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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 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog for dig der: isbn 978-87-90064-22-8
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. 205 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-22-8

Frikadeller med SelleriBgf og Pasta

En klassisk dansk ret i en af dens mange afskygninger

Det skal du bruge: i e e
e 500g hakket svinekgd ' >
e 1stortlgg
o 2gag

e 1dl hvedemel

e Ydlvand

e salt & hvid peber

e 250g pasta med aeg

e John’s SelleriBpf

e Kapers Sauce (se no 4) eller "= i
No-Nothing Sauce (se no 8) Lat

Sadan ger du:

Lav dine selleribgffer samtidig med at du steger dine frikadeller. Pil skallen af dit I@g, skeer roden fra. Hak resten fint i
en minhakker sammen med en lille smule vand. Bland hakket svinekgd, hakket Igg, 2eg, hvedemel, 1 tsk salt, et stort
drys hvid peber og % dl vand i en skal med en hulske/fars-rgrer eller reremaskine.

Seet en 3-4 liters gryde over at koge % fyldt med vand til dine pasta, og varm en pande op med godt med smgr og
olivenolie. 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) Heeld 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 koge dine pasta. kogetid nok 8 min, check emballagen.

Kan serveres med: nemme gr@nsager, stegte eller smgrdampede gransager o.m.a

John’s SelleriBgf: Du skal bruge:

o Yselleri
e Citronpeber

Skeer det yderste af din halve selleri, og skeer den i 4 skiver (flade pa modstaende sider). Halver hver af dem, sa der
bliver en stor og en lille skive til hver person. Varm en pande op med olivenolie. Vend selleribgfferne pa panden sa
begge sider far olie pa og drys dem med citronpeber og lidt salt. Steg dine selleribgffer 3-4 min pa hver side, sa de

begynder at blive brune.

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. 206 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-22-8

L.A. Burritos med chili og oksekod

Laekker og meget Hot tortilla-wrap

Det skal du bruge:

e 1 kg hakket oksekgd

e 12 tortilla’s de Trigo
(Taco de Harina)
afhaengigt af stgrrelse

o 8 fed hvidlgg

e  6-8 chili styrke 5-8

e 1rgd peberfrugt

o 1lille ddse majs

e 1 glas Hot Salsa

e 1ds chilitomater

e 3 oksebouillon

e 8-12 blade hjertesalat

e 150g revet mozzarella

Sadan gor du:

Ord dine hvidlggsfed, fiern stilk og kerner i dine chili og peberfrugt, pres dine hvidlggs fed i en stegegryde med
olivenolie, skaer din peberfrugt i meget sma stykker, skaer ogsa dine chili i meget sma stykker. Steg dem sammen
med de pressede hvidlgg og oksekgdet. Abn din salsa, og dbn din majsdase, haeld vaeden helt fra (si), bn din dase
med chilitomater, og skyl dine salatblade. Nar kgdet er stegt, tilseetter du salsa, majs og chilitomater. Oplgs de tre
bouillonterninger i 1 dl varmt vand og tilsaet ogsa dem. Lad sta og simre i 20 minutter uden lag, sa det koger lidt ind.
Smag til med hvid peber. Hvis det ikke er staerkt nok, ma du give det lidt spidskommen- og chilipulver.

Pak dine tortillas ind i 2 pakker med sglvfolie rimelig teet. Varm dem i ovnen ved 180°C varmluft i 5-8 minutter, sa de
bliver blgde. Leeg lidt salat pa hver, et par skefulde k@dsauce (ikke overfylde) og lidt revet ost. Fold siderne ind (de
korte sider), og rul den modsatte vej. Skeer over pa midten ved serveringen.

Kan serveres med: mere salat, Heinz Fierce Chili, avocadocreme, Aioli, jalapefios 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. 207 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-22-8
Mietta’s Cevapcici

Leekre krydrede hakkebgf-ruller med persille og bacon fra Sofia

Det skal du bruge:
e 1kg hakket oksekpd 8-12%
e 1 bdt. persille
e 300g baconskiver

o 4 rgde chili
e 6 fed hvidlgg
o 1lgg

e 1dl hvedemel

e Salat Balkan

e nye kartofler

e John’s PandeHvidlggs-
SmgrSauce (se no 136)

Sadan gor du:
Lav din salat f@rst. Skeel sa dine nye kartofler, eventuelt i en kartoffelskraeller, og seet dem over at koge. Kogetid 18
minutter.

Pil dit I@g, rodskaer det og skaer det i bade. Fjern kerner og stilk pa dine chili. Kom Iggbadene, dine chili og en stor
handfuld skyllet persille i en minihakker, tilseet de pressede hvidlgg og hak det hele fint. £It det godt sammen med
oksekgdet, 1 dl hvedemel og 1 dl vand, eventuelt med en rgremaskine. Form 20 lige store kugler af farsen, og rul
dem aflange. Rul en skive bacon om hver.

Steg dine Cevapcici i smgr og olivenolie pa en stor pande pa alle sider, samlet stegetid er ca. 10 min. Lav din John’s
PandeHvidlggsSmg@rSauce

Kan serveres med: Tzatziki, chilikompot, ovnbagte hvidlgg, pitabrad, salat, pommes frites, o.m.a.

Salat Balkan: Du skal bruge:

e 100g salat-oste-tern

e Y iceberg salathoved

e 4 solmodne tomater

e Yagurk

o 1rgdlgg

e 20 sorte oliven

e 1avocado

e 1rgd peber

e En handfuld glatbladet persille

o 1 spsk oregano eller eventuelt lidt friske oreganoblade

Pil dit redlgg og rodskaer det. Skaer det sa i tynde bade. Fjern kerner og stilk pa din peberfrugt, og skaer den i sma
strimler i den halve lengde af peberfrugten. Steg lige dine Ipgbade og sma peberstrimler i 2-3 min i olivenolie, tag
dem op i en salatskal og sprgjt lidt bleeddike pa dem. Snit din iceberg groft, og skaer dine skyllede tomater ud i
mindre stykker, skaer ogsa din % agurk i mindre stykker. Fjern kerne og skal pa din avocado, skaer den i mindre
stykker, halver dine oliven og bland det hele i salatskalen sammen med ostetern, persilleblade, oregano.

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. 208 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-22-8
Biksemad med porre og flaeskesteg

Naesten som vores mgdre lavede det

Det skal du bruge:

e 500g kold flaeskesteg
fra dagen for

e 2 store porrer

e 1 kilo kartofler, gerne
kogte fra dagen fgr

o hvidlggspulver

e Worcestershire sauce
(Engelsk sauce)

e HP Sauce

e salt &hvid peber

Sadan ger du:
Ordn dine porrer, flaek toppen i 4 og skyl dem grundigt. Skaer dem i tykke skiver. Og steg dem i smgr og olivenolie til
de er blgde og laekre. Skaer sveeren af stegen og laeg til side til pynt. Skaer kgdet ud i tern pa 1-2 cm.

Hvis kartoflerne ikke er kogte allerede, kan du i stedet for at koge dem, lave dem som rastegte kartofler Il, ellers
skeerer du dine kogte kartofler ud og steger dem ved hard varme til de bliver lidt smasprgde. Tilseet sa k@det og
porrerne til de stegte kartofler sammen med lidt Engelsk Sauce. Lad simre 4-5 min til kgdet er varmet op og server.

Kan serveres med: HP sauce, Worcestershire Sauce, ketchup, spejlaeg, syltede r@dbeder, rugbragd, snaps og gl 0.m.a.

Rastegte Kartofler II: Skrael kartoflerne og skaer dem ud i tern pa ca. 15x15x15mm. Drys dem med hvidlggspulver,
salt & hvid peber. Steg dem nu ved jeevn varme i smgr og olivenolie til de er sprgde udenpa og megre indeni.

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. 209 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-22-8
LouAnn’s Kalvesteg Louisiana

Cajun/Creole krydret kalvemignon med Louisiana grgnsager og nye kartofler

Det skal du bruge:

e 900 oksemignon

e 1kg nye kartofler

e 20 cherrytomater

e 250g champignon

o 1r@d peber

o 2rpdlgg

o 1rgd chili

e 2 spsk LouAnn’s
Cajun/Creole Mix

e 1 svinebouillon

e 1 oksebouillon

e Salat efter eget gnske

Sadan gor du:
Ordn dine grgnsager, fjern pletter pa dine champignon, rodskeer dem og del dem i mindre stykker, fiern stilk og
kerner pa din rgde peber og din chili, skaer din peberfrugt i sma stykker og din chili i bittesma stykker, pil dine lgg,
rodskaer dem og skaer dem i sma stykker. Halver dine cherrytomater. Skrzel dine kartofler, eventuelt i en
kartoffelskraeller. Kog din oksemignon 14 min/kg, altsa 12 % minut for 900g. Seet dine kartofler over at koge,
kogetid 18 min.

Varm 2 pander op, en til grgnsagsblandingen og en til kgdet. Laeg lidt smgr og olivenolie pa hver. Steg dine grgnsager
pa den ene pande ved hard varme sammen med en spsk LouAnn’s Cajun/Creole Mix. Drys en spsk LouAnn’s
Cajun/Creole Mix pa din oksemignon og brun den pa alle sider ved hard varme. Laeg den pa en tallerken daekket af
sglvfolie og et viskestykke, sa den kan hvile lidt, mens du laver en Cajun Pandesovs af kraften/saften fra de to
pander sammen med % liter vand og de 2 bouillonterninger.

Kan serveres med: Johnny Cakes, fliites, Isabella Smgr, salat

LouAnn’s Cajun/Creole Mix: Du skal bruge:

e 1 spsksgd paprika

e 1 spskfint salt

e 1 spsk rgrsukker

e 1 spsk hvidlggspulver
e 1 spskoregano

o 1 spsklggpulver

e 1 tsk chiliflager (tyrkisk chili)
e 1 tsktimian

e 1 tsk stgdt sort peber
e 1 tsk cayennepeber

o 1 tsk hvid peber

Bland det hele godt, og opbevar det i brune apotekerglas et mgrkt sted sammen med dine andre krydderier.

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. 210 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-22-8
Ludmilla’s Forarssuppe fra Boge

En dejlig cremet kyllingesuppe med smagen af forar

Det skal du bruge:

e 1600g kylling

o 2 bdt. forarslgg

e 1 bdt. sma gulergdder

o 1lille porre

e 250 ml cremefine piske

e Enstilk Ipvstikke eller
1 tsk Igvstikkesalt

o 1tskkarry

e 2-4 hgnsebouillon

e Salt & hvid peber

Sadan gor du:
Rens og skyl kyllingen, klip gumpen af, fjern eventuel Igs hud pa underlarben. Kog kyllingen lige deekket af vand i en
stor gryde sammen med Igvstikke og 2 bouillonterninger i 70 minutter. Tag kyllingen op og si suppen.

Ordn dine forarslgg, skyl dem og fjern rgdderne. Skaer dem i sma stykker. Ordn dine sma gulergdder, fjern rod og
top, og skreel dem eventuelt, hvis det er ngdvendigt. Skaer dem i sma stykker. Ordn din porre, skyl den og fjern
roden, fleek den gverste del og skyl den grundigt. Skaer den i sma stykker.

Svits dine grgnsager i 4-5 minutter i smgr, tilsaet suppen og bring retten i kog. Lad den koge 10 min. Smag pa den.
Hvis den ikke er kraftig nok, tilseetter du 1-2 hgnsebouillon mere. Tilszet karry og cremefine og smag til med salt &
hvid peber. Hvis suppen er for fed, kan du skumme noget af fedtet af med en sovseske.

Pil noget af kyllingekgdet af og server som Igst tilbehgr til suppen.

Kan serveres med: kuvertbrgd, Isabella Smgr, hvidlggscroutoner 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. 21 1 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-22-8
Porchetta Bologna

Nem mad med masser af smag

Det skal du bruge:

o 1kgfeerdigkgbt Porchetta &
f.eks. Italiensk inspireret

e 2 spsk oregano
e 1 spsk basilikum
e 1 spsk hvidlggspulver
e 500g Tomato Pasado
e 500g pasta med g
e 1 svinebouillon
e 1 oksebouillon

>3

e Camilla’s Tomat-Mozzarella
Salat (se no 93)

Sadan gor du: \ ;
Hazeld % liter vand op i et ildfast fad, som du har en rist til, tilseet oregano, basilikum og hvidlggspulver. Smgr risten
med olie, 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 haeld lidt af veeden over hver gang. Husk at supplere med vand, sa
den ikke koger tgr. Kernetemperaturen skal 70-75°C, nar den er faerdig.

Du har nu god tid til at lave din Tomat-Mozzarella salat.

Omtrent 20 min fgr din Porchetta er feerdig, seetter du ca. 3 | vand over at koge til pasta i en 4 liters gryde. Kog dine
pasta, sikkert i ca. 8 min, check emballagen.

Nar din Porchetta er feerdig, lader du den lige hvile pa et spakbraet. Heeld vaeden op i en kasserolle. Husk at checke
hvor fed vaeden 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 sammen med din Tomato Pasado tilsat dine bouillonterninger, smag den
til med oregano, basilikum, hvidlggspulver, salt & hvid peber. Jaevn din sauce med lys jeevning. Skeer din Porchetta ud
og server.

Kan serveres med: salat, nemme grgnsager, et stort glas Chianti 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. 212 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-22-8

Herregards Hakkebgf med Sauce Diablo og ris

En dansk Hakkebgf i udenlandske omgivelser ..uhm..

Det skal du bruge: < . N .
e  6-700g hakket oksekgd 8-12%
e 2 PakChoi :
e 500g gulergdder
e 4dl Basmatiris
(6 dl vand plus lidt salt)
e Salt & hvid peber

v

e Juanita’s Sauce Diablo
(se no 346)

Sadan gor du:
Skyl og ordn dine Pak Choi, flaek dem i halve. Skrael dine gulergdder og skaer dem i lange tynde strimler, eventuelt
med et mandolinjern. Form 4 store hakkebgffer af dit oksek@d, drys dem med hvid peber pa begge sider, og vend
dem i hvedemel.

Seet dine ris over at koge, kogetid 10 min, sta 5-10 min. Lav din Sauce Diablo, og lad den sta og holde varmen pa
meget lavt blus.

Steg dine hakkebgf i smgr og olivenolie 3-4 min pa hver side. Steg dem eventuelt yderligere 1 min pa hver side. Daek
dem med sglvfolie og et viske stykke. Steg nu fgrst dine Pak Choi i olivenolie pa hard varme kortvarigt og steg siden
dine gulerodsstrimler ogsa ved hard varme. Drys dine Pak Choi og dine gulerodsstrimler med lidt salt inden
serveringen.

Kan serveres med: nemme grgnsager, Hakusai 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 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.”



DaIlSk Madlavning Ret nr. 213 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-22-8

Efterarssuppe fra Fejo (kylling)

En noget anderledes suppe. Uhm!

Det skal du bruge:
e 2 store porrer

o 1 xble
o 2 chili
e 1/4 selleri

o 1 mellemstor rgdbede
e 500 gulergdder

e 4 tomater

e 1stortredlgg

o 4fed hvidlgg

o 1,5 kg hele kyllingelar

e 4 kyllingebouillon

e salt & hvid peber

e Kuvertbrgd

e Isabella Smgr (se no 18)

Sadan gor du:
Kog dine kyllingelar lige deekket af vand i 70 minutter sammen med de 4 bouillonterninger. Tag kgdet op, lad det
kgle lidt og pil kgdet af ben og skind. Leeg kgdet i en skal og brug det som tilbehgr til suppen.

Ordn dine grgnsager: fleek toppen pa dine porrer, fjern jord og skyl porrerne grundigt, skaer dem i skiver. Skrzel dit
&ble og fjern kernehus, skaer det i sma stykker. Fjern stilk og kerner pa dine chili, skeer dem i bittesma stykker. Skrael
dit selleri-stykke samt din redbede og skaer dem i mindre stykker. Skrzel ogsé dine gulergdder, skaer dem i skiver,
hzeld kogende vand pa dine tomater, fjern skreel og stilk, del dem i kvarte. Rodskaer dit rgdigg samt dine hvidlggsfed
og pil dem. Skeer dit rgdlgg i tynde bade og pres dine hvidlggsfed. Kog det hele i mindst 25 min i kyllingesuppen.
Smag til med salt & hvid peber.

Kan serveres med: Kuvertbrgd, Isabella Smgr, flites, hvidlggscroutoner, suppehorn, eventuelt Dijonsennep til
kyllingekadet, hvid det serveres pd en sidetallerken. 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. 214 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-22-8

Grillpglser med kartoffelsalat

Leekker sommermad, der ogsa kan spises resten af dret

Det skal du bruge: o

e 10-20 grillpglser ;
afhaengig af stgrrelsen

o 1 bgtte kartoffelsalat
eller John’s Kartoffelsalat

e diverse ketchup/sennep
remoulade, Heinz chili,
Aioli etc. efter eget valg

e evt.salat

e evt. 1 pakke pglsebrgd eller
lav dine egne.

D — 1/

Sadan gor du:
Kunsten at stege pglser handler kun om at skrue helt ned og vaere meget talmodig. Vend dem ofte. Regn med at det
tager 25-30 minutter at lave gode sprade pglser, som ikke er sprungne/revnede. Hvad enten du bruger en grill eller
en tgr pande, sa skal du anvende meget lidt varme, isaer i starten.

Kan serveres med: pglsebrgd, agurkesalat, tzatziki, syltede radlgg, tomatbdde, salat al verdenens dyp o.m.a.

Pglsebrgd: Opskriften pa kuvertbrgd (se no 10) kan sagtens anvendes til pglsebrgd, bare lav brgdene lidt stgrre og
placer dem gerne lidt teettere, sa de haever op ad hinanden. Du skal nok lave en dobbelt portion.

John’s Kartoffelsalat: du skal bruge:

e 1,5kg nye kartofler

o |gpgtoppe eller purlgg

e 2 spsk fransk sennep
eller Dijonsennep

e 3 dlA38 naturel 1.5%

e 1dl piskeflgde

e 6 fed hvidlgg

e Salt & hvid peber

Kog kartoflerne med skrzel pa i 20 minutter. Kgl dem under koldt vand og pil dem. Skaer dem i mindre stykker. Klip
Ipgtoppe/purlgg over dem. Bland A38 og piskefléde med 2 spsk sgd fransk sennep eller Dijonsennep. Ordn dine
hvidlggsfed, rodskaer og pil dem. Pres dem over din a38-dressing, mix og smag til med salt & hvid peber. Bland
kartofler og dressing forsigtigt. Lad den sta og traekke en % times tid pa kgl fgr servering.

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. 215 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-22-8
Maria’s Oksemgrbrad i baconsugb

Det skal du bruge: CR AL SR IR % - 5. e S S0
. e et ¥ - ;_‘

) 4

e 500g oksemgrbrad
(den tynde ende)

e 300g baconskiver

e 1 kg nye kartofler

o % kggulergdder

e Ratatouille
gronsagsblanding

e 1 svinebouillon

o 1 oksebouillon

o 2 fed hvidlgg

e salt & hvid peber

Sadan gor du:

Ordn dit oksemgrbradstykke, fjern eventuelle sener, og pak det ind baconskiver startende i den tykke ende, og sa
hver nye skive bacon laser for den tidligere. Skeel sa dine kartofler og gulergdder, saet dem over at koge. Kogetid ca.
20 min hvis ikke gulergdderne er i for store stykker.

Steg nu din oksemgrbrad i smgr og olivenolie ved hgj temperatur pa en sauterpande (pande med lag til), vend den sa
baconskiverne bliver sprgde pa alle sider. Skru sa ned for varmen og hzaeld din Ratatouille blanding op til mgrbraden.
Pres 2 fed hvidlgg over grgnsagerne. Szt lag pa og lad simre 20 min. Vend mgrbraden efter 10 min. Tag mgrbraden
op og lad den hvile tildaekket, imens du laver en PandeSauce af de to bouillonterninger og den siede saft fra panden
suppleret med vand til 3 dl. Smag den til med salt og hvid peber.

Kan serveres med: Tzatziki, syltede radlgg 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. 216 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-22-8

Gullash fra Dragsholm

Gullash og mos, med masser grgnne sager. Laekkert!!

Det skal du bruge:
* 1kgskeert oksekgd (klump, inderlar, '+ - e~ el

L2

yderlar, roastbeef, tykstegsbgf) ,Q’: =
e 6 fed pressede hvidlggsfed b
e 2 oksebouillon
e 1 svinebouillon
e 6 mellemstore gulergdder
e Y| mad flgde eller 1 cremefine
e Salt & hvid peber
e Evt2 spsk sgd paprika
e 6 laurbezerblade
o 1% kg kartofler f.eks. til mos
e Y broccoli
e ¥ blomkal

Sadan gor du:
F@rst ordner du dine hvidlggsfed. Skeer eventuelle sener fra k@det og skaer det ud i tern pa 2-3 cm. Svits kgdet i
smgr/olivenolie. Pres hvidlggsfeddene over kgdet. Skreel gulergdderne og skaer dem i skiver. Tilseet gulergdderne og
haeld vand ved sa kgd og gulergdder lige er daekket og kog det 1-2 timer sammen med laurbaerbladene og
bouillonterningerne. Ordn din broccoli og skaer den i stave, ordn ogsa din blomkal og skaer ogsa den i buketter. Saet
broccoli og blomkal i en kasserolle med stilkene nedad, og vand nok til at deekke stilkene. Nar der er en % time til
kedet er feerdig, seettes grgnsagerne over at koge. Kogetid 5-6 min. Nar kgdet er feerdigt, tages gryden af blusset, og
laurbaerbladene fjernes. Haeld vandet fra kgdet og fra gregnsagerne sammen i en lille gryde. Jaeevn med mgrk jeevning,
smag saucen til med salt, hvid peber og flgde. Heeld saucen over kgdet.

Kan serveres med: Kartoffelmos, chili-kompot, nye kartofler, salat f.eks. Salad Ann-Louise 0.m.a.

Du koger kgd og grensager hver for sig fordi de skal koge i forskellig tid.

Salad Ann- Louise: Du skal bruge:
e 10 store Jordbeer
e 10 bladrosetter Varsalat
e Et par blade radicchiosalat
e 2 gule tomater
e 2 rgde tomater
e Lidticebergsalat
e Lidt creme fraiche dressing

”l“"(y' T W

Skyl og skaer jordbaerrene i mindre stykker, skyl ogsa
dine salater og riv dem i mindre stykker, skzer dine
tomater i lidt tykke halve skiver. Bland det hele i en
skal.

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. 217 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-22-8

Anna’s Cotelettasifad

En ovnret inspireret af 70’ernes ristaffel med ananas, kokosmel, chili og cheddar

Det skal du bruge:
e 8 fadkoteletter, evt. skaret af
flaeskesteg uden ben og sveaer
e 250g champignon
e 150g revet cheddar
e 150g baconskiver
e 4 dl Basmati Ris
(6 dl vand plus lidt salt)

Sadan gor du:

Steg dine baconskiver sprgde, eventuelt i ovn pa 200°C varmluft. Rodskaer dine champignon, rens og skyl dem, skaer
dem i skiver. Brun dine fadkoteletter i lidt smgr og olivenolie i 1-2 min pa hver side og laeg dem i et lag i et ildfast
fad. Leeg dine sprgde bacon- og dine champignonskiver i fadet. Lav din Anna’s Karrysauce og hzeld over retten, drys
med revet cheddar og giv retten 20 min ved 200°C varmluft. Seet dine ris over at koge, kogetid 10 min, sta 5-10 min.

Kan serveres med: £blestykker, Edamamebgnner, peanuts, Basmatiris, tomatbdde o.m.a.

- .
g 35 R e
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Anna’s Karrysauce: Du skal bruge:

o 1 lille dase ananasstykker
e % dl kokosmel

e 2 rgde chili

e 2 spsk karry

e 2 svinebouillon

e 25gsmor

o Y piskeflpde

e salt & hvid peber

e evt. lidt sukker

Heeld ananassaften fra i en kop, og leeg ananasstykker i en lille skal. Ordn dine chili, fjern stilk og kerner, skaer dem i
bittesma stykker. Steg dem lidt i smgr, tilsaet sa ananas-saft, karry, kokosmel, dine 2 bouillonterninger og 3 dl vand.
Kog saucen op og lad den koge i 5 minutter, mens du pisker let i den. Jaevn den med lys jeevning. Smag den til med
salt og hvid peber, samt evt. lidt sukker. Saucen ma ikke blive for tyk, hvis den skal i ovnen bagefter.

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. 218 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-22-8
John’s Favorit BaconKylling

Hvidlggsmarinerede kyllingestykker med chili og tomat serveret med orangesager fra Them

Det skal du bruge: S
e 500g kyllingebryster (2-3 stk.) 7
e 300g baconskiver
o 2 rgde chili, f.eks. Jalapeiios
e 3 modne tomater
o 3 fed hvidlgg
e 1 spsk limesaft
e 4 dl Basmatiris

(6 dl vand plus lidt salt)
e 1 svinebouillon
e 1 oksebouillon
e Orangesager fra Them

Sadan gor du: g
Skaer dine kyllingebryster i strimler og leeg dem i en skal. Ordn dine chili, fjern stilk og kerner, skae dem i bittesm3
stykker og laeg ogsa dem i skalen. Ordn 3 fed hvidlgg og pres dem over skalen. Ordn dine tomater, fjern stilk-dele, og
hak dem groft. Tilseet hakkede tomater og limesaft samt en god sjat olivenolie til skalen (nok til de er fedtede, men
ikke sa de star og sgber i olie) Giv det et godt drys salt. Bland det hele sammen og saet skalen i kgleskab indtil
indholdet skal steges. Lav en gryde klar med 4 dl Basmatiris samt 6 dl vand og lidt salt. Du skal fgrst taende for den,
nar du begynder at stege. Kogetid 10 min, sta 5-10 min.

Lav nu dine Orangesager klar til stegning. Du skal bruge 2 stk. pander samtidig til at stege p3, en til k¢d og en til
orangesagerne. Taend for dine pander og dine ris. Haeld lidt olivenolie pa den pande, hvor du steger Orangesagerne.
Kgdet steges pa den anden pande i ca. 10 min ved god varme. Pas pa at det ikke bare koger. Saml stegefedt/kraft fra
begge pander, suppler med vand til 3 dI, tilseet dine bouillonterninger og kog op til pandesovs. Jaavn med lys jaevning
og smag bade sovs og kgd til med salt & hvid peber.

Kan serveres med: chilikompot, pandesovs, andre saucer f.eks. Kaperssauce, o0.m.a.

Orangesager fra Them: Du skal bruge: Skaer porrer i skiver. Fjern stilk og kerner pa dine
e 500g gulergdder snackpebre og chili, skaer peberfrugterne i stykker og
e 1porre dine chili i bittesma stykker. Ordn dine tomater, fjern
e 1 r@d stor snackpeber stilk-dele, og hak dem groft. Fjern kerne og skal pa din
e 4 gule/orange mini snackpebre avocado, skeer den i kvarte skiver. Ordn dine hvidlgg,
e 3 modne tomater rodskar dem og fjern skaller. Riv 100g Them ost eller
e 2 rgde chili lignende.
e 1avocado Steg nu dine gulergdder i 5 min, pres dine hvidlggsfed
o 3 fed hvidlgg over dem og tilszet dine chili. Efter yderligere 2 min
e  100g revet Them-ost tilsettes alle snackpebrene, porre- og avocadoskiverne.
Ordn dine gronsager, skrzel gulergdderne og skaer Prys med §alt og lidt hvid peber. Steg det i 3-4 min?tte[
dem i skiver pa skra, rodskaer din porre, fiern det inden du tllsae.tter c'ie ha.kkede tomalter og legger 13g pa
yderste blad, skaer toppen (2-3 cm) og fleek derefter panden. Lad simre i 5 min o.g drys 5? revet gst C.)VGI“ 08
toppen i 4, s3 du kan skylle den inden i. tag paﬁden af blusset, stadig med lag over indtil

servering.

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. 219 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-22-8

Logsuppe fra Sopot

En meget velsmagende klassisk suppe

Det skal du bruge:

e 500g lgg, gerne blandede (gule,
rgde, skalotte, hvidlgg)

e 1 spsk hakkede korianderblade

e 2 spsk hakket persille

e 1 liter oksefond fra kogning
af okseben, eller 1 | vand m.
3 oksebouillon

e salt & hvid peber

e Kuvertbrgd e.l.

Sadan gor du:

Pil dine Igg, del dem i kvarte, og skeaer dem sa i skiver (kvarte lggringe), skyl dine koriander og persille, og hak dem.
Smag pa din oksefond og juster eventuel pa styrken af den med vand (eller oksebouillonterninger) Steg dine Igg klare
og lidt blgde i smgr. Drys dem med lidt hvidt peber og tilseet evt. et par spiseskefulde vand undervejs, sa de ikke
bruner. Tilseet din oksefond, hakkede korianderblade og persille. Bring suppen op at koge. Smag den til med salt og
hvid peber.

Kan serveres med: Kuvertbrgd, JohnnyCakes, Flutes, Isabella Smgr o.m.a.

Mathilda’s Oksefond: Hvis du koger din oksefond selv, skal du bruge ca. 1,5 kg ben, og 2 grgnsagsbouillon og koge i
mindst 1% time. Bring benene i kog og skum fonden af med en spiseske. Lad evt. en suppevisk af persille og
porretoppe koge med. Si din oksefond efter endt kogetid, og brug den til supper og sovse.

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. 220 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-22-8

Bagt kartoffel med bacon og isabella’s Smor

Smager sd godt, at det foles som et mellemmaltid

R

Det skal du bruge:
e 600g baconskiver
e 8 bagekartofler
e 4 store tomater
e salat efter eget valg
evt. Salat Mette (se no 49)

o [sabella’s Smgr (se no 18)

Sadan ger du:

Leeg dine baconskiver i et til 2 lag i 2 store ildfaste fade, der er smurt med lidt olivenolie. Steg dem ved 200°C
varmluft i ca. 20 min. Vend dem efter 10 min, og spred dem lidt ud. Pas pa3, at de ikke bliver for mgrke. Gem
baconfedtet til at dryppe i kartoflerne.

Fjern pletter pa kartoflerne og seet dem over at koge. Kogetid 18 min efter de kommer i kog. Skaer tomaterne i halve,
evt. som kongekrone. Lav ogsa salat, f.eks. Salat Mette, og Isabella Smgr, hvis du ikke har det i kgleskabet. Nar
kartoflerne har kogt 18 min, laegges de pa et lag groft salt i et ildfast fad og far skaret et kryds i toppen. Bagetid i
ovnen ved 220°C varmluft er ca. 30 min (til skraellen bliver Igs).

Kan serveres med: Isabella Smgr, Pia’s hvidlggsdressing (se no 121), Salat Mette 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. 221 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-22-8
No.36 Oksekgdstrimler m. stegte gronsager

Vietnaminspireret ret med Basmati ris

Det skal du bruge:
e 500g skaert oksekagd
e 1 stor porre
e 2 snackpebre
e 25 ml kinesisk soya
e 10 ml Engelsk Sauce
e Adl Basmati ris
(6 dl vand plus lidt salt)
e salt & hvid peber
e 1 spsk hvidlggspulver
o 1 tsk spidskommen
e 1 svinebouillon
o 1 oksebouillon

e 1 bdt. forarslgg

Sadan gor du:

Ordn din porre, dine snackpebre og forarslgg. Skaer bunden af porren, del toppen i 4, skyl og fjern jord og darlige
blade. Skzer porren i 10cm stykker, som du alle flaekker pa langs i 4 dele. Fjern kerner og stilk pa peberfrugterne,
skaer dem i lange tynde strimler. Traek strimler af noget af toppen pa forarslggene med et Juliennejern (eller skaer
dem med en lille kgkkenkniv, laeg resten af forarslggene i en kasserolle med lidt vand og kog dem 4 min. Tag dem op
og giv strimlerne et kort opkog. Tag ogsa dem op.

Seet risene over at koge. Kogetid 10 min, stad 5-10 min. Varm en stegegryde/wok op med olivenolie. Steg fgrst de
lange peberfrugtstrimler i 3-4 min, tag dem op. Steg sa porrestykkerne, 4-5 min, tag dem op, og til sidst steger du sa
kgdet ved hard varme 4-5 min sammen krydderierne. Lad det yderligere simre ved lavt blus i 5-8 min.

Tilsaet vandet fra forarslggene suppleret med andet vand op til 3 dl, oplgs de to bouillonterninger heri. J&avn med
mgrk jaevning. Smag til med spidskommen og hvid peber.

Kan serveres med: Tomatbade, Hakusai Salat, salat, stegte gransager

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. 222 Skrevet og udgivet af John Preus
isbn 978-87-90064-22-8

Mamma Rosita’s Nachos con Pollo

Det skal du bruge:

250g nachos (runde)
500g kyllingebryst

300g baconskiver

200g revet mozzarella

6 fed hvidlgg

4 chili evt. plus chilipulver
1 tsk spidskommen

2 tsk. citronsaft

2 kyllingebouillon

Salat efter eget gnske

Sadan gor du:
Skeer din kyllingebryster ud i bittesma stykker, klip dine baconskiver i strimler. Pil dine hvidlgg, fjern stilk og evt.
kerner fra dine chili, og skaer ogsa dem ud i bittesma stykker. Bring 2 dl vand i kog, og oplgs dine bouillonterninger i
vandet, pres dine hvidlggsfed over vandet, tilsaet kyllingestykkerne, baconstykkerne, chili, citronsaft og
spidskommen og lad det koge i ca. 20 min. Jaevn det med lys jeevning, sa det er tykt nok til at blive liggende oven pa
nachos, og stadig flydende nok til at du kan fordele det over en hel ovnplade nachos.

Laekre nachos med kylling, bacon, chili og ost

e - %

Taend for ovnen pa 200°C varmluft, laeg bagepapir pa en ovnplade og fordel dine nachos ud over hele pladen. Fordel
din kylling-bacon masse ligeligt over dine nachos, drys den med revet ost, og bag dem i ca. 10-15 minutter til osten
begynder at blive brun.

Kan serveres med: salat, nemme grgnsager f.eks. Fajita-blanding, Tequila-shot og mexicanske Sol gl

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. 223

Skrevet og udgivet af John Preus

isbn 978-87-90064-22-8

Christines Whiskyglaserede Skinke

Laekker traditionel ret med et lille twist

Det skal du bruge:
e 2 kg rpget skinke
e 2 cl whisky
e 2 spsk honning
e Rasp
e 2 spsk dijonsennep

Sadan gor du:

Kog skinken som anfgrt pa pakningen. Typisk 30-40 min pr kg. Imens skinken koger, kan du jo skrzelle kartoflerne.
Lad den hvile en halv times tid, fgr du tager den op, og lader den afdryppe pa kgkkenrulle. Fjern evt. net /snore.

Taend ovnen pa 200°C varmluft. Smer skinken med en blanding af honning og Dijon sennep. Drys et godt lag rasp
over den, og dryp whisky over. Szt skinken i et ildfast fad, og giv den ca. 25 min ved 200°C, imens koger du dine
skreellekartofler med lidt salt (kogetid ca. 18 min), og laver Stuvet Spinat og Brune Kartofler.

Kan serveres med: alle mulige grgnsager, brune kartofler, stuvet spinat o.m.a.

John’s Stuvet spinat: Du skal bruge:
e 500 frossen helbladet spinat

e 1 spsk honning

o Y piskeflpde

Hzeld 500g frossen helbladet spinat op i en lille gryde,
tilseet honning, piskeflgde og et lille drys salt, husk
stadig omrgring. Koges i 5 min efter spinaten er optget.
Jaevnes med lys jeevning eller en opbagning, smages til
med salt & hvid peber samt flgde.

Anna Voss’ Brune Kartofler: Du skal bruge:
e 2-3 glas perlekartofler
o 1 %dlsukker
o 30gsmgr

Leeg en 20g smor klar. Fjern “gjne” pa kartoflerne, og
lad dem sta lidt i koldt vand. Smelt sd 1 dl sukker pa en
28 cm tykbundet pande under omrgring med en
treepaletske (kun trae pga. varmen), i samme gjeblik
som det sidste sukker er smeltet tilseettes smgr og
omrgres, sa det ikke braender/bliver mgrkebrunt. Skru
ned for blusset. Nar smgrret er smeltet, haeldes vandet
hurtigt fra perlekartoflerne og de haeldes op i sukker-
smgr blandingen og omrgres i ca. 5 min.

Sluk for blusset, og rgr ind i mellem i dine
brunekartofler kartoflerne, indtil de serveres.

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. 224 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-22-8

Bagt kartoffel

- AR -&«‘!‘\

Det skal du bruge:

e 8 bagekartofler

e 4 blandede chili

o 6 fed hvidlgg

e 500g kyllingeinderfilet

e 250g champignon

o 1 spsk Miklas’ Grillkrydderi
(se no7)

e 150g baconskiver

e Salat efter eget valg

e Pia’s Hvidlggsdressing
(se no 121)
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Sadan gor du:

Leeg dine baconskiver i et lag i et stort ildfast fad, der er smurt med lidt olivenolie. Steg dem ved 200°C varmluft i ca.
20 min. Vend dem efter 10 min, og spred dem lidt ud. Pas p3, at de ikke bliver for mgrke. Gem baconfedtet til at
dryppe i kartoflerne.

Fjern pletter pa kartoflerne og seet dem over at koge. Kogetid 18 min efter de kommer i kog. Lav ogsa salat, f.eks.
Salad Valldaro (se no 56), og Pia’s Hvidlggsdressing, hvis du ikke har det i kgleskabet. Nar kartoflerne har kogt 18
min, laegges de pa et lag groft salt i et ildfast fad og far skaret et kryds i toppen. Bagetid i ovnen ved 220°C varmluft
er ca. 30 min (til skraellen bliver lgs).

Ordn dine champignon, skyl, rodskzer og fjern pletter pa dem. Skaer dem i skiver. Skzer dine kyllingeinderfilet i
mindre stykker. Pil dine hvidlggsfed og pres dem ud over kyllingestykkerne. Ordn dine chili, fjern stilk og kerner, skaer
dem i bittesma stykker. Steg dine kyllingestykker sammen med hvidlgg, chili og champignon i olivenolie tilsat Miklas’
Grillkrydderi.

Kan serveres med: Isabella Smgr (se no 18), Gonzo’s Kraftshot (se no 215), Pia’s Hvidlggsdressing 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. 225 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-22-8

Isabella’s Svinefilet

En velsmagende ret med masser af hvidlgg og hvid peber

Det skal du bruge: P
e 500g svinefilet, .
gerne marineret
e 1porre
e 500g gulergdder
e 1 bdt. asparges
e 25gsmer
e Bagte Kartofler (se no 17)
o [sabella’s Smgr (se no 17)
e 1 rgd snackpeberfrugt
e 1 svinebouillon
e 1 oksebouillon
e 10 fed hvidlgg
e Salt & hvid peber

Sadan gor du:

Lav dit Isabella’s Smgr og st det pa kgl. Szet dine bagekartofler i ovnen (se no 17). Ordn dine grgnsager, skreel
gulergdderne, knaek bunden af dine asparges og skyl dem, fjern kerner og top pa din snackpeber, skaer bunden af din
porre, fiern det yderste blad, Skeer lidt af toppen og skaer resten af toppen op og skyl jord og blade vek.

Ordn dine hvidlggsfed, riv dem eller pres dem ned over en sauterpande med lidt smgr og olivenolie, varm din pande
op, og brun din svinefilet pa alle sider. Tilsaet 3 dl vand, og lad koge under lag.

Skaer dine porre ud i 8-10cm stykker, skaer dine gulergdder pa skra med ca. 2 cm afstand, skaer din snackpeber i
strimler. Kog dine gulergdder sammen med fileten i 10 min, vend fileten, tilseet smgr, porrer samt snackpeber og kog
videre i 8 min. (kogetid i alt for fileten ca. 20 min)

Tag alle dele op, tilseet bouillonterningerne og jeevn saucen.

Skaer kgdet i skiver fgr anretning.

Kan serveres med: Isabella’s Smgr, Bagte Kartofler, nemme gr@gnsager 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. 226

en inspirations kogebog

Det skal du bruge:

e 1 kg hakket oksekgd 8-12%

e 6 fed hvidlgg

e 150g revet cheddar ost

e en handfuld persille
o 2 tsk spidskommen
e salt & hvid peber

e 500g pasta med g
e 1 svinebouillon

e 1 oksebouillon

e salat efter eget valg

Sadan gor du:

Cevapcici Lanterna

Laekre Kroatiske Cevapcici med ost, hvidlgg, spidskommen og pasta

Skrevet og udgivet af John Preus

isbn 978-87-90064-22-8

3

Sat vand over til pasta. Pil dine hvidlgg, rodskaer dem og pres dem ud pa en tallerken, hak persillen fint og bland
begge dele sammen med spidskommen og cheddar ost i kgdet. Brug eventuelt en rgremaskine. Kog dine pasta,
sikkert i 8 min, check emballagen.

Form 16 kugler af kgdet, og rul dem ud til sma ruller. Steg dine Cevapcici i smgr og olivenolie. Samlet stegetid (alle

sider) er ca. 8 min.

Lav et pandeopkog med % vand tilsat de to bouillonterninger. Smag til med salt og hvid peber. Jaevn med mgrk

jaevning.

Kan serveres med: Tzatziki,

chilikompot, salat, focaccia brgd 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. 227 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-22-8

John’s Lerdagskylling fra Lisboa

Kyllingeoverlar med diskret hvidlggssmag pa en bund af skanne gransager og kartoffelskiver

L
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Det skal du bruge:

e 1 kg kyllingeoverlar
(hvis frosne sa tag op
aftenen fgr)

o 1lime

o 6 fed hvidlgg

e 1 bdt. asparges

e 500g hvide ‘gulergdder’

o 1 bdt. forarslgg

e 500g cherrytomater

e 300g selleri

o 1 kg skreellekartofler

e Suteba’s KyllingeKrydderi

e Salat Francgois

Sadan gor du: - 3
Forberedelse eventuelt allerede fra morgenstunden Pil dine hV|dI¢gsfed leg dlne kyllingeoverlar i en pose, pres
saften fra en lime ned over dem, og pres ogsa dine hvidlggsfed over dem. Sug/pres luften ud af posen, og laeg den i
k@leskabet til om aftenen. Vendes flere gange i Igbet af dagen.

Senere: Skrael dine kartofler, og skeer dem i tyndeskiver. Skyl dine asparges og knaek bunden af, skyl dine forarslgg og
skaer rgdderne af. Skreael dine persillergdder og skaer dem i skiver. Skrael ca. % selleri og afvej 300g, som du skeaerer i
flade strimler.

Smer et ildfast fad med lidt olivenolie, fordel dine kartoffelskiver i fadet, spred dine grgnsager over, hzld 1,5 dl vand
ved, og drys godt med Suteba’s KyllingeKrydderi over. Laeg kyllingeoverlarene gverst, haeld saften fra kyllingeposen
ud over kyllingestykkerne. Og steg dem ved 200°C varmluft i ca. 50-60 min til skindet er sprgdt og Igst.

Kan serveres med: Salat Francgois, flutes, ris, maske et lille glas Mateus Rose.

Salad Francois: du skal bruge: Suteba’s KyllingeKrydderi: du skal bruge:
e 1 hjertesalat/lille romainesalat o 2tskkarry
e 1 skalottelgg o 2 tsk paprika
e Sauce Yole (se no 49) e 1 spsksellerisalt

Pil dit lpg, og skeer det i tynde skiver, skzer dit o 1 tsk Igvstikkesalt

salathoved i skiver. Bland de to sammen. Heeld Sauce e 1 tsk steerk chilipulver

Yole ud over salaten. e 1 spskdruesukker

o 2 spsklggpulver
Bland del hele sammen og opbevar det i et brunt
apotekerglas i et mgrkt skab, som alle andre krydderier,
sa holder det sig frisk i lang tid.

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. 228 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-22-8

LouAnn’s Bloody Meat Loaf

Krydret mad f.eks. til Halloween eller bare som forandring til den saedvanlige Forlorne Hare

Det skal du bruge:
e 1 kg hakket flaeskekgd
o Axg
e 300 g baconskiver
e 200 g revet ost
e Heinz Fiery Chili
e 5 fed hvidlgg
e 1 bananskalottelgg
e 1ldlrasp
e 1dl hvedemel
o 1 spsk Miklas” Grillkrydderi
e hvid peber
e 4 dl NoNothing Sauce (se no 8)
e 4dl Basmatiris
(6 dl vand plus lidt salt)
e salat efter eget valg

Sadan ger du:

Lav din NoNothing Sauce. Pil dine hvidlggsfed, og pres dem ud i din rgreskal. Pil dit skalottelgg og skaer det ud i
bittesma stykker. Rgr en fars af flaeskekgd, skalottelgg, seg, revet ost, rasp, hvedemel, hvidlgg, 1 spsk Miklas’
Grillkrydderi, 1 tsk hvid peber og 1 dl vand. Laeg et lag baconskiver ca. 20x30cm pa et spaekbraet, leeg halvdelen af
farsen ovenpa, haeld godt med Fiery Chili i en stribe i midten pa den lange led, leeg fars pa begge sider af striben, og
dzek sa striben med fars, sa din Fiery Chili nu ligger som en rgd Bloody are inden i dit Meat Loaf, Leeg bacon pa
toppen og pak bacon godt op om siderne. Vend dit Meat Loaf ud i et stort ildfast fad og hald NoNothing Sauce ud
over den. Giv det ca. 1 time til 70 min ved 175°C varmluft. Stegetermometer kernetemperatur 80-85°C.

Lav din salat i mens og husk at koge dine Basmati ris (kogetid 10 min, sta 5-10 min)

Kan serveres med: nemme grgnsager, 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. 229 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-22-8

Grillpolser med kartoffelmos

Laekker svensk inspireret sommer- (og vinter-) mad

Det skal du bruge:
e 10-20 grillpglser
afhaengig af st@rrelsen
e Kartoffelmos (se no 8)
e Diverse ketchup/sennep
remoulade, Heinz chili,
Aioli etc. efter eget valg

e FEvt. salat

Sadan ger du:

Kunsten at stege p@lser handler kun om at skrue helt ned og vaere meget talmodig. Vend dem ofte. Regn med at det
tager 25-30 minutter at lave gode sprgde pglser, som ikke er sprungne/revnede. Hvad enten du bruger en grill eller
en tgr pande, sa skal du anvende meget lidt varme, isaer i starten.

Kan serveres med: smeltet smgr, agurkesalat, tzatziki, tomatbdde, salat, al verdenens dyp 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. 230 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-22-8

And Sct. Nikolas

Langtidsstegt i stegepose i ovn fyldt med abler og svesker, serveret med hvide og brune kartofler

Det skal du bruge:
e 3kgand
o 4 xbler
e 250g svesker
e Salt & hvid peber
e Brunekartofler (se no 15)
af 2 glas perlekartofler
o 1 kg skreellekartofler
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e Stor stegepose

Sadan gor du: , \_/‘:J)
Fjern eventuelle indvolde, check efter inden i for resten af samme, skyl med kold vand. Fjern eventuelle fjer-rester
fra skindet og klip gumpen (halen) af. Skaer aeblerne i bade og fjern kernehus. Fyld nu aeblebdde og svesker pa skift i
anden til den er helt proppet. Luk i begge ender ned en k@dpind, eller en teendstik uden svovl (sgrg for at spidsen

ikke stikker ud, sa den kan rive hul i posen).

Gnid god med salt og hvid peber ind i skindet og lseg anden i en stor stegepose, sa hjgrnet pa posen peger opad, og
brystet (modsat vingerne) pa anden ogsa peger opad. Klip spidsen ad det opadvendte hjgrne, sa trykket kan slippe
ud. Szet posen med anden i et ildfast fad og giv den ca. 3 timer ved 160°C. Hvis skindet ikke er helt sprgdt, kan du
give den lidt mere tid og skrue op til 200°C. Heeld veeden op i en kasserolle, tilseet et par draber madkulgr og fjern
det gverste lag fedt med en sovseske. Gem fedtet til en anden dag, eller til fuglemad. Kraften (den affedtede vaeske)
skal bruges til saucen.

Husk at skreelle kartofler og koge dem, kogetid ca. 20 min. Husk ogsa at lave dine Brunekartofler. (se no 15)

Kan serveres med: Traditionel flaeskesteg, Tia’s r@dkal, Risalamande og f.eks. et glas Amarone rgdvin.

Conny’s Andesauce: du skal bruge: Tia’s Rgdkal: Du skal bruge:

e Kraft fra andestegning suppleret med e 20gsmegr

vand til 4 dI e Y rgdkalshoved

e 2 spsk oscar andebouillon e 0,6 dl &bleeddike

e 2 spskribsgele e 1tsksalt

e  Mgrk jeevning o 1 tskstgdt nellike

e Salt & hvid peber e 1 spsk honning
Varm kraft, vand, andebouillon og ribsgele op og jeevn e 1 spsksukker
med mgrk jaevning. Smag til med salt og hvid peber. e 3 spskribsgele

Skeer dit halve rgdkal i skiver og snit dem fint. Steg dem
i ca. 20 g smgr under omrgring i et par minutter, tilsaet
salt og eddike, og kog det i 5 min under jeevnlig
omrgring, tilsaet sa 1 dl vand, sukker, ribsgele og
honning og lad det simre en times tid.

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. 231 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-22-8
Traditionel fleskesteg fra Stevns

Langtidsstegt i stegepose i ovn med laurbeer, serveret med hvide og brune kartofler

Det skal du bruge:
o 1,5 kg fleeskesteg
o 1 kg skreellekartofler
e brunekartofler (se no 15)
e Tia’s Rgdkal (se no 323)
e salt & hvid peber
e 6 laurbezerblade
e 2 svinebouillon

e Mellemstor stegepose

Sadan ggr du: WA g " s
Skeer svaerene efter, sa de alle er gennemskaret, men ikke ned igennem til fedtlaget. Gnid salt og hvid peberind i
svaerene. Drys hvid peber pa siden modsat svaerene. Laeg stegen i en mellemstor stegepose, sa svaeren og det ene
hjgrne af posen vender opad. Laeg laurbzerbladene ind under stegen. Klip spidsen af hjgrnet af posen, sa dampen kan
slippe ud. Leeg posen med flaeskestegen i et ildfast fad og giv den 2 % time ved 160°C. Hvis sveerene ikke er helt
sprede, kan du give den lidt mere tid og skrue op til 200°C, eller tage stegen ud af posen og give den et kort gjeblik
pa grill.

Heeld veeden fra stegen op i en kasserolle, tilszet et par draber madkulgr og fiern det gverste lag fedt med en
sovseske. Gem fedtet til en anden dag, eller til fuglemad. Kraften (den affedtede veeske) skal bruges til saucen.
(suppler med vand op til 4 dl, og tilszet de 2 bouillonterninger. Jeevn med mgrk jeevning.

Husk at skrzelle kartofler og koge dem, kogetid ca. 20 min. Husk ogsa at lave dine Brunekartofler. (se no 15)

Kan serveres med: And, andebryst, Tia’s Rgdkdl, Risalamande og f.eks. et glas Amarone rgadvin.

B

P

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. 232 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-22-8
Gullash Mexicana

En hot fyrig Gullash med masser af smag

Det skal du bruge:
e 500g skaert oksekagd
o 2lgg
o 3 chili
e 2 snackpeberfrugter
o 1 spsk sukker
e 2 tsk spidskommen
e 1 gkologisk lime
e 1kgJumbo Fries eller
Steak Frites
e 2 oksebouillon
e 1 svinebouillon
e 4 laurbzerblade
e 125 ml cremefine

Sadan gor du:
Ordn dine grgnsager, skyl, fiern stilk og kerner pa dine snackpebre og chili, skyl din lime, riv skallen af og leeg pa en
lille tallerken, pres saften ned over den revne skal. Pil dine |gg, skeer roden af, og skeer dem i bade.

Taend for ovnen pa 200°C varmluft.

Skeer dine snackpebre i store strimler og steg dem hardt i olivenolie, skaer dine chili i bittesma stykker og tilseet dem
til snackpebrene. Tilsaet ogsa dine lgg, og limeskal og -saft. Skaer dit kgd i strimler og tilsaet dem til grgnsagerne
sammen med sukker, bouillonterningerne, % | vand, laurbzerbladene og spidskommen. Lad retten simre i % times tid.

Leeg dine Jumbo Fries i ét lag pa bagepapir pa en ovnplade, spray dem med hvidlggsolie, og givdem ca. 25 min pa
200°C varmluft.

Fjern laurbaerbladene, og smag retten til med salt, chili og hvid peber. Jeevn den med mgrk jeevning, og tilsaet
cremefine.

Kan serveres med: Flites, andet br@d, salat, Isabella smgr, chilikompot, kaffeshots, espresso 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.”



DaIlSk Madlavning Ret nr. 233 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-22-8
Aveleda’s mixed pot
Leaekker gryderet med avocado, svinekad, oksekad, gulergdder, chili og hvidlag

Det skal du bruge: o T R
e 500g skaert oksekgd ’ ~, Q 1
e 500g svinemgrbrad . (J o Ba
o 2lgg
e  250g snackpeberfrugter
e 2 chili
e 4 fed hvidlgg
e 2 modne avocado

e 2 store gulergdder
o 1 spsk sukker
o 2 tsk spidskommen
o 1 gkologisk lime
e 4 dl Basmati ris
(6 dl vand plus lidt salt)
e salt & hvid peber
e 2 oksebouillon
e 1 svinebouillon
e 125ml cremefine
o 6 laurbzerblade

Sadan gor du:

Ordn dine grgnsager, skyl, fiern stilk og kerner pa dine snackpebre og chili, skyl din lime, riv skallen af den og laeg det
pa en lille tallerken, pres saften ned over den revne skal. Pil dine lgg, skaer roden af, og skeer dem i bade. Skrael dine
gulergdder og fjern skal og sten pa dine avocado. Pil ogsa dine hvidlggsfed, og fjern rod.

Skeaer dine gulergdder i skiver pa skra, og skaer dine avocado i kvarte skiver. Skaer dine snackpebre i store strimler og
steg dem hardt i olivenolie sammen med gulerodsskiverne, skaer dine chili i bittesma stykker og tilsaet dem til
snackpebrene. Tilszet ogsa dine lgg, kvarte avocadoskiver og limeskal og -saft. Ordn din mgrbrad, fjern sener, ogsa
bag eventuel bimgrbrad.

Skeer alt dit kgd i strimler og tilseet dem til grgnsagerne sammen med sukker, bouillonterningerne, % | vand,
laurbaerbladene og spidskommen. Pres dine hvidlggsfed ned over retten og lad den simre i % times tid. Fjern
laurbaerbladene. Smag den til med salt & hvid peber.

Jeevn den med lys jeevning, og tilszet cremefine.

Seet dine Basmati ris over at koge, kogetid 10 min, sta 5-10 min.

Kan serveres med: Flites, nye kartofler, andet brgd, salat, Isabella smgr, 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. 234 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-22-8

Kaluvekrebinetter med Chili Cheese tops

En lidt nyere udgave af en gammel klassisk ret.

e 500g hakket kalvekgd
eventuelt svine/kalvekgd

o Axg

e Rasp

e salt & lidt hvid peber

e 16 Chili Cheese tops

e Y lrapsolie til stegning
af dine tops

e Salat efter eget valg

Sadan gor du:
Lav din salat. Fordel dine Jumbo Fries pa en bageplade med bagepapir, og spray dem med lidt olie, gerne med chili
eller hvidlgg. Fjern eventuelle fletter pa dem.

Taend for gryde med % | rapsolie, nar det bobler hvis du smider lidt af smuldret fra dine Chili Cheese Tops i olien er
den klar til brug. Skru ned pa stegetemperatur typisk 4 af 6 og steg dine Tops gyldne og brune, overfyld ikke gryden,
du skal nok stege dem af et par omgange.

Teaend for ovnen pa 200°C varmluft. Form 4 kugler af kgdet (som snebolde), tryk dem flade og prgv at fa kanten glat
uden revner. Drys dem med salt og hvid peber. Pisk aaggene sammen i en dyb tallerken, og haeld lidt rasp op i en
anden dyb tallerken. Szet dine Jumbo Fries i ovnen, de skal have ca. 20 min. Taend for en stegepande pa fuld blus og
put en klat smgr pa panden. Nar smgrret er bruset af og begynder at blive brunt tilseettes ca. % dl olivenolie og der
skrues ned pa 2/3 af fuld blus (stegetemperatur).

Vend nu krebinetterne en ad gangen fgrst i eeggemassen, siden i rasp og leeg den pa panden. Nar alle fire krebinetter
steger pa panden, drysses de med hvidlggspulver. Steg dem gyldne pa begge sider (vend dem 3 gange) De skal have
lidt lzengere tid end frikadeller. Hvis du er i tvivl om de har faet nok, sa stik et lille hul i en af dem. Hvis den udsivende
saft er klar, er de faerdige. Nar krebinetterne er taget af panden, steges resten af aeggemassen pa panden og laegges
over krebinetterne som lag, mens du f.eks. laver en NoNothing Sauce (se no 8).

Kan serveres med: Nemme gragnsager, Grstidens gransager, nasten alle saucer, taenk kreativt.

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. 235 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-22-8
Gullash italiano

En anderledes Gullash med oregano, basilikum, hvidlgg og tomat smag

Det skal du bruge:
e 500g skaert oksekagd
e 2 peberfrugter
e 1 brik tomato pasado
e 1 stortrgdipg
e 2 spsk oregano
e 1 spsk basilikum
e 3 fed hvidlgg
e 500g frisk pasta
e 2 oksebouillon
e 1 svinebouillon
e 6 laurbeerblade
e 250 ml cremefine

Sadan gor du:
Ordn grgnsagerne, pil dit rédlgg og dine hvidlggsfed, skaer roden af, skyl dine peberfrugter, fiern stilk og kerner.
Skeer dit kgd i sma stykker, og brun dem i olivenolie og lidt smgr. Tag det op pa en tallerken.

Skeer dine peberfrugter og dit r@dlgg i sma stykker, og svits dem i olivenolie, tilseet kgdet og pres dine hvidlggsfed
ned over. Tilseet 1 dl vand og oplgs dine bouillonterninger heri. Tilsaet sa tomato pasado, oregano, basilikum,
laurbaerblade og lad retten simre i en times tid. Tag laurbeerbladene op og jeevn med mgrkjeevning. Tilsaet cremefine.

Seet en 3-4 liters gryde og at koge % fyldt med vand til pastaen. Kogetid nok 4-5 min, check emballagen!

Kan serveres med: fldtes, et glas Chianti, revet ost 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. 236 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog - isbn 978-87-90064-22-8
Conny’s Suenske Kottbullar med Rotmos

Gammel svensk/tysk inspireret opskrift fra Viborggade

Det skal du bruge: ' .
e 1 kg hakket grisekgd 8-12% ~ ' N
e 300 g bacon “ 3 '
o 2lgg
o 1 spsk sukker
o 3xg
e 1dlhvedemel
e 1dlvand
e Salt & hvid peber
e Rasp
L T,
Sadan gor du: A

Ordn Iggene, skeer dem ud i sma stykker, drys en spsk sukker over dem, og steg dem blgde i smgr (givdem en lille
smule vand, sa de ikke branker.) Rgr en fars af hakket grisek@d, de stegte lgg, seg, hvedemel, salt & hvid peber.
Halvér dine baconskiver. Del farsen i 32 sma kugler, og vikl en halv skive bacon om hver. Dyp kuglerne i rasp pa de
sider, hvor der ikke er bacon. Steg dem pa en pande med smgr og olivenolie, til de er brune og leekre. Tag dem op.
Leeg dem tildekket af alufolie og et viskestykke, imens du laver en fortryllende Conny’s Vilde Sauce.

Kan serveres med: Tyttebeersyltetdj eller ribsgele, Rotmos fra Viborggade
Rotmos fra Viborggade: du skal bruge:

o 1 kg skraellede kartofler

o Y% kg skrzllede gulerpdder
e 250 g skreellet Kalrabi

e 100g smor

e Salt

Skeel grgnsagerne og afvej dem, sa forholdet er rigtigt. Seet dem over at koge. Kogetid 30 min. Haeld vandet fra i en
skal, mos kartoffelblandingen sammen med 100g smgr med en kartoffelmoser og giv det et drys salt. Tilsaet
kogevandet lidt ad gangen under piskning, indtil du har en lind, luftig mos.

Conny’s Vilde Sauce: du skal bruge:

e 1 svinebouillon

e 1 oksebouillon

o 2 spsk Tyttebaersyltetgj eller ribsgele
o 1dlflgde

e Salt & hvid peber

e Bacon stegefedt

Baconfedt og 3 dl vand, eventuelt pandeopkog fra stegning af bacon, bringes i kog sammen med de 2
bouillonterninger. Nar bouillonterningerne er oplgst, tilsaettes Tyttebaersyltetgj og saucen jaevnes med lys jeevning.
Tilsaet flgden og 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 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. 237 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-22-8

Champignonsuppe fra Gdynia

En cremet delikatesse man ikke kan fa nok af

Det skal du bruge:
e 1l oksefond (se no 301)
e 250g champignon
o 1tskkarry
o 1 tsk hvidlggspulver
o Y piskeflgde
e salt & hvid peber

e kuvertbrgd

Sadan ger du:

Skyl og rodskeer dine champignon, fjern eventuelle pletter. Skaer den ud i tynde skiver, som du steger i smgr sammen
med karry og hvidlggspulver. Tilseet oksefond, smag til med salt & hvidpeber. Jaevn suppen ganske lidt med lys
jeevning, tilsaet piskeflgde og varm op taet pa kogepunktet, men den ma ikke koge, da suppen sa let skiller.

Kan serveres med: kuvertbrgd, Isabella Smgr, JohnnyCakes, Flites 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 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 Ret nr. 238 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-22-8
Josephine RibbenstegsSandwich

Pglsemandens bedste burger

Det skal du bruge:
e 1kgribbensteg
o 1 glas rgdkal
o 1 glas agurkesalat
e 8 BurgerBoller
(se evt. no 87)
o Aioli
e Heinz Hot Chili
e Evt. ketchup m.m.

Sadan ger du:

Skeer din ribbensteg efter, sa alle svaer er Igse. Grid den godt med salt og hvid peber. Smgr et ildfast fad og laeg din
ribbensteg i det. og giv den ca. 1 % time ved 180°C varmluft. Hvis du vil have sveerene sprgdere, kan du hzelde lidt
koldt vand over dem og drysse lidt salt pd, mens sveerene er vade, samt give dem 5-10 min ved 250°C varmluft

Nar der er 20 min tilbage af stegetiden, kan du varme dine boller, og din rgdkal. Skeer din ribbensteg ud i
tyndeskiver, laeg 2-4 skiver i hver sandwich/burger, og f.eks. redkal, agurkesalat, Aioli m.m.

Kan serveres med: salat/salatblade, syltede rgdlgg, andre grgnsager 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. 239 Skrevet og udgivet af John Preus

en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-22-8
Saucer
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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 978-87-90064-22-8

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 syvende 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.”



