
min.)

Steg f@rst dine sma halve champignon sammen med et drys karry og et drys hvidlggspulver. Tag dem op og leeg pa en
tallerken til senere brug. Giv wok’en lidt mere olivenolie og steg dine wok-grgnsager ved hard varme i 5 min (10 min
hvis de er frosne), og tag dem op, og st dem tildaekket til side.

Steg nu dine mgrbradstrimler og regede mgrbradstrimler ogsa ved hard varme i 4-5 minutter, pres 3 fed hvidlgg over
dem, sammen med et drys salt og godt med hvid peber.

Tag kgdet op pa en tallerken og lav en CognacSauce i wok’en/gryden. Leeg k@det tilbage i saucen sammen med de
stegte champignon. Server wok-grgnsagerne som tilbehgr.

Kan serveres med: Basmati Ris, Salat, flutes, Hakusai 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 geeldende 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 nr. 180

en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-21-1
Anne-Mette’s Skinkemignon

Klassisk dansk mad med bacon, nye kartofler og masser af smag

Det skal du bruge:
e 500g skinkemignon
e 150g baconskiver
e 1,5 kg nye kartofler
e 400g champignon
e 2 oksebouillon
e 1 svinebouillon
e 1tskkarry
e 1 tsk hvidlggspulver
e 250 ml piskeflgde

Sadan gor du:
Ordn dine champignon, rodskaer dem, skyl og fjern pletter. Pak din skinkemignon godt ind i baconskiver. Prgv at
legge dem, sa de laser for hinanden, og den sidste skive ogsa for sig selv, sa de ikke sa nemt falder af.

Skreel dine kartofler, eventuelt i en kartoffelskraeller. Seet dem over at koge, kogetid 18 min. Brun dine mignon pa
alle sider i smgr og olivenolie pa en sauterpande, tilseet dine champignon og lad dem stege med i 4-5 minutter, fgr
du tilszetter bouillonterningerne, karry, hvidlggspulver og % liter vand. Lad simre 20 minutter, vend din skinkemignon
efter 10 min. Nar tiden er gaet tager du kgdet op, deekker det med sglvfolie og et viskestykke og jeevner saucen med
mgrk jaeevning. Tilszet din piskeflgde og smag saucen til med salt & hvid peber.

Skaer kgdet i tynde skiver inden serveringen.

Kan serveres med: salat, andre gr@nsager, tzatziki

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 geeldende 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 nr. 181

en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-21-1

John’s bef Bearnaise

Den klassiske hakkebgf med Sauce Bearnaise og Jumbo Fries

Det skal du bruge: . ..ﬁ:"‘.?agg’:\.;;c - —
‘}'. "
e 1 kg hakket oksekgd _!5‘ e

750g Jumbo Fries
John’s Snyde-Bearnaise Sauce %
(se no 80) -

salt & hvid peber

Sadan ger du:
Lav din salat fgrst.

Taend for ovnen pa 200°C varmluft. Form 8 kugler af kgdet og tryk dem flade med handen, Hak eventuelt med en
kniv et ternet mgnster pa begge sider af bgfferne. Drys dem med salt & hvid peber.

Spred dine Jumbo Fries i et lag pa bagepapir pa en ovnplade, spray dem med lidt olie. De skal have ca. 25 minutter i

ovnen.

Steg dine bgffer i smgr og olivenolie 3-4 minutter pa hver side, efterfulgt af 1 minut pa hver side. Daek dem med
splvfolie og et viskestykke, imens du laver din John’s Snyde-Bearnaise Sauce.

Kan serveres med: Salat, tomatbdde, agurkestave, 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 geeldende 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

en inspirations kogebog

Ret nr. 182

isbn 978-87-90064-21-1

Virginia’s Hakkebouef med Sar

Det skal du bruge:

600g hakket oksekgd 8-12%
2 spsk friske sar blade, eller
1spsk t@rret, knust sar
(Virginia krydderi)

2 store rgdlgg

2 fed hvidlgg

salt & hvid peber

1 kilo sma gulergdder

1 kg Pommes Noisettes eller
Pommes Duchesse

% | KapersSauce (se no 4)

Sadan gor du:
Skrzel dine gulergdder og lzeg dem lige daekket af vand i en kasserolle. Rodskaer dine Igg og pil dem. Skaer dem ud i
tynde bade. Rodskaer og pil dine hvidlggsfed. £lt dine sar-blade ind i oksekgdet, eventuel med en rgremaskine, og
form 4 bgffer af det. Drys bgfferne med salt og hvid peber. Seet dine gulergdder over at koge. Kogetid ca. 20 min.

En krydret variant af den klassiske danske favorit

-
' 3

v

;0 29
‘..._;" (..i,‘_- - y

3

Laeg dine Pommes Noisettes pa bagepapir pa en ovnplade med lidt afstand mellem hver, og sprgjt dem med
chiliolie/hvidlggsolie. Giv dem ca. 15 minutter i ovnen ved 200°C varmluft. Steg dine lgg i olivenolie pa en pande
sammen med dine pressede hvidlggsfed. Steg dine hakkebgffer i smgr og olivenolie pa en anden pande 3-4 min pa
hver side efterfulgt af 1 min pa hver side. Tag dem op og deek dem med sglvfolie og et viskestykke, mens du laver din
KapersSauce.

Kan serveres med: tzatziki, salat, Gonzo’s Kraftshot, mdske nye kartofler og chili-lag o.m.a.

e

Ry

i

Her er en anden servering med nye kartofler og chili-lgg

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 geeldende 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 nr. 183

en inspirations kogebog . . isbn 978-87-90064-21-1
Svinemgrbrad Gullash fra Lammefjorden

En helt anderledes Gullash

Det skal du bruge: oy T < :'._Wﬁ'.d'. =
e 500g svinemgrbrad g
e 1lille broccoli
e 1 glas champignonskiver |
o 1 glas perlelgg
o Gaeg
e 500g gulergdder
e 1 snackpeber
e 2 svinebouillon
e 2 oksebouillon
e salt & hvid peber
e 1 tsk hvidlggspulver
e 1 spskoregano
e lidt sirup eller sukker
e 250g pasta med g
e 1 cremefine (250 ml)

Sadan ger du:
Skyl din broccoli, skaer lidt af stokken, og skrael den nederste del med en skarp urtekniv. Skaer den ud i mindre
buketter, og laeg dem i en gryde med stokken nedad. Tilsaet 1 dl vand og leeg lag pa.

Leeg dine 6 ag i en kasserolle med lidt vand og kog dem i 5 minutter. Haeld vandet fra og deek dem med kold vand. Pil
dem og halvér dem.

Skreel dine gulergdder, skaer dem ud i skiver pa skra, og steg dem i en gryde med smgr og olivenolie. Tilszet hvid
peber og hvidlggspulver. Heeld vandet fra dine champignon og steg dem sammen med dine gulergdder. Tilsaet
oregano, og lad stege lidt. Imens ordner du din svinemgrbrad, fjerner sener, ogsa bag en eventuel bimgrbrad, og
skeerer den ud i tern. Steg dem sammen med gulergdder og champignon. Tilszet % | vand og bouillonterningerne.
Jaevnes med lys jeevning. Tilsaet cremefine. Smag til med salt, hvid peber og hvidlggspulver. Teend for dine broccoli.
Kogetid 4-5 min.

Ord din snackpeber, fjern stilk og kerner, skaer den ud i mindre stykker. Heeld vandet fra perlelgg, skyl dem og lad
dem dryppe af. Steg dem i smgr og lidt sirup i en kasserolle. Tilseet dine snackpeberstykke og lad stege lidt.

Kan serveres med: smgr, hvidlggsflites, chilikompot 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 geeldende 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

en inspirations kogebog

Ret nr. 184

isbn 978-87-90064-21-1

AndeSalat fra Andesbjergene

Laekker salat udgave inspireret af Arroz con Pato fra Peru

Det skal du bruge:
e 4 andebryster
e salt & hvid peber
o lidt spidskommen

Sadan gor du:

Lav dine Grgnne Peruvianske Ris og Salad Maya fgrst. Drys dine andebryster med salt, hvid peber og lidt
spidskommen og steg dem i smgr og olivenolie 3 min pa hver side og siden 1 min pa hver side pa en sauterpande.
Lad dem st pa panden og hvile tildeekkede 5 min. Leeg nu andebrysterne pa et spaekbraet og skeer dem i ca. -1 cm
tykkelse, hzeld de grgnne ris op pa sauterpanden til det dejlige andefedt, og anret andebryst-skiverne ovenpa.

Grgnne Peruvianske Ris: Du skal bruge:

e 1 bdt. fordrslgg (de gronne toppe)

e 250g fine zerter (frost)

e 2 spsk hakkede korianderblade

e 6 fed hvidlgg

e 3 dl Basmatiris (4,5 dl vand plus lidt salt)

e 1 spsk spidskommen

e 1/2dsgrgnne peberkorn (3 spsk)

e salt & hvid peber

e 2 hgnsebouillon
Ordn dine grgnsager, skyl toppene af forarslggene, skyl
og hak dine korianderblade, pil dine hvidlgg, haeld
vaeden fra dine peberkorn.
Kog dine ris sammen med de 2 hgnsebouillon i 8 min,
og imens halder du dine arter i en kasserolle, sammen
med % ds grenne peberkorn, de grgnne toppe af
forarslggene, 2 spsk hakkede koriander, de pressede
hvidlggsfed, 1 dl vand og 1 spsk spidskommen. Nar
indholdet i kasserollen kogen, blendes det med en
stavblender og tilseettes til risene, nar de 8 min er gaet.
Risene skal simre sammen med det grgnne i ca. 5 min.

Salad Maya: Du skal bruge:

e 1 bdt. asparges
1 bdt. forarslgg (de hvide dele)
1 stor dase gode majs
20 sherrytomater
1 hjertesalat/hovedsalat
% iceberg salathoved
1 avocado
e 10 jordbeer
Ordn dine grgnsager, skyl dine asparges og knaek
bunden af, skyl dine forarslgg og skaer rgdderne af.
Skeer dine asparges og den hvide del af forarslggene
i 1 cm stykker, abn dine dadsemajs og haeld veeden
fra, skyl og halvér dine cherrytomater, skyl dine
salatblade og skaer dem fint ud, fjern sten og skal pa
din avocado, skaer den i % skiver. Skyl og halvér dine
jordbeaer.

Bland nu salat, avocado samt de halve
cherrytomater og jordbeer, forarslggstykker og dine
majs i en salatskal.

Kan serveres med: et godt glas chilensk r@dvin, en creme fraiche dressing og et godt stykke brgd med Isabella Smgr

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 geeldende 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 nr. 185
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-21-1

Cafe Violuej’s halve oksefilet

En hurtig nem anretning, der smager rigtig godt

Det skal du bruge:
o Y oksefilet pa 6-700g
e 1,5 kg kogte nye pillekartofler
e Grgnsagsblanding med
cherrytomater, stegte peber-

e strimler, fine certer og romanes- [
co kal eller nemme grgnsager ?

e 1 svinebouillon |

e 1 oksebouillon

e Salt & hvid peber

e Hvidlggspulver

e Staerk paprika

Sadan gor du:
Pil dine kogte kolde kartofler og halver dem. Leeg dem i et ildfast fad med den buede side nedad. Spray dem
olivenolie, og drys dem med hvidlggspulver samt steerk paprika. Seet dem i ovnen ved 200°C varmluft i 30 minutter.

Varm din grgnsagsblanding langsomt op pa svag blus sammen med lidt smgr. Drys din oksefilet med salt & hvid
peber, og brun den i smgr samt olivenolie pa alle sider i en sauterpande. Haeld 0,6 liter vand ved, og tilseet de to
bouillonterninger. Laeg lag pa og lad simre i 10 minutter, vend den og giv den 10 minutter pa den anden side ogsa.

Kan serveres med: andre kartofler, tzatziki, flites med Isabella Smgr, syltede rgdlgg 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 geeldende 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 nr. 186

en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-21-1

Det skal du bruge:

Kalveroastbeef Sous Vide

En dejlig made at lave rgdt kgd pa. Mums!

7-800g kalveroastbeef
500g frisk pasta

Nemme grgnsager

fra frost

1 svinebouillon

1 oksebouillon

salt & hvid peber
hvidlggspulver

kraever en Sous Vide enhed!
hvis kgdet ikke allerede er
vacuumpakket, skal du ogsa
bruge en vacuumpakker

Sadan ger du:

Hvis kg@det ikke er vacuumpakket, skal du krydre det, for du pakker det i din vacuumpakker, ellers kan du krydre det
lige inden du udskaerer det. Giv filet’en 4-5 timer ved 54°C i din Sous Vide enhed. Omtrent % time fgr dit ked er
faerdigt, gar du videre med: Tilbered dine nemme grgnsager, og st vand over at koge til dine pasta lige fgr du er
klar til at skaere kgdet ud i tynde skiver. Kogetid for frisk pasta er typisk 3 min, men check emballagen.

Brug veeden fra det vacuumpakkede kgd og suppler med vand til  liter, tilseet de 2 bouillonterninger, salt og
hvidpeber. Pisk og giv et opkog, f@r du jeevner saucen med mgrk jeevning.

Kan serveres med: flutes, KapersSauce eller Whisky Sauce, nemme gr@nsager, tzatziki, chilikompot 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 geeldende 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 nr. 187

en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-21-1
Isabella’s Skinkemignon

med Isabella Smgr, Pak Choi, snackpeber og pasta

Det
[ )
[ )

Sadan gor du:

Skyl

skal du bruge:
500g skinkemignon
1 pk Isabella Smgr
2 Pak Choi
4 snackpebre
500g pasta med zeg
1 oksebouillon
1 svinebouillon
Salt & hvid peber

og ordn dine Pak Choi og snackpebre. Flaek dine Pak Choi pa langs. Fjern stilk og kerner pa dine snackpebre og

skaer dem i lange strimler. Szet vand over at koge til dine pasta.

Brun din skinkemignon i en sauterpande pa alle sider i Isabella Smgr og lidt olivenolie. Hzeld % liter vand ved, samt
de to bouillonterninger, lidt mere Isabella Smgr og lad det simre under I3g i 20 minutter. Vend din skinkemignon
efter 10 min. Kog dine pasta, nok i 8 min, check emballagen. Svits dine Pak Choi og snakpeberstrimler pa en anden
pande i meget varm olivenolie i 3-4 min.

Tag kgdet op, nar det er feerdigt, lad det hvile daekket af sglvfolie og et viskestykke, imens du jeevner saucen og
smager den til med salt & hvid peber.

Skeer kgdet i tynde skiver inden serveringen.

Kan

serveres med: Nemme gr@nsager, salat, flites og Isabella Smgr 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 geeldende 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 nr. 188

en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-21-1
Culottesteg fra Nunngarut

En klassisk “Northener” ret med inspiration fra Nuuk

Det skal du bruge:
e 1 culottesteg paca.1,5kg
® brug stegetermometer
( 55-57°C rgd/medium)
e Y broccoli
e 4 blandede lpg
e 4 gulergdder
o et lille bdt. asparges
o 1lille porre
e 4 fed hvidlgg
e Galgebakkens Hvidlggs-Flgdekartofler
e 1 svinebouillon
o 1 oksebouillon

Sadan gor du:

Lav dine flgdekartofler klar, og rens undersiden af culotten for sener, og skeer tern pa oversiden (gennem fedtet,
men ikke ned i kgdet). Ordn dine hvidlggsfed, rodskaer og fijern skaller, og flaek dem i 4 hvidlggssplitter hver. Stik hul i
oversiden og tryk en hvidlggssplit helt ned i kgdet. Gentag 15 gange sa hullerne/hvidlggssplitterne bliver spredt ud
over hele kgdet. Drys med salt og knust rosmarin/sar. Grid godt ind. Szt dine fladekartofler i ovnen ved 200°C
varmluft.

Bundskaer din porre, og skaer den i stykker. Rodskaer og pil dine Igg, skaer dem i kvarte og lzeg begge dele i fadet til
culottestegen. Steg culottestegen med oversiden nedad i 5-6min pa en pande ved hard varme. Laeg den i det ildfaste
fad med oversiden opad, tilseet 2 dl vand (den ma ikke koge t@r) og seet et stegetermometer i. St fadet i ovnen ved
200°C varmluft i ca. 25 min, hold ngje gje med stegetermometeret, sa den ikke far for leenge. Den skal helst ende
med at hvile 10-15 min, tildaekket af sglvfolie og et viskestykke for at seette sig, for du skaerer den i skiver. Mens
stegen er ovnen, skraller du dine gulergdder og skaerer dem i stave. Kog dem i 15 min daekket af vand med lidt salt.
Bundskaer din halve broccoli, og skrael eventuelt lidt af stokken. Skaer den i stave og leeg den i en kasserolle dekket af
vand (kogetid max 5 min). Knak bunden af dine asparges og skyl dem. Overhald dine asparges med vandet fra de
kogte gulergdder og broccoli og lad dem sta i 5 min. Saft og kraft fra det ildfaste fad suppleres med vand til 3 dI,
tilsaettes dine bouillonterninger, og koges op til en laekker steg-sauce sammen med lidt salt & hvid peber, jaavn den
med mgrk jeevning.

Kan serveres med: tzatziki, chilikompot, et godt glas r@dvin o.m.a.

Galgebakkens Hvidlggs-Flgdekartofler: (fra Skrzel kartoflerne og skaer dem i skiver pa ca. % cm tykkelse. Hold
no 85) Du skal bruge: hver kartoffel samlet under udskaering, sa er de hurtigere at

e 1 kilo skraellekartofler legge i det ildfaste fad. Laeg dem taet i reekker lidt pa skra, sgrg

e 6-8fed hvidlgg for at det ildfaste fad er helt fyldt ud. Ordn de 6 fed hvidlgg,

e salt & hvid peber pres/riv dem over kartoflerne. Haeld piskeflpde over dem, drys

o V| piskeflgde dem med salt & godt med hvid peber samt et drys vaniljesukker

e lidt vaniljesukker over det hele. Steges i ovneni ca. 1 time ved 200°C.

Prgv eventuelt ogsG 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 geeldende 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 nr. 189
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-21-1

Herregards hakkebef

En laekker, monster-stor, bacon-omsvgbt velsmagende bgf

Det skal du bruge:

e 1,2 kg hakket oksekgd 4-7 %

o 1 kg kartofler fra dagen fgr
eventuelt en rest bagekartofler

e 1 ps nemme grgnsager, evt.
karrygrgnt

e 150 g baconskiver

e (Citronpeber

e Hvidlggspeber

e Salt & hvid peber

e Hvidlpgspulver

e 1 svinebouillon

e 1 oksebouillon

Sadan ger du:

Skeer kartoflerne ud i stykker, dben din pose nemme grgnsager og hald den op i en gryde sammen med lidt
olivenolie. Form nu 4 store 300g hakkebgfkugler, kram dem godt, sa bgffer ikke senere revner i siderne. Rul 2 skiver
bacon omkring dem, sa de danner et kryds. Tryk kuglerne flade og hak dem med en kniv i et ternet mgnster (giver
stgrre stegeoverflade, hvilket giver en kortere stegetid.) Varm 2 store pander op med noget smgr og lidt olivenolie
pa hver. Steg nu 2 bgffer pa hver pande ved ikke for hard varme (da de er meget store, skal de have lang tid, fgr de
er gennemstegte, sa man kan ikke stege dem for hardt uden at de branker/bliver sorte) Drys dem med
hvidlggspulver og hvid peber. Vend dem ofte. De er fgrst faerdige, nar den udsivende saft er helt klar.

Ligesa snart at alle bgfferne kan veere pa en pande, ggr du det, og den tomme pande skal pa hard stegetemperatur
(6 ud af 9) og have lidt ekstra olivenolie, sa du nu kan stege kartoffelstykkerne. Drys dem godt med hvidlggspeber og
citronpeber.

Taend for din gryde med grgnsagerne, lad dem stege lidt og sluk, nar de er helt varme.

Nar bgfferne er feerdige, tager du dem af panden, tildeekker dem, og laver en pandesovs af de 2 bouillonterninger og
kraften fra panden. Jaevn dem med mgrk jeevning.

Kan serveres med: Salat, andre kartofler og andre gr@gnsager.

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 geeldende 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 nr. 190

en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-21-1
Mona’s Roastbeef

Nemt, hurtigt, leekkert. Typisk Mona!

Det skal du bruge:

e 1 kgroastbeef

e 1 ps Steak Frites eller
andre store pomfritter

e Salat, f.eks Insignificante

e  Whisky- eller CognacSauce

e Egner sig ogsa til en 3-retters
suppe-steg-is

Sadan ger du:
Roastbeef er sa dejlig nemt. Kog den i 15-20 min. 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 eventuelt
koge den dagen f@gr og opbevare den i en lukket beholder pa kgl.

Lav din salat og eventuelt dressing klar.

Fordel dine Steak Frites i ét lag pa bagepapir pa en ovnplade. Spray dem med olie, gerne chili/hvidlggsolie. Drys dem
med citronpeber og giv dem ca. 20-25 min. ved 200°C. Brun i mellemtiden din roastbeef pa alle sider i en gryde. Hvis
den kommer lige fra kgl, sa giv den ekstra gang 1 min. pa alle sider. Tag den op af gryden og seet den pa en tallerken
tildeekket af alufolie og et viskestykke, imens du laver din Sauce. Husk at bruge vandet fra kogning til at koge
stegegryden af til saucen.

Kan serveres med: Salat, hvidlggsbragd, Hvidlggscroutoner, kold haevede fliites med Isabella Smgr 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 geeldende 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 nr. 191
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-21-1

Mette’s MiniMosa

Samosa med filodej og krydret oksekad i ovn

Det skal du bruge:
o 1 pkfilodej
o 1 tykstegsbgf
e 400g hakket oksekgd 8-12%
e 2 sma snackpebre
o 1lille porre
o 1 chili
e Salt & hvid peber
e 2 tsk hvidlggspulver
e Lysjevning

e Spray med hvidlggs-/chiliolie

Sadan ger du:

Ordn dine grgnsager. Fjern kerner og stik pa dine pebre og chili, snit dem i bittesma stykker. Flaek toppen pa din
porre og skyl den grundigt for jord. Snit den meget fint. Skeer din tykstegsbgf ud i bittesma stykker. Svits dit alt kgd i
smer og olivenolie, tilszet dine grgnsager og lad det simre lidt inden du tilseetter 1 dl vand og dit hvidlggspulver. Jaevn
det med lidt lys jeevning, sa der ikke er fritflydende vaeske.

Skeer din filodej i stykker pa 15-20 cm, f.eks. del det i 4 stykker pa den lange led. Laeg en skefuld fyld i hjgrnet pa hver
og fold den trekantet flere gange, indtil at alle sider er lukket af mindst 2 lag dej. Laeg dem pa et smurt bagepapir og
spray dem med hvidlggs-/chiliolie. Bag dem 15 min ved 200°C varmluft. Server dem varme eller kolde.

Kan serveres med: Pasta, PorreTaerte, Sur-s@d chilisauce, tzatziki, salat, ris 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 geeldende 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

en inspirations kogebog

Det skal du bruge:

500g mer kalvefilet
150g baconskiver
Patatas Juanita

(se no 254) Husk at
lave dem dagen for
Isabella Smgr

(se no 18)

Salt & hvid peber

1 svinebouillon

1 oksebouillon

Salat efter eget valg

Sadan ger du:
Lav din salat fgrst. Teend for ovnen pa 200°C varmluft. Leeg dine frosne Patatas Juanita pa en bageplade med
bagepapir med lidt afstand mellem hver. Giv dem 20-25 min i ovnen til de er sprgde, laekre og har faet noget farve.

Ret nr. 192

isbn 978-87-90064-21-1

KalveTournedos fra Mgn

Det lzekreste kgd og sG med Patatas Juanita og salat, uhm!

Skeer dit kgd i 4 stykker, der kan std med kgdfibrene stdende lodret. Pak to skiver bacon rundt om hver. Drys dem
med lidt salt og hvid peber pa begge sider.

Steg dem i Isabella Smgr og lidt olivenolie fgrst 3-4 pa hver side og sa 1 min pa hver side. Nar de fgles som en lidt
spaendt armmuskel er de medium stegt. Laeg dem daekket af splvfolie og et viskestykke, mens du koger panden op
med de to bouillonterninger, og 4 dl vand. Smag til med salt og hvid peber. Jaavn med mgrk jaevning.

Kan serveres med: Salat af en hver slags, andre typer kartofler, mange type sauce 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 geeldende 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 nr. 193

en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-21-1
Lasagna Italiana con Cerdo

Italiensk/spansk inspireret lasagne pa grisekagd

Det skal du bruge:
e 1000 g hakket svinekgd
e 6 fed hvidlgg
e 2 brik tomato pasado
e 2 tomatkoncentrat
e 2 spsk oregano
e 1 spsk basilikum
e 1 spsk knust rosmarin
e 2 oksebouillon, 1 svinebouillon
o 1 spsk citronsaft
o 1 pklasagneplader (evt. 2 pk friske)
e Salt og hvid peber
e Bechamelsauce (se herunder)
e Top:1-2dlrasp og 25g smgr
i sma stykker til drys
e  Frisk basilikum til pynt

Sadan ger du:
Husk at hvis du bruges tgrret lasagneplader, sa skal kgdsauce og bechamelsauce vaere lidt flydende, da de suger en
del vaeske.

Lav en bechamelsovs. Lav k@dsauce: Ordn hvidlggsfed, svits k@det i en stor gryde, pres hvidlgg over. Nar kgdet er
svitset, tilseettes tomato pasado, tomatkoncentrat og lidt vand (skyl daser og brik). Tilseet krydderierne, oplgs
bouillonerne i lidt varmt vand og tilsaet dem. Lad retten simre ved svag varme i 15 minutter og smag den til.
(citron/salt/hvid peber/oregano/basilikum)

Brug et stort ovnfast fad pa cirka 25 x 35 cm. og start med at komme et tyndt lag ke¢d i bunden af fadet. Fortsaet
herefter pa fglgende lag: [lasagneplader — kgd sauce] gentaget til der ikke er mere kgdsauce og slut af med
lasagneplader — bechamelsovs og drys med rasp og sat nogle sma smgrklatter pa toppen.

Seet lasagnen i midten af en forvarmet ovn i 25 minutter ved 200 grader varmluft. Lad lasagnen sta i 10 minutter sa
den lige far lov at saette sig, mens du eventuelt laver tilbehgr.

Kan serveres med: salat, tomat-lgg salat, tomat-mozzarella-salat, hvidlggsflites, Rioja Siglo o.l.

Bechamelsovs Il: du skal bruge:

e 75g smogr

e 1dlhvedemel

e 2dlsgdmaelk

e 1/2 piskeflgde

e 2 muskatngdder revet fint

e Salt og hvid peber

e 200g mellemlagret ost evt. revet/tern/skiver

Smelt smgrret, tilsaet mel og pisk sammen, tilseet maelk og flgde. Tilsaet krydderier og ost. Hvis den ikke er tyk nok
(den bliver lidt tykkere af at std), sa brug lidt lys jeevning.

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 geeldende 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 nr. 194

en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-21-1
Halvu Kalvefilet sous vide

Et mgrt stykke rgdt kgd med laekker tilbehgr

Det skal du bruge:

e 700g halv kalvefilet

e enrest nye kogte kartofler
eller Patatas Juanitas fra
fryseren (se no 254)

e 1 porre

e 200 g champignon

e 4 gulergdder

e 2 store forarslgg

e evt. lidt hvidlggstoppe

e Y% broccoli

e 1 svinebouillon

e 1 oksebouillon

e salt & hvid peber

e hvidlggspulver

|
e kraever en Sous Vide enhed! |

e hvis kgdet ikke allerede er
vacuumpakket, skal du ogsa
bruge en vacuumpakker

Sadan ger du:

Hvis kgdet ikke er vacuumpakket, skal du krydre det, for du pakker det i din vacuumpakker, ellers kan du krydre det,
lige inden du udskeerer det. Giv filet’en 4-5 timer ved 54°C i din Sous Vide enhed. Omtrent 1 time fgr dit kgd er
faerdigt gar du videre med: Halvér dine kogte nye kartofler, leeg dem i et ildfast fad, spray dem med olivenolie og
drys dem med salt, hvidlggspulver samt hvid peber. Hvis du anvender Patatas Juanitas, som du tidligere har frosset
ned, laegges de ogsa i et ildfast fad. Kartoflerne skal have ca. 30 minutter ved 200°C varmluft.

Ordn dine grgnsager, rodskzer din porre og dine forarslgg, skeer lidt af toppen, fjern darlige blade, flaek toppen pa din
porre i 4 dele og skyl den grundigt. Skrael dine gulergdder, skaer bunden og lidt af siderne pa din broccoli, del den i
buketter. Rodskaer og skyl dine champignon. Skyl evt. ogsa dine hvidlggstoppe, og klip dem fint. Skaer din porre i
stykker pa 7-8 cm, skeaer dine forarslgg i mindre stykker, skaer dine gulergdder i tykke skiver pa skra. Kog dine
gulergdder i 5 minutter i vand tilsat lidt salt, efter de 5 min tilsaset champignon, porre og forarslgg og kog videre i
yderligere 5 min, tilsaet broccoli og kog igen i 5 min. Haeld vandet fra grensagerne (til sovs) og spred dem lidt ud, sa
de ikke koger videre. Suppler grgnsagsvandet med vaeden fra det vacuumpakkede kgd og eventuelt med vand til 5
liter, tilszet de 2 bouillonterninger, salt og hvidpeber. Pisk og giv et opkog, f@ér du jaevner saucen med mgrk jeevning.

Skeer kgdet i lidt tykke skiver fgr servering.

Kan serveres med: flutes, KapersSauce eller Whisky Sauce, nemme grgnsager, tzatziki, chilikompot 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 geeldende 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 nr. 195
en inspirations kogebog . isbn 978-87-90064-21-1
Peter’s Peberbef fra Trier

Klassisk Restaurant foder til sultne voksne

Det skal du bruge:

e 4 engelske bgffer
4 150-200g

e 1kglumbo Fries (Store Friter)

e nemme grgnsager f.eks.
blomkal/broccoli blanding

o 25gsmgr

e Grgn Peber Sauce (se no 50)

Sadan ger du: — 4
Varm ovnen op til 200°C, aben posen med Steak Frites, haeld lidt olivenolie ned i den og nulr dine Frites godt. Fordel
dem pa bagepapir pa en ovnplade i et lag, drys dem med hvidlggssalt, og hvid peber. Seet dem i ovnen til de er
sprode og leekre. Vend lidt rundt i dem ind i mellem. De skal nok have 25-30 minutter. | mellemtiden hzelder du dine
nemme grgnsager i en kasserolle sammen med en stor klat smgr (25g), og teender for dem. De skal have 8-10 min.

Kanten pa Bgfferne vendes rundt i groft malet peber. Styr selv hvor meget peber du vil have pa (smag pa peberet, sa
du ved, hvor staerkt det er, inden du putter det pa kanten af bgfferne.

Steg bgfferne ved god varme 3-4 min pa hver side, og evt. 1-2 min pa hver side igen. (Test ved at trykke pa dem, de
skal fgles som en lidt speendt muskel for at vaere medium stegt.)

Kan serveres med: hvide kartofler, salat o.m.a.

Grgn Peber Sauce (som no 50): Du skal bruge:

% ds grgnne peberkorn

e 1 svinebouillon

e 1 oksebouillon

e 2 dlvand eller pandeafkog

e 1 dl cremefine eller piskeflgde
e Salt og hvid peber

Kog vandet op med de 2 bouillonterninger, tilsaet peberkorn og jaevn med mgrk jaevning. Tilsaet fleden og smag til
med salt og 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 geeldende 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 nr. 196

en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-21-1

Andebryst Kyiv

Langt fra den traditionelle and, dejligt med krydret mad

Det skal du bruge:

e 4 andebryster

e 125g champignon eller
1 glas champignon i skiver

e 6 fed hvidlgg

e 4 skiver ost gerne mellemlagret

e Salt & hvidpeber

e Gulergdder, blomkal, broccoli
blanding (frost)

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

e PandeSauce: 1 svine-og 1
hgnsebouillon

Sadan gor du:

Pil dine hvidlggsfed. Heeld vandet fra champignonerne. Svits champignonskiverne hardt i olivenolie sammen med 6
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 andebryster vandret ved at fgre kniven nasten igennem kgdet, sd k@det nu kan dbnes som en musling.
Steg nu det udfoldede kgd 3 min pa hver side i olivenolie. Fyld derefter den tyktflydende
oste/champignon/hvidlggsmasse i hvert andebryst. Fold hver af dem sammen og hold dem sammenfoldede med en
k@dpind. (de skal steges lidt mere om lidt)

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

Drys nu andebrysterne med salt & hvid peber og steg dem yderligere 2 minutter pa hver side i smgr og olivenolie.
leeg dem tildaekket pa en varm tallerken, imens du laver f.eks. en PandeSauce (oste udgave). 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.

Kan serveres med: salat, Tzatziki, nye hvide kartofler 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 geeldende 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 nr. 197

en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-21-1
Bonita’s Benlgse BaconAspargesFugle

En ny udgave af den gamle laekre simre-ret

Det skal du bruge:

e Roastbeef (600g-1kg) gerne tyk

e 300 g bacon i skiver

e 1 bdt. friske asparges

e 1 svinebouillon

e 2 okse bouillon

e 7 Laurblade

e Nemme grgnsager, f.eks.
Fajita blanding

e Salt & hvid peber

e 6 fed hvidlgg

e Patatas Juanita/Patatas Louita’s
BEMZRK, DE SKAL LAVES DAGEN F@R!

e salat efter eget valg

e Bomuldssnor til at binde med

Sadan ggr du: .
Pil dine hvidlggsfed, skyl dine asparges og knaek bunden af dem. Knaek hver asparges pa midten og fold den sammen,
og omvikl dem med en skive bacon. Skeer roastbeefen ud i ca. en cm tykkelse pa felgende made: Skaer den fgrste
skive naesten igennem, men stop % cm fra spakbraettet, skaer den naeste skive helt igennem (sa bliver hver skive
dobbelt sa stor). Spred skiverne ud pa bordet, laeg en omviklet asparges pa hver. Pres eller riv dine hvidlgg og laeg lidt
i hver "fugl”. Rul hver af de Benlgse BaconAspargesFugle sammen og bind dem med en madsnor af bomuld. Drys
rullerne med hvid peber, og brun dem i smgr/olivenolie i en stor stegegryde i ca. 10 min. Tilsaet bouillonterningerne
og vand sa fuglene er lige daekkede. Stik laurbaerbladene ned i siden af gryden. Koges nu i mindst 30 min under lag.
(Gerne leengere f.eks. 1 -1%, kedet skal vaere meget mgrt, men ikke smuldre under serveringen) Ca. 10 min fgr kgdet
er feerdigt, steges de nemme grgnsager i en smule olivenolie med lidt salt. Vaaden haldes fra kgdet i en lille gryde og
jeevnes til sovs.

Kan serveres med: Patatas Juanita/Patatas Louita’s, hvide kartofler, kartoffelmos, ris, tomater i bdde og/eller salat.

Patatas Juanita: (en variant af Potato Anna) Skal helst laves dagen fgr! Du skal bruges:

—

e 100g Isabella Smgr, gerne ekstra staerkt
e 1 spsk. hakket frisk rosmarin,

eller 2 tsk knust t@rret rosmarin
o 1,5 kg skrzelle- eller bagekartofler Y 4 ; o
e hvid peber - NN \ i . y

Skreael dine kartofler og skeer dem i meget tynde skiver, eventuelt pa et mandolinjern. Smelt smgrret ved lav varme i
en kasserolle, bland det med rosmarin. Smgr et stort firkantet ildfast fad, foret med bagepapir, med lidt olivenolie.
Leeg kartoflerne i fadet et lag ad gangen. Pensel hver lag med lidt smgr og giv det et drys hvid peber, inden du gar
videre til naeste lag. Sm@r ogsa det gverste lag, og laeg et stykke bagepapir over. Szt et andet ildfast fad gverst, og
pres kartoflerne godt sammen. Giv kartoflerne ca. 70 min ved 170°C. Tag kartofler ud og leeg igen pres pa det andet
ildfaste fad, stil noget tungt ovenpa indtil de er kolde nok til at komme i kgleskab, hvor de skal sta under pres til
dagen efter. Skaeres i firkanter/terninger med en meget skarp kniv, og bag dem pa bagepapir i 12-15 min ved 240°C
varmluft inden servering. Patatas Louita’s: Som ovenfor, m. kun 50g smgr og chili/lime/hvidlgg relish i mellem lag.

Kartoflerne er meget fryseegnede, giv dem 20 min ved 200°C varmluft, nar du tager dem fra frost.

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 geeldende 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 nr. 198
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-21-1

Tugba’s Vilde Frikadeller

Frikadeller er en af vores national retter, og fordi vi alle elsker dem, findes de i sG mange forskellige udgaver

Det skal du bruge: | o 2L e T 2 v - Y G Sl
e 500g hakket svinekgd e : [ B T
e 1stortlpg
e 2xg

e 1dl hvedemel

o 1 spsk tyrkiske chiliflager
o 2 spsk tyttebaersyltetgj

e J%dlvand

e salt & hvid peber

e 2 glas perlekartofler

e hvidlggspeber

e 1 spsk flormelis

Sadan gor du:

Pil skallen af dit Ig@g, skeer roden fra. Hak resten fint i en minhakker sammen med en lille smule vand. Bland hakket
svinekad, ribsgele, chiliflager, hakket l@g, seg, hvedemel, 1 tsk salt, et stort drys hvid peber og ¥ dl vand i en skal med
en hulske/fars-rgrer eller reremaskine. Lav dine RgdSager Il klar.

Varm 2 pander op, en med olivenolie til RgdSager I, og en med godt med smgr og olivenolie til frikadellerne. Haeld
vandet fra perlekartoflerne og haeld dem i en gryde med lidt olivenolie, drys kartoflerne med hvidlggspeber og
flormelis og seet gryden over pa et blus ved stegetemperatur. Samtidig skal du i gang med dine frikadeller.

Form dine frikadeller med en stor spiseske i handen og laeg dem pa panden (start i naerheden af handtaget pa
panden, da det er der, den er koldest) Haeld lidt fedtstof pa hver med skeen, nar du leegger dem. Steg dem 3-4 min
pa hver side og 1 min pa hver side. Husk at rode rund i dine kartofler. Nar kartoflerne begynder at tage farve og er
varme, kan du tage dem af blusset. Maerk Igbende pa dine RgdSager Il, de skal bevare masser af “bid”, sa tag dem af
blusset fgr de bliver alt for blgde.

Ingen sauce er ngdvendig, fedtstoffet pa kartoflerne og saften fra redsagerne er rigeligt.

Kan serveres med: nemme gr@nsager, stegte eller smgrdampede gr@nsager 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 geeldende 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 nr. 199

en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-21-1
John’s Oksemignon

Hurtigt, leekkert, rgdt kgd med grgnt og pasta

Det skal du bruge:

Sadan ger du:

900g oksemignon
750g Jumbo fries eller | -
Steak frites >
1 ps Fajita grentsager |
2 oksebouillon

1 svinebouillon

salt & hvid peber
lidt hvidlggspulver
salat efter eget valg

Bemeerk! Du kan ogsd velge at tilberede din oksemignon i en Sous Vide, 55°C i f.eks. 6 timer.

Lav din salat fgrst.

Seet dine Jumbo Fries i ovnen i et lag pa en ovnplade med bagepapir, og givdem 25 min ved 200°C varmluft. Varm
din Fajita blanding i en kasserolle med lidt smgr pa svagt blus. Kog din oksemignon i ca. 15 min, drys den med hvid
peber og lidt hvidlggspulver. Brun din mignon hurtigt pa alle sider pa en pande med lidt smgr og olivenolie. Leeg den
tildeekket af sglvfolie og et viskestykke i 10-15 min, f@r du skaerer den ud i tynde skiver. Lav saucen i mellemtiden.

Heeld en ¥ liter vand pa panden, og giv det et opkog sammen med dine bouillonterninger. Tilszet lidt af veeden fra din
gryde med din Fajita blanding og smag den til med hvidlggspulver, salt og hvid peber. Jaevn den med mgrk jeevning.

Kan serveres med: salat, pasta i stedet for Jumbo Fries, andre nemme grgntsager.

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 geeldende 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 nr. 200
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-21-1

Oksemgrbradbef fra Kalby

Efter manges mening det bedste stykke kad pd en ko

Det skal du bruge:

e 800g oksemgrbrad

e 300g snackpeber

e 300g selleri

e 200g skalottelgg

e 4 gulergdder

e 1 svinebouillon

e 1 oksebouillon

e salt & hvid peber

o hvidlggspulver

e 1 kg Steak Frites
eller Jumbo Fries

e salat efter eget gnske

Sadan gor du:
Skyl og ordn dine grgnsager, fjern kerner og stilk pa dine snackpebre, skaer dem i strimler. Skreel din selleri og lav 4
flade stykker (som kan steges), pil din skalottelgg og skaer dem i kvarte, skrzel dine gulergdder og skaer dem
eventuelt i passende stykker.

Lav din salat. Szet dine gulergdder over at koge (kogetid ca. 18 min). Fordel dine Steak Frites i et lag pa bagepapir pa
en ovnplade. Spray dem lidt olivenolie evt. med hvidlggs- eller chilismag. Steg dem ved 200°C varmluft i ca. 15-20
minutter (check posen!) Vend dem efter ca. 10 min.

Steg nu dine selleristykker i olivenolie, drys med f.eks. citron- eller hvidlggspeber, steg ogsa dine snackpebere og
skalottelgg. Seet dem til side tildeekkede.

Ordn din oksemgrbrad, fjern sener ogsa bag en eventuel bimgrbrad, skeer den i 4 lige store stykke (ca. 200g hver)

Drys dem med hvid peber og lidt hvidlggspulver. Steg dem i smgr og olivenolie ca. 3-4 min pa hver side, hvis de
stadig er meget blgde at maerke pa, kan du give 1 min mere pa hver side. Laeg dem tildaekket med sglvfolie og et
viskestykke, imens du laver din sauce, f.eks. en CognacSauce (se no 33) eller Whisky PandeSauce (se no 37)

Kan serveres med: flites, et glas god r@dvin, 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 geeldende 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 nr. 201
en inspirations kogebog . isbn 978-87-90064-21-1
Ole’s Oksestrimler

Laekker ret med oksestrimler, bacon, Ratatouille og nye kartofler

Det skal du bruge:
e 500g skaert oksekagd
e 150g baconskiver
o 4 fed hvidlgg
e Ratatouille blanding
o 1kgsma nye kartofler
e salt & hvid peber
e 1 oksebouillon
e 1 svinebouillon

o Salat efter eget valg

Sadan ger du:

Lav din salat fgrst. Ordn dine hvidlgg. Klip dine baconskiver i mindre stykker. Skaer dit kgd i tynde strimler. Pres
hvidlggsfeddene over kgdet. Skyl/skrzel dine kartofler, eventuelt i en kartoffelskraeller. Seet dem over at koge.
Kogetid 20 min.

Varm din Ratatouille blanding pa en varm pande med lidt olivenolie, og steg dine baconstykker i olivenolie. Tilsaet
dine kgdstrimler og steg ogsa dem lidt. Krydder dem med salt og hvid peber.

Tag kgdet op, dek det med sglvfolie og et viskestykke, mens du koger panden op med 4 dl vand, de to
bouillonterninger og eventuelt lidt af veeden fra panden med Ratatouille. Smag til med salt og hvid peber. Jeevn med
merk jeevning.

Kan serveres med: salat, andre kartofler, andre nemme grgnsager, andre saucer 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 geeldende 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 nr. 202

en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-21-1

Det skal du bruge:

No.17 Stegte Oksestrimleri karry

Laekker Vietnam-inspireret ret med okse- og gulerodstrimler i karrysovs

500 g skeert oksekgd

4 gulergdder

4 dl Basmati ris

(6 dl vand plus lidt salt)
1 spsk karry

1 tsk hvidlggspulver
Salt & hvid peber

2 spsk kinesisk soya

1 svinebouillon

—
.'\_

1 oksebouillon

1 dl piskeflgde eller
kokosmaelk

Det er nemmest at lave
denne ret i en wok, ellers
brug en sauterpande

Sadan ger du:
Skreel dine gulergdder, skaer dem ud i lange tynde strimler, eventuelt ved brug af et mandolinjern. Skaer ogsa dit kgd
ud i tynde sma strimler. Varm din wok op, og saet dine ris over at koge. Kogetid 10 min, st 5-10 min.

Steg f@rst dine gulerodsstrimler i olivenolie, skub dem til side eller tag dem op (sauterpande) og steg sa kgdet i smgr,
olivenolie, karry og hvidlggspulver ved hard varme, tilszet kinesisk soya, 2 dl vand og en dl piskeflgde/kokosmaelk
sammen med de 2 bouillonterninger. Nar dine bouillonterninger er oplgst, tilsaettes gulergdderne og retten smages
til med karry, hvidlggspulver, salt & hvid peber. Jaavn med lys jeevning.

Kan serveres med: stegte grédnsager, nemme grgnsager, 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 geeldende 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 nr. 203

en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-21-1
Svinemgrbradssalat fra Rageleje

Leekker fransk inspireret salat i en dansk udgave.

Det skal du bruge: 7
e 1 svinemgrbrad
e 1 glas soltgrrede tomater i olie
o 3 fed hvidlgg
o 1-2 spsk hvidvinseddike
eller =bleeddike
e Salt & hvid peber
e 1avocado
e Masser af friske basilikumblade
e 2 dl mgrke stenfri oliven
e 1dl graeskarkerner
e % | blandede baby-salatblade
e Etlille bdt. frisk asparges
e 20 syltede jalapefios
o Lidt Ipgtoppe

e Brgd, f.eks. koldhaevede flites
e Evt. revet cheddar

Sadan gor du:

Ordn din mgrbrad, fjern alle sener ogsa bag bimgrbraden, Flek m@rbraden pa langs, og fleek begge halvdele igen pa
langs. Skaer de fire lange mgrbradstrimler ud i sma stykker pa ca. 1 cm. Varm en pande op og steg mgrbradstykkerne
5-6 minutter i lidt af olien fra de soltgrrede tomater. Drys med salt & hvid peber.

Kgodet leegges i en stor salatskal. Pres de 3 fed hvidlgg over kgdet. Halver dine oliven og jalapefios, skaer din avocado
i kvarte skiver, ordn dine asparges og skaer dem i sma stykker. Graeskarkerne steges i en sauterpande med hgje
kanter i lidt af olien fra de tgrrede tomater til de fleste er poppede. De soltgrrede tomater skaeres i sma stykker og
blandes med kgdet sammen med resten. Spinkle din hvidvinseddike over til sidst, inden du blander din salat.

Kan serveres med: Koldhaevede Flutes, kuvertbrgd, JohnnyCakes (evt. Vegan) Isabella Smgr, og naturligvis et koldt
glas 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 geeldende 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 nr. 204

en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-21-1

Luksus Chili conCarnede Vaca

Chili con Carne med sma stykker laekkert oksekgd og masser af chili. Uhm...

Det skal du bruge:

e 500g skeert oksekgd
f.eks. 4 tykstegsbgffer

e 150g baconskiver

e 4 chili (du styrer selv styrken)

e 1 daser chilitomater

e 1 daser hvidlggstomater

e 1 daser chili beans

o 4 oksebouillon

o 4 fed hvidlgg

e 25g mgrk chokolade

e Salt & hvid peber

e Godt brgd, f.eks. nogle
skiver franskbrgd

Sadan gor du:

Aben dine daser, pil dine hvidlggsfed, riv/snit din chokolade groft. Ordn dine chili, fjern stilke og kerner, skaer dem
fint ud. Skeer dit ked og baconskiver ud i meget sma stykker og svits det i olivenolie. Lad chilistykkerne stege med de
sidste 2-3 minutter. Pres dine hvidlggsfed over retten, og tilsaet tomater, chili beans, oksebouillon og chokolade.

Lad retten simre i mindst en halv time. Smag den til med salt og hvid peber (eventuelt chilipulver eller Sriracha)

Kan serveres med: Creme fraiche (til de sarte sjeele), chilikompot, Sriracha, nemme grgnsager, f.eks. Chili con Carne
blanding 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 geeldende 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 nr. 205

en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-21-1
Saucer
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Britt’s Paprika SAuCe Med ChamPigNON: ... ...coo ittt e e s e e e st e e e e ete e e sabeeeesstaeesansseeessbeaeastaeeeansaeeesraeeaans 176
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BECNAMEISOVS 111 ..ttt ettt e b e e e bt e bt e e b et e ebe e e bt e e bee e bt e e bee e be e e b b e e abe e e beeeabe e e bee e b et e nbee e bt e e naneennes 193
Gr@n PEDEr SAUCE (SOM NO 50) c..uiiiiiiiiiiieiieenieesite st e st e steesibe e s aeesabe e sabeesabeesabeesabeesaseesabeessseesabeeenbeesabeesasaesabeesasaesabaesnseesbaesnseennns 195
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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 geeldende 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

en inspirations kogebog

Skrevet og udgivet af John Preus

isbn 978-87-90064-21-1

Lister over ting, der er rare at have i sit kokken

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

Lovstikkesalt (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

. 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 Log(*)

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.

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

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af geeldende 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.”



Inspiration til hverdagens madlavning

Dette er den sjette del 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 vii 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/eendre 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
kgkken.

God Appetit
Og

God Inspiration

September 2023

Jehun Preuws

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

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af geeldende 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.”



