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DanSk Madlavning Skrevet og udgivet af John Preus

eninspirations kogeboépr dig der: isbn 97887-9006423-5
9 Stadig leenger fast i de samme 42D retter uge efter uge.
1 Bare vil have flere leekre, nemme retter
1 Vil have flere alternativer tfastfood
1 Ville gnske at mddvningvar nemt, og at glaeden ved at lave mad, ville vende tilbage.

580 aitt @nNB &da22@0 G t13S YIFIRT 23 ySYid 23 NBfFGADGG KdzN
Det skal stadig smage godt! Virkeligt godt!

Sa det er her du kommer ind. Komplicerede opskrift, som du failgearikt og prikke, levner nemlig ikke dig mulighed for at
aendre pa, hvordan du synes, at det skal smage. Hvis det virkelig skal smage godt, og du kan fgle dig stolt over r@skittet, s
du pavirke opskrifterne. S& nu er det slut med at fglge opskistaviskovergd tili NA I £ y Q S NNE Ndsat@delcaf A @
de lovedemere end

365 madopskrifter

De erstadigikke inddelt i forretter, hovedretter, frokoster, tapas som traditionelle kogebgger, da jeg taenker, at min favorit
morgenmad er koldlgpperlabskovs, mine gaester ofte spiser sig maette i den farste 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 definitioaerddhyv
f.eks. er en dessert, kuavn fra gamle dage, hvor alting var mere sparsomt og mere saesonpraegede. Sa vi skal til at lave vores
egne regler, mad kan veere naesten syndigt dejligt, og f.eks. en toast kan smage godt morgen, middag og aften, ja selv. om natt

S& sammensaet mine retteom du selv har lyst til, lav maske eneBters menu med 3 klassiske hovedretter, eller server
pandekager som forret, hovedret, og dessert.

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

Opskrifterne er skrevet til folk, som hadtiierfaring i et kekken, maske udelader de noget i forhold til dig, eller maske er der for
mange ting i dem, som du allerede ved, men deres primzere formal er at inspirere dig til at pr@ve noget nyt uden at gkulle lser
en masse komplicerede opskrifter.

Leesdin valgteopskrift godtigennem, inden du gar i gang, maske skal der f.eks. ogsa indkabes ting til tilbehar eller sauce

Bagerst i bogen er der tre indeks, et over de forskellige saucer, et over tilbehgar til retterne og et over krydderiblasdimger
bliver anvendt i retterne, sé hvis du f.eks. vil lave din egen Galasala blanding, sa katu sla op i krydderindekset,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 360rdaget, siden jeg var 16 &r gammel, og da det er
sveert for mig at falge en opskrift uden at pille lidt ved den, s er det blevet til mange forskellige retter gennem arene.

Opskrifternes navne er mine pahit, dannet f.eks. ud fra steder som jeg husken pit@ersoner som var sammen med mig, da
jeg farst fandt pa det, eller nogen jeg s, da jeg skrev opskriften ned o.l. Navne er netop gode til at genkende tioftg og er
kortere end at skulle beskrive preecist. Isabellas Smgr f.eks. i stedet for Lurpal/®ch Chili, Lime, Hvidlgg og et Godt Drys
Salt.

Husk at nar du bruger krydderigsa skal man kunne smage dem, s veer ikke naerig med dem og opbevar dem,mgrkt
sa holder de smagen leengere

John Preus
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DanSk Madlavning Ret 239 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn978-87-9006423-5

Canard T On q 0 Gé&d T gQJF@enesSaute o g salat

En naesten traditionel Fransk and

Det skal dubruge:
1 3000g and
1 aeble
1 appelsin
Salt & hvid peber
XX XX
Stor stegepose

= =4 =4 =4 =4

Sadan ggr du:
Skyl din and, fjern eventuelle rester af fjer og
dun, check for og fiern eventuelle indvolds
rester. Klip gumpen af. Ordn dit aeble, fjern
pletter og kernehus, skeer det i mindre stykker.
Skreel din appelsin og del den i bade, laeg 2
appelsinbade til side til at presse over skindet.
Fyld skiftevis eebler og appelsin i anden, luk
begge ender af areh med kadnale, sgrg for at spidsen ender inde i anden, sa de ikke stikker hul i stegeposen. Pres
de to appelsinbade over skindet pa anden og gnid den med groft salt og hvid peber. Leeg anden i stegeposen, sa d
ene hjagrne af posen vender opad. Klip spidaédette hjgrne. Steg den i ovnen pa 150°C varmluft i ca. 4 timer. Giv
den eventuelt lidt mere varme til sidst, hvis skindet ikke bliver spradt.

Kanserveresmed: ft R2Q&a t 2YYSa {1 dziS 23 {Ifl G IIyRNB {laND2 ¥F1

WaldoQ BommesSauteDu skal bruge: | WaldoQ &alat:Du skal bruge:
1 1,5 kg nye kartofler 1 lidt friskeaebler f.eks. Golden Delicious
1 4 fed hvidlag 3-4 stilke bladselleri
1 salt & hvid peber 300g halve kernefrie vindruer

1 50 g smar 759 hakkede valnzdder‘ -—- W

% mini romainesalat
2 stilke forarslgg

4 friske asparges
1/3 agurk

1 tsk citronsaft
Creme Fraiche 38%
1 dlpiskeflade

10 bladebasilikum ! ) ~
Piskfladen til fladeskum @ vend den forS|gt|gt sammen med din Sou
Creme/ creme Fraiche, 1 tsk citronsaft og lidt salt. Skeer eeblerne i {
stykker, og leeg dem i dressingen efterhanden, ellers bliver de brun
Gem toppen af selleristilkene til pynt. Skeer rest# selleristilkene i
tynde skiver. Halvér vindruerne og fjern eventuelle kerner. Knus/ha
valngdderne og tilseet dem alle. Skaer din mini romainesalat fint ud,
knaek bunden af dine skyllede asparges og skaer dem i sma stykke
Rodskeer dine forarslgg, fierdige blade, skyl dem og skaer dem i
sma skiver. Saet din Waldorf salat pa kel tildeekket i en halv time ell
leengere. Pynt evt. med bladselleritoppe og halve vindruer.

Kog kartoflerne med skreel i ca. 20
minutter, kel dem lidt og pil skreellen &
Skeer dem i mindre stykker. Ordn dine
hvidlggsfed. Rodskaer dem og pil
skreelen af. Pres dem over
kartoffelstykkerne og steg dem ved
hard varme i olivenolie til de er lidt
brune og sprgde. Drys dem med salt ¢
hvid peber, og lad 50g smgr smelte pé
dem, vend dem rundt og server dem
varme.

=4 =4 =4 -8 -4 -8 8 a9 _a_9_°
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DanSk Madlavning Ret 240 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog . isbn 97887-9006423-5
Mix Meat péa spyd

En dejlig sommerspise som ogsa smager godt resten af aret.

Det skaldu bruge:

1 5009 skeert oksekad
500g svinemgrbrad
300g baconskiver
2 store lgg
3 peberfrugter
evt. 5 palser i tykke skiver
3 fed hvidlag
1 spsk chilipulver
1 dl olivenolie
1,5 kg nye kartofler
% | NoNothing Sauce
salat efter eget valg
XX XX
8-10grillspyd

= =4 =4 =4 4 =8 -8 a8 oa o o

Sadan ggr du:
Skyl og ordn dine grgnsager, fiern stilk og kerner i dine peberfrugter, og skaer dem ud i 5kr starrelse. Rodskaer og p
dine l@g og hvidlgg, skeer dine lgg ud i bade. Skreel dine nye kartofler, eventuelt med en kartoffelskraglier. Lav
valgte salat.

Skeer dit oksekad ud i tern, fiern sener pa din mgrbrad, ogsa bag en eventuel bimarbrad, og skeer ogsa det i tern.
Halvér dine baconskiver. Saml dine grillspyd (regn farst ud hvor meget af hver slags, der skal seettes pa hvert spyd

Bland divenolie med chilipulver, pres dine hvidlggsfed over olien og rgr det godt sammen. Placer dine grillspyd i et
ildfast fad oppe pa kanten, sa de er frit svaevende. Pens dem med din olieblanding, drys lidt salt & hvid peber over
dem og seet dem i en 200°C raovn pa varmluft i 225 min (eller i en lukket grill pa indirekte varme). Szet dine
kartofler over at koge. Kogetid 18 min.

Kan serveres me@lite med Isabella Smgr, salat, chilikompot, tzatziki o.m.a.

Isabella’s Smai(fra no 18) Skrab en pakke lukpamar over i en skal, tilsaet spsk limesaft, et godt drys salt, 1
hakkede chili, og pres@ fed hvidlgg ind over smgrret. Rgr godt sammen, heeld evt. tilbage smarpakken og sezet pa
kel til du skal brugedet. &+ 6 St £ | Qa & YDANJ S NJ tds?bddieNdEribierFsiege\boffar A steg@dresiidzS
af bagte kartofler i dagen efter, brasekartofler etc.
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DanSk Madlavning Ret 241 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog . . isbn 97887-9006423-5
mZalT Oe OZETTIEETq [ZqggZUG 7
Cremet, krydret, med tomatsmag og kraft

- -
—

Det skal du bruge: F
4 tykke koteletter uden ber -+ 4]

aca. 125g o™ -

4 skiverskinke/rgget filet

4 skiver god ost

2 fed hvidlag

4 &g

Rasp

Nemme grgnsager(frost)

4 dl Basmati ris (6 dl vand

plus lidt salt)

<\

= =4 =4 =4 =4 -4 4

1 Hvidlggspulver
I Salt & hvid peber
T XXXX

Sadan gar du:

Pil dine hvidlggsfed. Fleek koteletterne vandret med en skarp kniv, s& du nu har 4 store flade stykker, der kan folde:
Laeg et stykke rgget svinekgd pa den ene halvdel med en skive ost ovenpa pa hver. Pres sa et halvt hvidlggsfed ov
pa osten pa hver, dsger med hvid peber, og folder farst ost/rgget filet sammen, siden koteletten, sa det nu ligger i
lag (kotelet raget svinekad, ost, hvidlag, ost, raget svinekad, kotelet).

Pisk de 4 s&eg sammen i en dyb tallerken, haeld rasp i en dyb tallerken. Panérdtigklter kad i aeg og rasp.

Steg dine Cordon Bleu gyldne pa begge side til osten inden i smelter og begynder at Igbe ud. (ca. 2 x 3 min plus 2 .
min) Tag dem af panden og leeg dem péa en varm tallerken. Steg resten af eeggemassen og leeg det over kadet son
lag, imens du laver tomatsaucen.

w2asQa ¢2YIl Gal dbuSkabsge: S At €S LIATFAY

I 2 svinebouillon

1 brik tomato pasado
250 ml piskeflgde eller
cremefine

5 fed hvidlgg

Y tsk Chilipulver

Y5 tsk karry

% tsk sellerisalt

1 Salt & hvid peber

= =4

= =4 =4 =4

Pil hvidlggene ogres/riv dem. Oplgs bouillonterningerne i ganske lidt vand i en gryde, tilseet tomato pasado,
chilipulver, karry, sellerisalt, hvidlag og lad koge et par minutter. Tilseet piskeflade og smag til med chili/karry samt
salt & hvid peber.
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DanSk Madlavning Ret 242 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 97887-9006423-5

Det skal du bruge:

T

=8 =4 =4 =4 =f -4 a8 o oa oa o oa o

YGeagY qOe Y ZppddéfpiMdrs AST1 T ¢

Mgr hurtig udgave af den gamle klassiker methemarbradsamt ked og melboller

5009 svinemgrbrad

5009 k@dog melboller (frost)
500g gulergdder

150g knoldselleri

2 store rgdlgg

skallen fra 1 gkologisk lime
1 disherry

salt & hvid peber

2 tsk revet muskatngd

2 oksebouillon

1 svinebouillon

6 &g

25 g granne peberkorn (Y2 dase)
XX XX

2 hvidlggsflates

Sadan ggr du:

Ordn grgnsagerne, Skreel gulergdderne, og skeer dem i mindre stykker, skrael dit knoldselleristyikdes,ded 5
mindre stykker. Pil dine radlgg og skeer radderne vaek. Skeer dem i bade. Riv skallen af en lime. Svits alle gransage
undtaget limeskallen, i smgr og olivenolie i en stegegryde. Imens ordner du din mgrbrad, fierner sener, ogsa bag et
eventuel bingrbrad. Skeer den i 4 lange stykker og skaer dem pa den anden led i stykker pa ca. 2 cm. Steg dem
sammen med grgnsagerne i 5 min. Tilsaet revet muskatngd og limeskal, sherry, % liter vand, bouillonterningerne oc
peberkornene. Lad retten simre 20 min.

Kog dine aeg (smilende) m/l eeg skal koge ca. 5 min lige deekket af vand. Kal dem straks efter kogning. Varm dine
hvidlggsflltes i ovnen pa 200°C varmiuft i ca. 10 min (check emballagen), og tilsag keelbollerne til retten
(skal varmes i ca. 10 min).

Smag réen til med sherry, salt & hvid peber

Kan serveres metalve smilende aeg og hvidlggsflltes
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mLiGGr gt Oe {GERZe UT § o$2785dgg

[N11SNINBY ! YFEYAZ £SG YSy fA33SNJ 32R0G A YI @Sys

Det skal du bruge:

1 600g hakket okseka@t12%

250 g Nachos (de rigtige runde)

200 g revet mozzarella

2 tsk hvidlggspulver

1 tsk hvid peber

1 tsk chilipulver

1 tsk spidskommen

1 tsk salt

XX XX

Salat, gerne lidt frugtagtigt, f.eks.

jordbeer, vindruer, peberfrugt,

hjertesalatblade og cherrytomater

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

Sadan gor du: i X
Svits det hakkede oksek@d sammen med krydderierne under god omraring, sa der ikke kommer alt for store

klumper. Leeg et stykke bagepapir pa en ovnplade og deek den med Nachos, der er overlappende, men primeert i e
lag. Fordel kadet jeevnt oveine Nachos, og fordel de 200g revet Mozzarella over kgdet. Bagetid ved 200°C varmluft

er ca. 10 min (hold gje med dem, ma godt blive lidt umbrane pa toppen, men pas pa de ikke bliver for marke)

sl

Kan serveresmed: KA f A & | dIOrBafPasitdBayikalnt; kalde drikkevarer
Wdzl y A G | DinBlo Bulskia®rdge: R s

1 1 brik Tomato Pasado

2-3 fed hvidlgg

1 tsk knust spidskommen

1 tsk chilipulver

1 tsk karrypulver

% tsk hvid peber

2 tsk salt

91 Eventuelt lidt Sriracha Chili Sauce

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

kortvarigt, og smages til med salt og eventu
lidt Sriracha Chili Sauce. (steerk)
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Bagt kartoffel med kold roastbeef

En hurtig, nem bagt Kartoffel, helt klart kollegiemad.

Det skal du bruge: iy
1 8 bagekartofler
9 5009 roastbeef, evt.
roastbeefmix/péaleeg
Lidt agurkeskiver
10 cherrytomater
XX XX
t Al Qa | ARt DAaRNB &
(se no 121)
9 Isabella Smgr (se no 18)

= =4 =4 =4

-

Sadan ggr du:
Hvis du veelger at lave din roastbeef selv, skal en roastbeef laegges i kogende vandiagkbf§enin/kg (rad), og

hvis du vil have en mark kant og lidt mere smag, skal den drysses med hvid peber, og brunes pa alle sider. Den sk
sta i ca. 15 min og hvile far udskeering.

Fjern pletter pa kartoflerne og seet dem over at koge. Kogetid 18 ften@e kommer i kog. Skaer nogle agurkeskiver
23 KIfOSNIRAYS AaKSNNRBG2YFGSNY [ @ LaloSttl { YDA 23
kartoflerne har kogt 18 min, leegges de pa et lag groft salt i et ildfast fad og far skargtiei knppen. Bagetid i

ovnen ved 220°C varmluft er ca. 30 min (til skraellen bliver 1gs).

Skeer eventuelt dit Roastbeef ud i mindre stykker.

Kanserveresmed: | f G t Al Q&4 | ARt DAaRNBaaAy3dx LaloSttl { YDJ
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DanSk Madlavning Ret 245 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog .. isbn, 97887-9006423-5
mZRGO2 9UqU3ILTEUG
Meget smagfulduidgavemed svinemgrbrad cocktailpglser, perlelag og bacon

Det skal du bruge:

I 500g svinemgrbrad 4‘{&
f 150 g bacon .

1 2309 cocktailpglser pa dés I

1 1909 perlelag eller

champignon pé glas

1 spsk sukker

4 fed hvidlgg

100g revet mozzarella
250ml piskeflgde

5009 tomato pasado

1 spsk karry

2 spsk paprika

Salt & hvid peber

1 dl veede fra cocktailpglser
2 svinebouillon

1 oksebouillon

XX XX

4 dl Basmati ris

(6 dl vand plus lidt salt)

= =4 =4 =4 4 =8 -8 -a - oa oa o g

Sadan ggr du:

Pil dine hvidlgg og rodskeer dem. Heeld vaeden fra dine perlelgg/champignon ud. Haeld veeden fra dine cocktailpglse
et glas til senere brug. Laeg dine baconskiver i et lag i et smurt ildfast fad og giv -d&ml® ved 200°C varmluft i
ovnen. Imens ordner ddin marbrad, fierner sener, ogsa fra en eventuel bimgrbrad, flaekker den i 4 lange strimler,
som skaeres i ca. 2cm tykke stykker.

Brun dine perlelgg/champignon i smar, karry og sukker pa en sauterpande, og dine kadstykker pa en anden pande
smar, paprikaglivenolie samt pressede hvidlggsfed. Drys kedet med salt & hvid peber. Pa panden med
perlelggene/champignons tilseettes cocktailpglserne, som lige brunes lidt.

Heeld indholdet fra de to pander sammen og tilseet 1 dl veede fra cocktailpglser samt dinertbeuilhger. Nar
bouillonterningerne er helt oplgst, tilssettes tomato pasado og piskeflade.

Seet dine ris over at koge, kogetid 10 min, stED5min.
Heeld retten i et ildfast fad, drys den med revet mozzarella ost og giv den 15 min ved 200°C varméuft i ovn

Pynt retten med stegt bacon.

Kan serveres mefitemme grgnsager, salat, chilikompot o.m.a.
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DanSk Madlavning Ret 246 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog ] . isbn 97887-9006423-5
Laksesalat fra Gilleleje

Leekker, freek sommeranretning som overrasker de fleste positivt

Det skal du bruge:
400gkogt/stegt/varmebehandlet laks
100g raget lak i skiver p
1 glas soltgrrede tomater i olie
3 fed hvidlgg

1-2 spsk hvidvinseddike

eller eebleeddike

friske basilikumblade (fra en hel plante)
2 dl mgrke stenfri oliven

1 dI greeskarkerner

1509 revet cheddar

2 handfulde blandede baksalatblade
1 bdt. frisk asparges

20 syltede jalapefios

lidt lagtoppeeller forarslag

XX XX

godt brad, f.ekskoldhaevede flltes

AR WL an

= =4 =4 =4 =4

= =f =4 =4 =4 =4 -4 -4 - 4

N

Sadan gar du:

Laksen klippesmindre stykker, som laegges i en stor salatskal. Pres de 3 fed hvidledpovetalver dine oliven og
jalapefios, ordn dine asparges og skeer dem i sma stykker. Graeskarkernerne steges i en sauterpande med hgje ka
i lidt af olien fra tomaterne til de fleste er poppede. De soltgrrede tomater skeeres i sma stykker og blandes med
k@det sammen med resten afgredienserne pa naer revet cheddar, der skal bruges som pynt pa toppen. Spinkl din
hvidvinseddike over til sidst, inden du blander din salat.

Kan serveres med: JohnnyCakbslzf HZS MLY% NDRX W2Ky Q& al RadzZFFAya 23 aSst
Roséeller Vouvray

a2y RASdzz O0QSaid iG4NBa o62yH
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DanSk Madlavning Ret 247 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 97887-9006423-5

0qZULJjEEY qOe2 7a4ngY oGQqEZIFTY q

Bagte kartofler med Isabella Smar, oksestrimler og salat

i -r-:—:"“..:“. " N 4
Det skal du bruge: & 4{-?&‘5-“‘ g | ﬁ‘@“,.‘
1 8 bagekartofler 2 r&’ AR g . .
= 2

f  600g skaert oksekad, f.eks: 31:? 24P,
tykstegsbeffer, nar de er paii=
tilbud ‘ 7{‘?
1 spsk paprika o
2 chili

4 fed hvidlgg

salt & hvid peber

1 tsk spidskommen
lidt persille

evt. nemme grgnsager f.eks.
Blomkal/Broccoli blanding
XX XX

Isabella Smar

t Al Q& | OARf DAAR
Salat f.eks. Agersg

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

= =4 =4 =4

.

Sadan ger d:

Fjern pletter pa kartoflerne og saet dem over at koge. Kogetid 18 min efter de kommer i kog. Lav ogsa salat, f.eks.
{FEfFG ' 3ASNEDZ LalkoSttr {YDANJ 23 tAlQa | ARt DAARNB&AA
min, leegges de pa éag 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 skreellen bliver 1gs).

Seet dine nemme grgnsager i en kasserolle med lidt smar. Skeer dit ked i sma ilrdiee hvidlggsfed og pres
dem ud over kadet. Ordn dine chili, fiern stilk og kerner, skeer dem i bittesma stykker. Steg dine oksestrimlerne
sammen med hvidlgg og chili i olivenolie tilsat paprika og spidskommen samt lidt groft hakket persille.

Kan serveres medalat, IsabellaSmar { I f 4§ ! 3SNADZ t Al Q&4 | ARt DAARNB & &

l dza1{H 5SG SNI 21 G ¢ayeRS 23 &aleéRS 3 #Hgddi®ed dire scadiingd GoipskBftdinetl dide@dne G | J

458GGS YFHGSNAFES SNIo6Sal1eddsSid A YSRTDANI | Foveensbténdnglse nedidvef 2Dkt bdtydedf.ersyat 2 LIK |
12LASNRY3 (GAf dzy RSNDAAYAYIEAONHZA {(dzy Y al1S SFGESNIFFal £ ¢



DanSk Madlavning Ret 248 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 97887-9006423-5

Det skal du bruge:

T
T
)l
)l

= =4 =4 =4 =4

Sadan ggr du:

9ZGG00O2 7qlLjd3CT

En dejlig gammel kalret, som kan laves pa meget forskelligt ked

1 hvidkalshoved

100g baconfedt

100g sukker

1 kg r@get bacon

eller 1 kgforstegt Porchetta
eller 1 kg 18% hakket okse
eller 1 kg medister

eller 300g bacontern og 500¢g
fleeskekad (hakket eller i tern)
1 kg skreellekartofler

Salt & hvid peber

XX XX

nybagt rugbred og smar
Dijonsennep

Ordn dit hvidkal, fiern keglige blade, del det i 2 halve, skaer det meste af det sammenvoksede rodstykke veek, og
skeer resten ud i sma stykker pa stgrrelse med-&roRe. Smelt dit sukker i en stegegryde, nar det bruner lidt,
tilseettes baconfedt, lidt vand, et godt drys salt og hvétber og din udskarne kal. Lad din kal sta og simre, mens du
rgrer rundt, til den er lidt brun og er sunket sammen.

Lidt afhaengigt af hvilket kad, du har valgt, gar du nu faglgende:

T

Din kal skal simre (uden at koge tar)3 8mer, far den er feerdig. Skeel dine kartofler i god tid, og kog dem i 20 min,
sa de er feerdige samtidigt med kalen (sset dem over at koge ca. 25 min fer du regner med at tage kalen af). Smag

Du har valgt rgget bacon, hakket okse eller bacontern og fleeskekad:bagmt pakkes godt ind i kdlen, de
andre 2 blandes godt op i kalen.

Du har valgt forstegt Porchetta (se no 130, 224,287) eller medister: tilsaet 3 svinebouillon til kalen og
eventuelt lidt mere fedt. Husk at tilberede din medister (se no 115, 176, 229) kidlen er feerdig.

retten til med salt og hvid peber. Skeer de store stykker kad ud far serveringen.

Kan serveres me&yltede ragdbeder, rugbrad, sennep f.eks. Dijonsennep, stegefleesk 0.m.a.
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DanSk Madlavning Ret 249 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog o _ isbn 97887-9006423-5 «
qLireaoce AUrar quéqﬂgaﬁ,r TaT
leekkerret med masser afrgnsager
Det skal dubruge:
I 500g svinemgrbrad
2 snackpeberfrugter
6 gulergdder
1 broccoli
2 Pak Choi
4 g
rasp
1 kg nye kartofler
salt & hvid peber
2 svinebouillon
1 oksebouillon
XX XX
hvidlggspulver

= =4 =4 =4 =4 4 -4 -8 -8 -a - g

Sadan gar du: . B

Skyl og ordn grgnsagerne, skaer din broccoli i stawsilogfavene i en kasserolle med stilkene nedad. Heeld vand i
kasserollen, sa stilkene er daekkede. Saet Iag pa. Skaer dine Pak Choi i gennem pa langs, fiern stilk og kerner i dine
snackpeberfrugter og skeer dem i lange strimler. Skreel dine nye kartofler @eguergdder. Skaer dine guleradder i
mindre stykker. Laeg begge dele daekket af vand i en gryde.

Pisk dine a&ag sammen pa en dyb tallerken med en gaffel, og heeld rasp pa en anden dyb tallerken.

Ordn din svinemgrbrad, fiern sener, ogsa bag en eventuel bimagidaskaer den i 4 lige store stykker, som du stiller
pa hgjkant og trykker flade med knoerne. Drys dem med hvidlggspulver, salt & hvid peber.

Teend for kartoflerne og gulergdderne, de skal koge ca. 18 min. Panér dine snitzler i &g og rasp, og stegrdem i sm
og olivenolie 45 min pa hver side, og derefter 1 min pa hver side. Teend for dine broccoli, de skal kun koge 5 min, o
tages op, straks de er faerdige. Steg nu kortvarigt pa en anden pande dine Pak Choi og snackpeberfrugtstrimler i hc
olivenolie, samtidi med at du steger resten af aaggemassen pa den farste pande. Laeg omeletten over kadet som
lag, mens du laver en pandesovs af de tre bouillonterninger, ¥z liter vand og lidt hvidlegspulver. Jeevn med lys
jeevning og smag til med salt og hvid peber.

Kan servers med:Kaperssauce, Cognacsauce, Isabella Smgr o.m.a.
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DanSk Madlavning Ret 250 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog . . isbn 97887-9006423-5
No0.35 oksekadstrimler, bacon og champignon

Vietnaminspireretet i Karrysauce med Basmati ris

Det skal du bruge:

1 5009 skeert oksekad
250g champignon
150g baconskiver
4dl Basmati ris
(6 dl vandplus lidt salt)
Salt & hvid peber
1 spsk karry
1 spsk hvidlggspulver
1 svinebouillon
1 oksebouillon
XX XX
1 bdt. forarslgg

= =4 =4

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

Sadan gor du: - vcd .

Ordn dine champignon og forarslag. Rodskaer begge. Treek strimler af noget af toppen pa forarslggene med et
Juliennejern (eller skeer dem med en lille kakkenkniv, laeg resten af forarslagene i en kasserolle med lidt vand og ke
dem 4 min. Tag dem op og givistlerne et kort opkog. Tag ogsa dem op.

Seet risene over at koge. Kogetid 10 min, sid5nin. Skeer eller klip baconskiverne i mindre stykker. Varm en
stegegryde/wok op med olivenolie. Steg farst baconstykkerne ved hard varhenid, tilfgj kedet og s videre
ved hard varme 4 min og tilseet de hele champignon og karry. Lad det simi& rinfin.

Tilseet vandet fra forarslagene suppleret med andet vand op til 3 dl, oplgs de to bouillonterninger heri. Jeevn med ly
jeevning. Smag til med karry, salt & hpieber.

Kan serveres medomatbade, Hakusai Salat, salat, stegte grgnsager
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DanSk Madlavning Ret 251 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog . . . isbn 97887-9006423-5
Simonitas Ministrone suppe

Klassisk suppe med masser af fyld og masser af smag

Det skal du bruge:
1 1,5 kg kyllingelar
2 porrer
500g gulergdder
Ya selleri
2 persillergdder
300g kedog melboller
2 kyllingebouillon
1 dI suppehorn/suppepasta
3 fed hvidlgg
evt. 10 fliede sherrytomater
2 kviste lgvstikke/lidt lgvstikkesalt
et lille bundt persille
W2Ky Q& al RadzFFAya St

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

=

Sadan ggr du: I o
Start med aszette dine kyllingelar over at koge lige daekket af vand tilsat de 4 bounlonternlnger Kogetiddga. 70
minutter, til keadet nemt slipper benene. Imens kan du ordne dine grgnsager: rodskeer dine porrer, fleek toppen i 4
dele og skyl den grundigt for jord.&8kden i skiver. Skrael dine gulergdder og persillergdder, skeer guleragdderne i
skiver og persillergdderne i mindre tern. Skrael ogsa din kvarte selleri og skeer den i sma tern. Rodskaer og pil dine :
fed hvidlag, pres dem ned over en tallerken, skyl og bihdetsillebundt sammen med dine 2 kviste lgvstikke. Laeg
bundtet op i gryden til dine kogende kyllingelar. Hvis du ikke har Igvstikke eller lavstikkesalt, kan lidt sellerisalt ogsa
bruges.

Steg nu dine grgnsager i en stor gryde sammen med lidt smgr ogaleeg-grst sellerog persillerodsstykkerne, da

de skal have leengst tid, tilseet sa gulerodsskiverne og de pressede hvidlggsfed. Lad det$@egen Bed svag

varme og tilseet sa 1 dl vand, tilseet eventuelt 10 flaede sherrytomater, og leeg 1&g pfwhadgerne smasimre,

imens kyllingelarene koger feerdig. Nar kyllingelarene er feerdigkogte, tages de op til afkgling, og kyllingesuppen sie
over i grgnsagsgryden, som koger videre i % time. de sidste 10min skal suppehornene koge med, husk at rgre lidt i
bunden ind i mellem, sa de ikke breender fast. Nar der er fem minutter, til suppen er faerdig, skad kaelbollerne
tilseettes. Smag til med salt og hvid peber. Pil kadet af kyllingelarene og server sammen med Dijonsennep pa en
sidetallerken.

Kan serveremed:0 NDR> W2 Ky Q& al RadzZFFAyax W2Ky Q& YdzdSNIoNDR

I den hurtigere og billigere udgave og stadig ok udgave springer du kyllingelarene over og tilsaetter 2
hgnsebouillon mere. Kog kun grgnsagerne i en halv time, efter stegning, og tilseet 50g smar heuppen.

W2 Ky Q& Y dz@S NI 0 NDiRemwramm s v 7 Det hele blandes, og rgres med
1 500 g hvedemel ; y - X rgremaskine indtil dejen er smidig
9 3dI lunken vand og velrgrt. Heever til dobbelt
q 1tsksalt starrelse og slas derefter ud pa e
bord og eeltes godt igennem. Ska
1 pose tgrgeer

g 1 Spsk sukglier derefter dejen i ca. 24 stykker,

1 etdrys kardemomme som trykkes flade og rulles til hor

50 g blgdt smer pa en bageplade meddgepapir.

1 % dl herfrgolie Pensel dem straks med

2 .

&eggeblomme blandet med lidt

1 blommen fra et eeg til pensling |, &% va%%

’ Bages 145 min i en 200° varm

ovn.
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DanSk Madlavning Ret 252 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 97887-9006423-5

Det skal du bruge:

T

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

ARG G Y OFriedNapdles

Asiatisk inspireret vildt lsekker ret med oksekgad, guleradder og hvidlggstoppe

6 pk Yum Yum Chicken Ndesl
6 seg m/l

2 store gulergdder

4 fed hvidlgg

Masser af hvidlggstoppe
5009 skeert oksekad

Salt & hvid peber

2 spsk Kinesisk Soya

XX XX

Lidt tyrkisk chilflager

N

Sadan ger du:

Lav nudlerne som beskrevet pa pakkerne. Tag dem derefter wgnatet og lad dem dryppe af. Snit dine

hvidlggstoppe fint. Fjer skraellen pa guleradderne, og lav resten til strimler med gulerodsskreelleren. Lav Scramblet
Eggs af de 6 ag og de snittede hvidlagstoppe. Drys det med lidt salt og hvid peber.

Skeer dit oksekgitynde sma strimler, og svits dem i lidt olivenolie og de pressede hvidlggsfed. Drys med salt og hvi
peber. tilseet sa gulerodsstrimlerne og lad dem svitse til de er blgde. Til sidst tilseetter du nudlerne og lidt mere
olivenolie. Svits det hele i 5 minakdine Scramblet Eggs i mindre stykker og tilseet dem sammen med vandet fra
nudlerne og 2 spsk kinesisk soya. Giv det et kort opkaggr retten varm.

Kan serveres medhilikompot, friske koriander blade eller frisk basilikum, hakket chili, kardjggsristede
champignons o.m.a.
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DanSk Madlavning Ret 253 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog ; ., ; ; isbn‘97887-9006423é
»GQ2EAQTruaOe Yuaqeaiql g1 »71T CT ql

Graesk inspireret farverig ret, som bare smager af ferie

Det skal du bruge:
1 1 kg hakket svinekad 12%
8 peberfrugter
3 &g
1 dIl hvedemel
Et lille lag
1 avocado
1 gulerod
3 tomater
1 hjertesalat hoved (indre)
% agurk
4 forarslgg
3 tsk tyrkisk safran(krokus)
1 tsk gurkemeje
4 fed hvidlgg
100g revet mozzarella
Salt & hvid peber
4 dl Basmati ris
(6 dl vand plus lid salt)
Lidt brgndkarse til pynt
1 svinebouillon
1 oksebouillon
T XXXX

= =4 =4 =4 =8 = a8 o oa oA oa o o e

= =4 =4

Sadanggr du:

Lav enPascali® &alat:det indre af et hjertesalathoved skeeres lidt groft ud, sa det stadig heenger lidt sammen, agurk
skeeres i spiraler, forarsleg skeeres i lange strimler pa et mandolinjern, guleroden skeeres i lange tynde skiver, som
ogsa far erur pa mandolinjernet, Pa avocadoen fjerner du skal og kerne, far du skeerer den i tynde skiver.
Tomaterne skeeres i sma bade og sprayes med olivenolie og drysses med salt. Spray salaten med lidt aebleeddike,
bland den rundt.

Ordn peberfrugterne, skeer tqen af (skal genbruges) og fiern kernerne uden at gdelaegge peberfrugterne. Ordn
l@get og riv det fint. Ordn hvidlagene, pres/rivdem i 2 lige store bunker. Lav en fars af det revne lgg, kad, 3 &g,
hvedemel, 2 tsk safran, en af bunkerne med revet hvidlgt08y revet mozzarella. Fyld farsen i peberfrugterne.
Seet laget/toppen pa igen og seet dem i et smurt ildfast fad. Seet dem i ovnen ved 200°C i ca. 45 min.

Gar risene klar: 4 dl Basmaiti ris, 1 tsk safran, 1 tsk gurkemeje, den sidste bunke revet hvidlbgeogl heeldes i
gryde. Kogetid 10min og stal®min), s& saet dem over at koge 25 min efter, at peberfrugterne er kommet i ovnen.

Tag peberfrugter op og anret dem pa en tallerken. Heeld 4 dl kogende vand pa det ildfaste fad, skrav det med en
treespatel og bug vandet til en sauce sammen de to bouillonterninger, lidt salt og hvid peber, og lys jeevning.

Pynt med lidt brgndkarse.

Kan serveres medkale med stenfrie vindruer, aeblestykker i vand med lidt citronsaft, koldhaevede flltes 0.m.a.
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DanSk Madlavning Ret 254 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog . . isbn 97887-9006423-5
Stegt kyllingebryst fra Perpignan
Leekker remed kartofleri flade, og Ratatouille

-

Det skal du bruge: g i
1 4 kyllingebryster med skind p

1 kg store kartofler

1 ps frossen Ratatouille

1 dl piskeflade

2 tsk tarret basilikum

4 fed hvidlggpresses og blandes med salt

til hvidlggssalt

salt & hvid peber

XX XX

= =4 =4 =4 =4

= =4

Sadan ggr du:

Ordn din nye kartofler, skeer dem i tynde skiver. Haeld lidt olivenolie i et ildfast fad, og fordel kartoffelskiver i fadet
med lidt hvidlggssalt mellem hver lag. Haéldl piskeflade over kartoflerne, drys dem med lidt tarret basilikum, og
leeg dine kyllingebryster gverst. Drys dem med hvidlggssalt, lidt karry, og paprika (gerne rgget). Seet fadet i ovnen,
det skal have ca. 60 minutter ved 200°C varmluft. Teend pa jéasrfdr gryden, din Ratatouille skal have ¢&. @in

efter den er tget op.

Kanogsaserveres medis, andre gransager o.m.a.

Ratatouille fra ViolvejDu skal bruge:

ﬂ 12 sherrytomater gerne blandede sorter
en lille courgette/squash

1 mellem ragdlgg

1 stort skalotte lagg (eller alm.)

3 fed hvidlgg

bladene fra 34 kviste sar (ca. 2 spsk)

kan eventuelt veere frisk, hakket rosmarin

= =4 =4 —a -8

Skyl og ordn dine gransager. Rodskaer og pil alle dine lgg, pres dine hvidlgg, og skeer de andre i, ikke for store, bac
Skeer dircourgette i stykker pa stgrrelse med dine sherrytomater. Varm nu en pande godt op til hard
stegetemperatur, og steg dine grgnsager i godt med olivenolie, drys dem salt og lidt hvid peber. Det ma ikke blive fc
smattet, og skal stadig have lidt struktur&6gd A R£€ @
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DanSk Madlavning Ret 255 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 97887-9006423-5
Frankfurtere med kartoffelsalat

Laekker, simpel ret med langsomstegte pglser

Det skal du bruge:
1 8 frankfurtere
9 kartoffelsalat af en rest kogte kartofler
Sttt SNIyYnalsS . Af1l Qa
tilsat 2 spsk sgd, fransk sennep
1 salat, f.ekssom pa billedet:
0 2 grgnne mini snackpebre
2 gule mini snackpebre
2 rgde mini snackpebre
En lille agurk
4 tomater
0 4 blade icebergsalat
T XXXX
1 eventuelt dressing

O O O o

Sadan ggr du:

Det tager mindst %2 time at lave gode pglser pa en pande udensriteger, sa du har god tid til at lave

kartoffelsalat og skeere grgnsager, imens pglserne steger. Teend for en stor pande (evt. 2 sma) pa svagt blus (som
at holde vand kogende). Smar den med lidt olivenolie pa et stykke kakkenrulle inden den blixenfoLaeg palser

LI LI yRSY 23 @SYyR RSY OFrd® K@SNI 0QRAS YAydzi A adl NI
Skyl og ordn dine grensager, riv salatbladene i sma stykker og anret pa 4 tallerkener. Skaer top og bund af dine
tomater, og stik dem hele vejen rundt med skarp urtekniv i zigzag mgnster (kongekromskeeringHusk hele

tiden at vende dine pglserSkeer ogsa din agurk ud i kongekroner. Skeer dine peberfrugter i skiver, og fiern kernerne
Anret grgnsagerne ovenpa salatbladene.

Lav din kartoffelsalat.

Kan severes medchilikompot, tzatziki, fladekartofler o.m.a.

Susi@a Y| NI 8urskabbtuget f I {
1 1 kg kogte, pillede kartofler

2 skalottelgg

2 spsk ketchup (gerne cHietchup

2 dl creme fraiche

% dI piskeflade

1 hvidlggssalt

=A =4 =4 =4

Skeer de kogte, pillede kartoflemindre stykker. Rodskeer og pil lagene, skeer dem i bittesma stykker. Bland creme
fraiche og piskeflade med 2 spsk (ejiiktchup. Smag dressingen til med hvidlggssalt & hvid peber. Bland kartofler
og dressing forsigtigt. Lad den sta og traekke en edgitid pa kel far servering.
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DanSk Madlavning Ret 256 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog . . ) isbn 97887-9006423-5
Miklas Pglsebiks med skivekartofler

Alle elsker en ordentlig pglsemix.

Det skal du bruge:
1 1,5 kg kartoffelskiver (evt. frosne)
1 6-7 store faerdigstegte pglser
evt. fra dagen far
ketchup/chilrkketchup/sennep
hvidlagspulver
XX XX
Salat efter eget valg

= =4 =4 =4

Sadan ggr du:
Skeer dine pglser i tynde skiver. Varm 2 pander op med olivenolie. Steg dine kartoffelskiver farst, et lag ad gangen,
brug begge pander. Drys dem med hvidlggspuylsalt og lidt hvid peber. Tilszet Igbende olivenolie efterhanden

som den bliver brugt. Nar et lag er sprade og leekre, laegges det i en skal foret med kakkenrulle til at opsuge
overskydende fedt. Laeg et stykke kakkenrulle mellem hvert lag, du leeggemi.Katealle kartoffelskiverne er

stegte, fortseetter du med pglseskiverne. Bland kartoffelskiver og pglseskiver godt sammen og server med salat.

Kan serveres meé#tP sauce, Kinesisk soya, Aioli 0.m.a.
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DanSk Madlavning Ret 257 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 97887-9006423-5

Det skal du bruge: 4 J 5

T

= =4 =4 =4 =4

= =4 =4 =4

KalveKrebinet Lorraine

En dejlig saftig ret med nsaer af smag

500 g hakket kalvekad
evt. hakket kalve/grisekad :
4 2eg M/L :
rasp L
250g champignon til sauc:g
salat efter eget valg '
4 dl Basmati ris (6dl vand
plus lidt salt)

1 svinebouillon

1 oksebouillon

XX XX

Porreteerte Lorraine

Sadan ggr du:
Lav din salat, rodskeer og skyl dine champignon, skeer dem i skiver. Lav din Porreteerte Lorraine. Form 4 bgffer af d
hakkede kalvekad, pisk dine &eg sammen pa en dyb tallerken med en gaffel, og heeld 1 % dl rasp pa en anden dyb
tallerken. Seetline ris over at koge, kogetid 10 min, std® min. Panér dine krebinetter i seg og rasp, steg dem pa

en pande i smgr og lidt olivenolie #43min pa hver side efterfulgt af2 min pa hver side. Nar den udsivende saft er

klar, er de faerdige. Stik eventuéldem. Steg derefter den overskydende seggemasse, og leeg over kadet, sa det

holder varmen, mens du laver din champignonsauce: Steg dine champignon skiver i smar/olivenolie pa panden, dn
dem med lidt hvidlggspulver og karry. Tag dem midlertidigt op pevgien op med 3 dl vand og dine
bouillonterninger. Smag saucen til med salt & hvid peber, og jeevn den med mgrk jeevning. Husk at smide dine steg
champignon tilbage i saucen.

Kan serveres mefl: I A £ | Q &PoDeBikSNBR, RedSager o.m.a.

PorreTeere: Quiche Lorraine avec Poireaux: | Skeer smgrret i sma stykker, drys med salt og smuldr dem ir
Du skébruge: melet indtildet er en ensartet grynet masse. Saml massen 1

=a =4 -4 -9

et eeg. Hvis dejen ikke er smidig nok, sa zelt en lille smule vi

3 porrer den. Dejen ma& meget gerne sta koldt i en time eller mere.
5 eeg L .

Smagar en teerteform, fordel teertedejen i formen. Prik huller m
300g bacon

en gaffel overalt dejen. Bag den i 10 min ved 225°C.

Imens ordner du porrerne og skeerer dem ud i skiver. Skaer
ligeledes bacon ud i sma stykker, steg bacon i lidt olivenolie
5 min, tilseet porrestykkerne og drys med salt & hvid peber.
porrerne har stegt sig blgdéages panden af blusset. Sla de 5
&g ud, og pisk dem sammen. Fordel pdreon over hele
teertebunden, fyld op med seggemassen. Seet teerten i ovne
bag den i 2830 min ved 175°C. til den er fast.

evt. en pakke teertedej,
hvis du ikke laver den selv:
o0 1509 smgar
0 200g hvedemel
0 Y itskfint salt
o leeg
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DanSk Madlavning Ret 258 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog L . . isbn 97887-9006423-5
Portugisisk kylling fra  Lisboa

Pollo con Limon y aioli

Det skal du bruge:

T
T

T
T
)l

1 kylling pa 1.31.6 kg

1 kg Jumbo Fries eller

Seak Fries

{Ffl 02X T dYsedl®)
1lime

6 fed hvidlgg

Forberedelse eventuelt allerede fra
morgenstunden Pil dine hvidlggsfed,
skyl og ordn din kylling, Klip gumpen
af og fjern eventuelle indvoldsrester.
Laeg dine kylling i en stor frysepose,
pres saften fra en lime ned over den
og pres ogsa dine hvidlagsfed over
den. Drys 1 tsk salt ned i posen, og
sug/presluften ud af posen, og leeg
den i kgleskabet til om aftenen. Ven|
posen med din kylling flere gange i
labet af dagen, sa smagen af saften
rigtigt kan treenge ind i al kadet.

Sadan ger du
Start med at lave din salat klar.

Du kan ypisk tilberede din portugisiske kylling pa 3 mader:

1
1

| ovnen f.eks. pa en kyllingeholder, 200°C varmluft i 65 min. Spray skindet med olivenolie.

| en frituregryde, steg den af flere gange, lad den hvile lidt mellem hver gang, sa du bedre kan styre
koordireringen med dine Jumbo Fries. Skal steges indtil larene bliver lgse og skindet er brunt samt spradt.
Lad den afdryppe pa kakkenrulle far servering.

I en grill, helst med roterende kyllingespyd, afhaengig af varme er stegetiden Aesk in (indtil Iarene

bliver lgse og skindet er brunt samt spradt)

Husk at passe stegetider pa Jumbo Fries og pa kyllingen sammen, sa de bliver feerdige pa samme tid. Teend for ov
pa 200°C varmiuft, og spred dine Jumbo Fries ud pa et stykke bagepapir pa en bageplade hetkang Gern
pletter. Spray med olivenolie og drys med hvidlggspulver. Stegetid ca. 25 min, check emballagen.

Kan serveres medalat, flite, nye kartofler, nemme gr@nsager o.m.a.
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DanSk Madlavning Ret 259 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog . . isbn 97887-9006423-5
Kylletter med Sauce Cafe Parisienne og Chili Cheese tops

Fasthjemmefood der smagewildt leekkert

Det skal du bruge: Al A T
1 480 g kylletter e
9 5009 chili cheese topfost
1 4 dl Basmatiris
(6 dl vandplus lidt salt)
1 Y I Rapsolie til at stege i
XX XX
1 Karry Sauce Parisientie

=

Sadan gar du:
Lav fegrst din Sauce C&arisienne, og lad den std et lunt sted. Saet sa en sauterpande over pa hgijt blus med %2
rapsolie. Seet ogsa dine ris over at koge, kogetid 10 min-Srbin.

Gaor 2 fade klar med et dobbeltlag kekkenrulle pa hver til afdrypning af de kommende feerdigstégiter og Chili
Cheese Tops. Steg nu pa panden farst kylletterne og dernzest dine Chili Cheese Tops (gaeldende for begge: ikke f
mange ad gangen)

Kan serveres medsalat,tomatkroner,Hakusai Salat, Stegte Pak Choi, andre nemme grgnsager o.m.a.

Karrysauce Parisienni Du skal bruge:
1 1 hensebouillon

1 svinebouillon

1 spskkarry

259 smgar

1 dI piskeflade(piskes)

1 1 tskhvidlggspulver

=A =4 =4 =4

Piskdin piskeflgde til fladeskun®melt smarret i ekasserollesammen med 1 spsk karnyilseet2.5 dl vandbg oplgs
deto bouillonterningeri blandingenDrys 1 tsk hvidlggspulverdamag til med salt & hvid peber. Jeevn den rysd
jeevning lav den lidt tyk og fortynd den metdeskunmet, s& den bliver cremet.

. NHz2 S$OSyidsSt i wearkes @ed dibkamdforen dyldigerefsrhag. a |
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DanSk Madlavning Ret 260 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog ; o _ ispn 97887-9006423-5 .
9uquil a 7q0ec lgqu ©o0O»ZqgZ

Portugisisknspirerettraditionel ret, meget laekker

Det skal du bruge: & : - ' iz 3% -- : : Hd&.‘f{?:«ﬁf
1 5009 hakket oksekgdB2% -« - : ; p
5009 hakket svinekedB2% ~«
1 stort lag =
1 kg skreellekartofler
1 handfuldpersille
10eeg

4 laurbeerblade

4 fed hvidlgg

2 tsk revet muskatngd
12 cherrytomater

XX XX

Eventuelt salat

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

Sadan gar du:
Skyl og hak din persille. Skreel kartoflerne, og skaer dem ud som kartoffelsticks 366mmxx45mm. Steg denpa
envarmpandei olivenolie i ca. 10 mjrsa de er lidt brune og blgd&ag panden af blusseimens de stegekan du

koge dine laurbeerblade én dl vand i 10min, lad dem st i kasseraltdrdu skal bruge vandet. Pil dit lag samt dine
hvidlggsfed og rodskeer dem. Hak dine lgg fint og pres dine hvidlggsfed ud over dem. Pisk dine eeg sammen med |i
salt & hvid peber. Skyl og halvér dine chermgtuer.

Steg dit kad i smar og olivenolie, tilseet lag, hvidlgg, persille, muskatngd, salt og hvid peber. Tilsset vandet fra
laurbeerbladene og lad det koge veek {I® min).Tilseethalvdelen afline kartoffelstickogde halverede sherry
tomater og lad dem stege med g minutter, far du haelder seggemassen overstggeri 5-10 minutter, eventuelt
under |ag, til ®ggemassen er helt stivnServeresned de resterende kartoffelsticks som tilbehgr.

Kan serveres medalat, et glas vinho verde, dkidbmpot o0.m.a.
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DanSk Madlavning Ret 261 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog . isbn 97887-9006423-5
Ribbensteg med RgdSager

Leekker klassisk dansk mad

Det skal du bruge: i 2 b T R i SR ";..‘"’-,-’g
4 e i i 4 t.g
\_v“

N
1 1 kg ribbensteg

1 kg nye kartofler
RgdSagell

1 svinebouillon

1 oksebouillon
XX XX

= =4 =4 =4 =4

Sadan ggr du:
Skeer din ribbensteg efter, sa alle sveer er I@&d den godt med salt og hvid peber. Smar et ildfast fad og leeg din
ribbensteg i det. og giv den ca. 1 %2 time ved 180°C varmluft. Skeel dine nye kartofler, eventuelt i en kartoffelskraelle

Nar der er % time tilbage af stegetiden, saetter du dine kartafl@r at koge og starter pa at varme dine RgdSager,
sa sgrg for, at du er feerdig med at gare dem klar til brug, inden.

Heeld veeden/fedtet fra stegen i en kasserolle og suppler med ¥z | vand og de to bouillonterninger. Giv det et kort
opkog, og jeevn det med ank jeevning.

Kan serveres medwdkal, redbeder, tzatziki o.m.a.

RgdSagel: Du skal bruge:

1 400 g champignon Skreelgulergdderne, ordn champignon og brocc
1 1 broccoli Rodskeer og pil laget, skeer dét bade Kog
9 6 guleradder redbederne lggbadeneg gulergdderne i 10 min
1 2 sma rgdbeder Fjern skralden pa radbederne. Skeer gulergddel
1 cremefine madlavning readbederne ud i mindre stykker. Skeer broccolie
1 1 stortlag buketter, og dine chapignon i halve. Steg det
 evt. andrergdder, fx hele i 5 minutter, far du tilseetter din cremefine.
persillerod/majrogkalrabi etc. Smag til med salt & hvid peber.
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DanSk Madlavning Ret 262 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog o . ; L. isbn 97887-9006423-5
gZuulur guoOe Yqrsagi TTVTq UT g e¢gl

Jsteuropeeisk inspireret variant af en af vores nationalretter

Det skal du bruge:

1 1 kg hakket kalveng
svinekad 812%
2 store lgg
4 stilke bladselleri
4 m/l eeg
1 dl sgdmeelk
2 dl hvedemel
1kg kartofler
¥ hvidkalshoved
Y4 | piskeflade
2 svinebouillon
1 oksebouillon
2 tsk revet muskatngd
Salt & hvid peber
X XXX

= =4 =4 =4 =4 =4 -4 -8 - -a oa o on

Sadan gar du:

Skyl og ordn dine grgnsager, skeer dine selleristilke i mindre stykker, rodskeer dine lgg, pil dem og skeer dem i bade
som du hakker fint i en minihakker sammen med lidt vand og dine selleristilke. Skeer dit halve hvidkalshoved ud i sr
stykker pa starrelse ed en 2 krone. Kog dem sammen med muskatngd, bouillonterningerne, og godt med salt &
hvid peber i %2 time lige knebent deekket af vaBkireel dine kartofler og vent med at ssette dem over at koge med

lidt salt, indtil farsen har hvilet. (se herundekpgetid18-20 min

Rar en fars af dit kad, hakkede lgg og selleristilke, aeg, hvedemel, 2 tsk salt, 2 tsk hvid peber og en dl sadmeelk.

Lad den hvile i 10 minutter, far du begynder at forme frikadeller af den. Steg frikadellerne i smgr og olivenolie ved
jeevn varme b minutter pa hver side, og dernaest i 1 minut pa hver side. Lav et pande opkog med en dl vand, og
heeld op i din hvidkalsgryde. Efter endt kogning jeevner du din hvidkal med lys jeevning (lidt tykt) og tilseetter
piskeflade. Smag til med salt og hvid peber.

Kan serveres medvide kartofler, chilikompot, godt brgd o0.m.a.
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DanSk Madlavning Ret 263 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 97887-9006423-5
Fit-Gr 22T 002 Yuqalql g7 7T1TaGTderl
Nar du er helt flad efter treening og bare skal have opbygget noget muskelmgssesmager det himmelsk

-k

Det skal du bruge: "3y T \

1 8tynde skiveokseklump e
(ca.10cm x 15cnx%cm) . o
500g hakket okseka®-12% '

300g baconskiver '
6 fed hvidlgg

1 bdt. persille

1 kg nye kartofler

4-5 laurbeerblade

salt & hvid peber

1 oksebouillon

1 svinebouillon

XX XX

Salat efter eget gnske

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

.‘ -
Sa&dan gor du: .
Fjern deveerste stilke pa din persill&kaer din okseklumgBitynde, store skiver. Del hakkede kad 8 bunker, og

rul hver bunke til en pglse, som du drysser med salt & hvid palikisden skive bacon onRulnu hverépglse ind i

en skive kadsammen med/s af dit persille pres lidt hvidlag over, aglut af med awvikle en skive bacon rundim.
BunRAYS £ Fdz3f S¢ L tfS AARSNI A &AYDANI 23 2t AdSy2tASo
bouillonterningerne og lad det simi@0minutter. Skreel dine kartofler, eventuelt i en kartoffelskraellbe skal

koge i cal8-20min, sa pas deind med, hvornaréfuglenet er faerdige Fjern laurbeerbladene. Haeld veeden i en
kasserolle og jeevn den med mgrk jeevning. Smag den til med salt fehed.

Kan serveres me@&alat, chili beans (for proteinernes skyld), proteinppadta i stedet for kartoflen.m.a.
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Josephines Kyllingesalat
Et rigtig salatmaltid, der smager dejligt

'. m A ke, T e

sv n ¢ -

't

Det skal du bruge:

9 5009 stegte panerede
kyllingesnitzler. F.eks. er - f%

[AS][Qa 1efft )\YEI;S&dzNJEISNJS'

Y iceberg salathoved B .

4 tomater

2 avocado

250qg friske jordbaer

250g stenfri vindruer

250g champignon

150g baconskiver

% agurk

1 bdt. asparges

1 bdt. forarslag

2 snackpeberfrugter

XX XX

flGtes eller kuvetbrad

=8 =4 =f =4 =-f =8 - -8 - oa oa o g

Sadan gar du:

Laeg dine baconskiver i et stort smurt ildfast fad i et lag. Giv dem ca. 10 min ved 200°C varmluft til de er gyldne og
sprade, check Igbende sa de ikke bliver for breendte.

Skyl og ordn dine grgnsager, skeer dimtsahindre stykkerskeer dine tomater ud i halve bade, fiern sten og skal pa
dine avocado, og skeaer dem i kvarte skiver. Fjern top pa dine jordbaer og skaer dem og dine vindruer i halve. Skaer
dine agurk i 4 lange stave, som du skaerer ud i mindre stykker. Knaek bunden af dirgeaspg skaer dem i mindre
stykker. Rodskeer dine forarslgg, og check dem for darlige blade/dele. Skeer dem i sma stykker. Fjern kerner og still
pa dine peberfrugter, og skeer ogsa dem i sma strirRedskaer dine champignon, skyl og rens dekeer dem i

skiver.

Skeer dine kyllingesnitzler ud i sma stykker, og bland hele din salat sammen.

Kan serveres meélites eller kuvertbrgd, Isabella Smgr (se no 18), hvididgskarrydressing o.m.a.
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No0.68 Skinkestrimler i Champignonsovs

Viethaminspireret lsekker ret med champignonskiver

Det skal du bruge: ES 8t
 500g skeert skinkekgd « «
250g champignon _

150g baconskiver

4dl Basmati ris

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

1 spsk karry

1 spsk Garam Masala
1 spsk hvidlggspulver

1 svinebouillon )
1 oksebouillon

1 dl kokosmeelk

2 spsk kinesisk soya
XX XX o

e
1 bdt. forarslag o
N e
<

e
-

=A =4 =4

=8 =4 =4 =4 =a = -8 -8 a9

Sadan ggr du:

Ordn dine champignon og forarslag. Rodskaer begge. Skaer dine champignon i skiver. Treek strimler af noget af
toppen pa forarslagene med et Juliennejern (eflkzer dem med en lille kakkenkniv, leeg resten af forarslagene i en
kasserolle med lidt vand og kog dem 4 min. Tag dem op og giv strimlerne et kort opkog. Tag ogsd dem op, de skal
bruges til pynt. Skeer dit kad i skiver, ligesom skinkesnitzler, og skeemnskiveeget tynde strimler.

Seet risene over at koge. Kogetid 10 min, sid5nin. Skeer eller klip baconskiverne i mindre stykker. Varm en
stegegryde/wok op med olivenolie. Steg farst baconstykkerne ved hard varBenid, tilfgj kedet og steg videre
vedhard varme 45 min, tilseet champignonskiverne sammen med Garam Masala og karry. Lad det sBnréri.5

Tilseet vandet fra forarslagene suppleret med andet vand op til 3 dl, oplgs de to bouillonterninger heri. Tilsaet
kokosmeelk, soya og jeevh med lys jeegniimag til med karry, salt & hvid peber.

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

Fyldte, krydrede kalvesnitzler, hvad kan dog veere bedre?

Det skal du bruge: - W e s Y : ’?i
1 600g kalveinderlar/ ‘ 3

4 kalvesnitzler

4 &g

1 glas champignon i skiver

6 fed hvidlgg

4 skiver ost

rasp

XX XX

1 pose broccolblomkat

gulerodsblanding (frost)

1 1 kg nye kartofler (vinter:

brug perlekartofler pa glas)

= =4 =4 =4 =4 -4 4

Sadan gor du: > R o 4

Heeld vandet frahampignonglasset i en skal til senere brug i saucen. Svits champignonsiverne hardt i olivenolie
sammen med 4 fed hvidlag (pressede) og et godt drys karry. Heeld lidt vand ved og smelt osteskiverne heri, sa du t
en meget tyktflydende oste/champignon/hvihsmasse.

Ordn dit kalveinderlar, fiern sener og skeer 4 lige store skiver pa tveers af kadretningen/muskelstriberne. Tryk hver
stykke fladt ved at presse med knoerne. Du kan eventuelt i stedet for leegge kadet i en frysepose, og sla det fladt
med en kedhammr. Fleek nu hver skive vandret, ikke helt igennem, sa de, ligesom en musling, kan blive fyldt, i
dette tilfaelde med den tyktflydende oste/champignon/hvidlggsmasse. Saet dem pa kal i 15 min, s& massen kan kgl
lidt og Klistre de 2 halvdele sammen.

Seet dinenye kartofler over at koge (kogetid 20 min) og varm din grgnsagsblanding i en gryde eller pa en pande ved
lavt blus sammen med lidt smar, godt med hvidlggspulver og karry. (Glaskartoflerne skal bare lige op at koge, og s:
tages af blusset og bare std)

Pisknu de 4 aag sammen i en dyb tallerken med en gaffel, og heeld rasp pa en anden dyb tallerken. Drys kadet mec
salt &hvid peber. Panér kadet i a2g og rasp og steg det gyldent i smar og olivenolie. Steg seggemassen til sidst og
den over kgdet, sa det holdearmen, mens du laver f.eks. en Brun Karry Sauce fra Krakow.

Husk brug kraften fra stegning af ked og gr@nsager til saucen.

Kan serveres me@asmati ris og alle mulige andre gransager

Brun Karry Sauce fra Krakowu skal bruge: Steg den ene spsk karry sammen med lidt fintsnittet
1 Kraft fra stegning (pandeog) persille og hvidlggspulveret i lidt smar i et kort gjeblik
1 % svinebouillon
1 % oksebouillon Tilseet sa paseopkog tilsat vand til 4dl,
1 1 hansebouillon bouillonterningerne, og den anden spsk karry samt 1|
T 2 spskkarry spsk paprika.
1 1 spsk hvidlggspulver
T 1 spsk paprika Jaevn med mgark jeevning
9 lidt fintsnittet persille
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Dansk Madlavning
en inspirations kogebog

Det skal du bruge:

T
T
)l

= =4 =4 =4 =8 =4

=A =4 =4 =4

800g kyllingeinderfilet
300gbaconskiver
400g champignon
(ikke for store)

3 peberfrugter

1 stort lag

Salt & hvid peber

3 fed hvidlgg

1 dl olivenolie

4 dl Basmati ris

(6 dl vand plus lidt salt)
Sad chilisauce

salat efter eget valg
XX XX

8-10 grillspyd

Sadan ggr du: - ) AT S .
Skyl ogordn dine gr@nsager, fiern stilk og kerner i dlne peberfrugter og skaer dem ud i 5kr stzrrelse Rodskeer og pil
dinelgg oghvidlag, skyl dine champignon og fiern pletter pa dem. Lav din valgte Skéat. dit |lag4-6 bade

Ret 267 Skrevet og udgivet af John Preus
isbn 97887-9006423-5

Kyllingespyd fra Gavng

En laekker let anretning, som ligger godt i maven

Halvér dine kyllingeinderfiletgodine baconskiver. Pak eventuelt bacon rundt om dine halve kyllingeinderfilet. Saml
dine grillspyd (regn farst ud hvor meget af hver slags, der skal szettes pa hvert spyd)

Bland olivenolie med1 tsk hvid peber, pres dine hvidlggsfed over olien og rgratetagomen. Placer dine grillspyd i

et ildfast fad oppe pa kanten, sa de er frit sveevende. Pens dem med din olieblanding, drys lidt salt over dem og sze
dem i en 200°C varm ovn pa varmluft i2Gmin (eller i en lukket grill pa indirekte varme). Szet rexr @t koge.

Kogetid 10 min, st&-%0 min.

Kan serveres medpd chilisauce, fltes, salat, chlllkompot tzat:kkrry/lﬂg sauce.m.a.
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Grillspyd med skeert okse kad fra Praestg fjord

Vildt lsekker ret, der egner sig som gaestemad

Det skal du bruge:

9 1kg skeert oksekad
f.eks. oksemgrbrad
300g baconskiver
2 store lgg
400g sma champigno
3 peberfrugter
Salt & hvid peber
3 fed hvidlgg
1 spsk chilipulver
1 dl olivenolie
1,5 kg nye kartofler
% | NoNothing Sauce
salat efter eget valg
XX XX
8-10 grillspyd

= =4 =4 =4 =4 =4 -4 -8 - -a oa o on

Sadan gar du:

Skyl og ordn dine grgnsager, fiern stilk og kerner i dine peberfrugter, og skaer dem ud i 5kr starrelse. Rodskaer og p
dine l@g og hvidlgg, skeer dine lgg ud i bade. Rodskaer dine champignon og fjern pletter. Skrael dine nye kartofler,
eventuet med en kartoffelskreeller. Lav din valgte salat.

Skeer dit okseked ud i tern, (fiern ferst sener hvis det er en oksemgrbrad, ogsa bag en eventuel bimgrbrad. Halvér
dine baconskiver. Saml dine grillspyd (regn farst ud hvor meget af hver slags, der skslpsettvert spyd)

Bland olivenolie med chilipulver, pres dine hvidlggsfed over olien og rgr det godt sammen. Placer dine grillspyd i et
ildfast fad oppe pa kanten, sa de er frit svaevende. Pens dem med din olieblanding, drys lidt salt & hvid peber over
demog seet dem i en 200°C varm ovn pa varmluft-2@5nin (eller i en lukket grill pa indirekte varme). Szet dine
kartofler over at koge. Kogetid 18 min.

>
-

Kan serveres meétes, salat, chilikompot, tzatziki o.mfaeks. som biIIedgt herunder
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Farseret Ribbensteg Mexicana

Ribbensteg pa en bund af fars med skalottelagg, chili og hvidlag

Det skal du bruge: - o

1 1 kg ribbensteg F
500 g hakket grikalv 12%

1 dl hvedemel

1eeg

1 kg skreellekartofler

4 chili

Salt & hvid peber

4 fed hvidlgg

4 banan skalottelgg

1 svindoouillon

1 oksebouillon

1 Fajita grent blanding

XX XX

= =4 =4 =4 =4 4 -4 -8 -8 -a - g

Sadan gar du:

Skeer din ribbensteg efter, sa alle sveer er lgse. Grid den godt med salt og hvid peber. Fjern stilk og kerner fra dine

chili og skeer dem fint ud. Rodskaer og skreel dine skalottelgg og hvidlgg, og hak/riv dem fint. Rgr en fars af dit

hakkede kad, aeg, mel, thskalottelag, hvidlgg, salt & hvid peber.

Smgr et ildfast fad og leeg farsen i det. Tryk din ribbensteg ned i farsen, og giv det hele ca. 1 ¥z time ved 180°C

varmluft. Skreel dine kartofler, og saet dem over at koge, nar der er ca. ¥ time tilbage aitistieget

Nar der er 20 min tilbage af stegetiden, varmer du din Fajitablanding i lidt smar i en gryde. Hzeld veeden/fedtet fra
stegen i en kasserolle og suppler med %2 | vand og de to bouillonterninger. Giv det et kort opkog, og jeevn det med

mgrk jeevning.

Kanserveres mecchilikompot, tzatziki, andre nemme grgnsager o.m.a.
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Spansk omelet fra La Escala

LeekkerTortilla de Huevos con Patatas

Det skal du bruge:

1 10eg
Y dl meelk
1 spsk lys jeevning
200g kogte kartofler
3 fed hvidlgg
2 ragd chili
4 skiver ost
Salt & hvid peber
XX XX

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

Sadan ggr du:

Skeer de kogte kartofler i mindre stykker. Fjern kerner og stilk pa dine chili, skyl dem og snit dem fint. Pil dine hvidlg
og pres dem over kartoflerne. Pisk seggene sammen med maelk, lidt salt & hvid petidysjsevning. Hvis du har

en pande, der kan tale komme i en ovn til sidst, slipper du for at vende seggekagen. | sa fald bar du forvarme ovner
pa 200°C varmluft nu.

Steg nu dine chilistykker sammen med kartoffelstykkerne i smgr med ganske lidt obvéteeld seeggemassen over,

og fortseet for lavt blus, lgft forsigtigt op i bunden af aeggekagen, sa nyt eeggemasse treenger ned og der ikke komn
braendte steder i bunden. Nar toppen er meget tyktflydende, skal du enten vende seggekagen (via f.eks. en stort
tallerken/lag eller en pizzaspade) eller lige give seggekagen 5 minutter i en ovn pa 200°C varmiuft. Leeg de 4 skiver
ost pa, mens toppen er varm.

Kan serveres me#idtes, tomatbade, tomanozzarella salat, salat o.m.a.
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