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

“Dette materiale er beskyttet i medf gr af gel dende danDBekbetyderv.ekoah ophayv
kopiering til undervisningsbrug kun mé ske efter aftale med Copydan Teksbod e . ”



DanSk Madlavr“ng Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog for dig der: isbn 978-87-90064-24--2

1 Stadig heenger fast i de samme-20 retter uge efter uge.

1 Bare vil have flere laekre, nemme retter.

1 Vil have flere alternativer til fastfood

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

Det skal vere sjovt at | ave mad, og nemt og relativt hur

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
aendre p&, hvordan du synes, at det skal smage. Hvis det virkelig skal smage godt, og du kan fgle dig stolt over @skbatet, s
du pavirke opskrifterne. S& nu er det sl ut med asxdstedlebal ge
de lovede mere end

365 madopskrifter

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

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

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

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

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

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

Jeg er ikke kok, men en gammel mands@ér, som har lavet mad 360 dage om aret, siden jeg var 16 ar gammel, og da det er
svaert for mig at falge en opskrift uden at pille lidt ved den, sé 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,
jeg farst fandt pa det, eller nogen jeg sa, da jeg skrev opskriften ned o.l. Navne er netop gode til at genkende tuftg og er
kortere end at skulle beskrive praecist. Isabellas Smagr f.eks. i stedet for Lurpak Smar Med Chili, Lime, Hvidlgg og st Godt Dry
Salt.

Husk at nar du bruger krydderier, sa skal man kursreage dem, sa veer ikke nzerig med dem og opbevar dem markt,
sa holder de smagen leengere!

John Preus

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

“Dette materiale er beskyttet i medf gr af gel dende danDBekbetyderv.ekoan ophayv
kopiering til undervisningsbrug kun mad ske efter aftale
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Husk! Det er ok at ”"snyde og skyde genveje”, sd det er sjovt at lave laekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer gare o pskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medf gr af gel dende danDBekbetyderv.ekoah ophayv
kopiering til undervisningsbrug kun mé ske efter aftale med Copydan Teksbod e . ”
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Lasagna Mexicana con Salado Dolores

En mexicansk inspireret variation af den klassiske italienske lasagne

Det skal du bruge: ~ 3
1 ForDolore2? | DR &I dzOS¥
1,2 kg hakket oksekad y
6 fed hvidlag
1 brik tomato pasado
1 tomatkoncentrat

2 spsk oregano

1 spskbasilikum

2 oksebouillon

1 svinebouillon

2 spskehiliflager

2 rad chili

1 tsk spidskommen

1 2 pk frisle lasagneplader

1 Bechamelsauch

1 top: 12 dlrasp og 259
smgr i sma stykker til drys

i Salado Dolores
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K g d Bragetcstert ovnfast fad pa cirka 25 x 35 cm og start med at komme
et tyndt lag kedaucei bunden af fadet. Fortsaet herefter pa felgende [lasagneplader kadsauce] gentaget til der
ikke er mere kgdsauce og slut af madagneplader bechamelsoveg drys medasp og st nogle smarsgrklatter

pa toppen.Seet lasagnen i midten af en forvarmet ovn i 25 minutter ved 200 grader varirdfiasagnen sta i 10
minutter sa den lige far lov at seette sigens du eventuelt laver tilbehgr.

Sadan gar du:
Lav erBechamelsov$l, lavDolores

Kan serveres med: Salado Dolores, tomat-lgg salat, Camilla’s TomatMozzarella-salat, hvidlggsflites o.m.a.

Dolore€) Y DR fsé avapsbfor hvad du skal bruge)

Bechamelauce Il du skal bruge:

Ord dine chili, fiern kerner og stik, skeer dem i bittesn 1 75gsmar
stykker. Rodskeer og pil ditwidlggsfed svits kadet i 1 1dlhvedemel
en stor grydepreshvidlgg over og tilseet spidskomme 1 4dlsgdmeaelk
dine chileflager og chilistykkeNar kadet er brunet, Y piskeflade
tilseettes tomato pasado, tomatkoncentrat ¢igt vand 1 1tsk hvid pder
(skyl daser og brik). Tilseet krydderierne, oplgs T 200g revet ost

bouillonterningernei lidt varmt vand og tilseet dem. La
retten simre ved svag varme i 15 minutter og smag d
til medsalt, hvid peber, oreganq og/ellerbasilikum

Smelt smgret, tilsaet mel og pisk sammen, tilseet mae
og flade. Tilseet krydderier og ost. Hvis den ikke er t)
nok (den bliver lidt tykkere af at std), sa brug lidt lys
jeevning.

SaladoDolore<Q(Y0 jordbaer, 20 stenfri druetz agurk, ¥z rad pebe¥z gul peber, 4 forarslgg tomater og %2
hjertesalat)Skyl og ordn alle dele, fiern top pa jordhaeg skeer i kvartéhalver dine druer, og skeer din agurk i sma
stykker, fiern stilk og kerner paeberfrugterne, skeer dem i kortergmler, rodskeer dindforarslggog skeer dem i
mindre stykker, skaer dine tomater i halve bad&zer din hjertesalat i mindre stykker, og bland alt.

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

“Dette materiale er beskyttet i

medf ogr af gel dende

kopiering til undervisningsbrug kun mé ske efter aftale med Copydan Teksbod e . ”
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Graesk-inspireret krydret ovn ret med gulergdder, beder og lzg

i

Det skal du bruge:
1 1 kg hakket oksekgdB2%
1 stort lag
500y gulergdder
5009 beder/majroer/radbeder
3 bagekartofler
1 brik tomato pasado
1 dase tomatkoncentrat
1 spsk stadt rosmarin
1 spsk basilikum
2 spsk oregano
6 fed hvidlgg
2 oksebouillon
2 svinebouillon
salt & hvid peber
rasp
20 g smar til smarklatter
BechamelsaucH (seherundel)

= =4 =4 =8 =8 -4 8 —a —a -8 -a -a A o e

Sadan gar du:
Ordn dine grgnsager. Pil lagene og skeer roden vaek, skaer dem i skiver. Skrael gulergddeméeder. Bser dem
i tynde skiver pa skrd. Skreel ogsa dksetofler og skeer demtynde skiver pahgjkant, sa de bliver sa store som
muligt. Pil dinehvidlggsfed, og skeer roden veek.

Svits oksekgdet og tilseet rosmarin, basilikum og oregano. Pres dine hvidlggsfed ned over, og giv det et drys salt oc
godt med hvid peber. Tilsaet 1 dl vand og oplgs dine bouillonterninger heri. Tilseet derefter dine tomato pasado.

Lav din Bechamelsauce. Steg dine guleradder og beder i olivendimintter, sa de stadig er lidt harde.

| et ildfast fad laegges farst et lag l@g, sa et lag af kedsaucen (ca. halvdelen), med et lag gulergdder ovenp4, sa der
anden halvdel af kgdsaucen med et lag beder oven pa, sa bechamelsaucen og til sidst drys med rasp, og saet lidt
smgrklatter gverstGiv retten 25 min ved 200°C varmluft.

Kan serveres med: tomatbade, tomatsalat, salat o.m.a.

Bechamelsaucd: du skal bruge:

1 75gsmar

M1 1dlhvedemel

M1 4dlsgdmeelk

1 Y piskeflade

1 1 revet muskatngd

1 200g reveimellemlagretost

Smelt smarret, tilseet mel og pisk sammen, tilseet maelk og flade. Tésadtmuskatngag ost. Hvis den ikke er tyk
nok (den bliver lidt tykkere af at std), sa brug lidt lys jeevriimgag den til med salt og hvid peber.

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

“Dette materiale er beskyttet i medf gr af gel dende danDBekbetyderv.ekoah ophayv
kopiering til undervisningsbrug kun mé ske efter aftale med Copydan Teksbod e . ”
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Uskyldigt udseende vild luksus

Det skal du bruge:

1 1 kg oksemgrbrad
300g backbacon i skiver
300g banarskalottelgg
3-4 gulergdder
2 store rgd peber
6 fed hvidlgg
2-3 spsksad paprika
2 svinebouillon
2 oksebouillon
1 brik Tomato Pasado
250 ml rgd Cremefine
Salt & hvid peber
1,5 kg kartofler til mos
50g Isabella Smgr
1 muskatngd
2 dl sgdmeelk

=8 =4 =4 4 -8 -8 -8 -8 - -a oa o oa oo e

Sadan gar du:
Skyl og ordn dine grensager, pil dine skalottelgg samt hvidlgg, fiern kerner og stilk pa dine peberfrugter, og skrael
dine kartofler. Skeer dine skalottelgg i skiver, og dine peberfrugter i mindre styg#aet.dine guledder og skeer

dem i skiver pa skra.

XKeer dine baconskiver i strimler, svitemog dine guleraddersmgar og olivenolie. Tilsaet sé lagskiverne og
peberfrugtstykkerne, pres dine hvidlggsfed over retten. deathelesvitse i et par minutter, tilseet s paprika,
Tomato Pasado og dine bouillonterninger. Retten skal nu simre indtil kartoffelmosen er feerdig.

Hvis dine kartofler er store, skal de lige skeeres i lidt mindre stykker. Saet dine kartofler over at koge helt daekket af

vand uden salt. Kogetiaiindst22 minutter. Efter endt kogning haeldkdt af vandet fra i en skal, kartoflerne

tilseettes Isabella Smar og mos&dmeelk og en smule salt tilseettes, muskatngdden rives henover, og mosen piskes
godt igennem. Hvis mosen er for fast, tilseettes lidt af kogevandet ad gangen, mens der piskes hardt indtil den rette
luftige konsistens opnas.

Tilseet nu cremefine til din Favorit Gullash, og smag den til med salt og hvid peber. Jeevn den med mgrk jeevning.

Kan serveres med: Englesang og mgrk @l. Nej! Spag til side, Jeg plejer at nyde retten, bare som den er.

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

“Dette materiale er beskyttet i medf gr af gel dende danDBekbetyderv.ekoan ophayv
kopiering til undervisningsbrug kun mad ske efter aftale
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NdGr man rammer det rigtige forhold mellem chili, lime og hvidlgg, sG smager det helt fortryllende

Det skal du bruge: R 1L

1 5009 svinemgrbrad |
4 bananskalottelgg I

4 fed hvidlgg

1 gkologisk limefrugt

4 chili

100 ml cremefine

3dl Basmati ris

(9 dl vandplus lidt sal}

1 svinebouillon

1 oksebouillon

Salt & hvid peber

=A =4 =4 =4 4 =9
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Sadan gar du:
Skyl og ordn dine grgnsager, pil dine skalottelgg og skeer dem i skiver, pil dine hvidlggsfed og pres dem over en lille
tallerken/skal, fiern stilk og kerner i dine chili og skaer dem i bittesma stykker. Riv skallen af din lime og leeg den pa
lille tallerken/skal, og pres saften ned i et lille glas.

Ordn din svinemgrbrad, fiern sener, ogsa bag en eventuel bimgrbrad, fleek den pa langs i 4 lange strimler, som du
skeerer pa tvaers med ca. 2 cm mellemrum.

Svits dine mgrbradstykker og lggskiver i smgr samt olivenolie. Tilseet ¥ liter vand, dine bouillonterninger, halvdelen
af dine chilistykker, alt det revne limeskal, og halvdelen af dine pressede hvidlgg. Lad retten simre i 20 minutter og
seet imens dine Basati ris over at kogeKogetid8 min, si vandet fra, og lad riserstdog dryppe ab minutter i

sigten

Nar retten har simret i 20 min, skal du til at smage den til med chili, hvidlag, limesaft, salt & hvid peber samt
eventuelt lidt cremefine (lidt ad gangen, sd du rammer din rigtige smag). Jaevn retten med lys jeevning.

Kan serveres med: nemme grgnsager, kogte grgnsager, fllte og Isabella Smgr o.m.a.

Isabella’s SmaiSkrab en pakke lurpak smgar over i en skal, titksgisk limesatft,
et godt drys salt, 2 hakkede chili, og pres 5 fed hvidlgg ind over smgrret. Rar
sammen, hzeld evt. tilbage smarpakken og saet pa kel til du skal bruge det.

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

“Dette materiale er beskyttet i medf gr af gel dende danDBekbetyderv.ekoan ophayv
kopiering til undervisningsbrug kun ma& ske efter aftale
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Leaekkert madltid med masser af protein til den lille sult

Det skal du bruge:
1 500g skeert oksekad
400g champignon
lidt karry
12 &g
4 skiver mellemlagret ost
1 rad chili
2 fed hvidlag
Salt & hvid peber

=A =4 =4 =4 -8 -4 4
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1 3dl Basmati risqdl
vand plus lidt salt)
1 salat efter eget valg

Sadan gar du:
Lav din salat farst. Skyl og ordn dine gr@nsager, rodskeer dine champignon, fjern pletter, og skeer dem i skiver. Fjer
stilk og kerner i din chili og skaer den i bittesma stykker, pil dine hvidlagsfed.

Skeer dit ked i tynde strimler og svits det sammen med dine chilistykker i smgr samt olivenolie, pres dine hvidlggsfe
over kgdet, og drys det med salt & hvid peber. Seet dine ris over at Kogetid 8 min, si vandet fra, og lad risene
std og dryppe af 5 minutter i sigten.

Tag kedet af panden og svits nu dine champignon i smgr med lidt olivenolie. Drys lidt karry over dem. Nar de er
stegte og meget mindre, tages de af panden.

Pisk dine &g sammen med lidt salt & hvid peber og steg din omelet pa panden i smgr. Vend den, eventuelt ved bru
af en tallerken/et lag/pizzaspade og fordel osteskiver oven pa den, leeg dernaest champignonskiver oven pa osten c
til sidst dit oksekad. Del de 4 stykker i forhold til osteskiverne, og server den varm.

Kan serveres med: Salat, stegte gr@gnsager, flites og Isabella Smgr o.m.a.

WS (i 8k&l@taSauceDu skal bruge:

1 1hgnséouillon

9 1 oksebouillon

1 1bananskalottelag
1 dl cremefine

1 1 fed hvidlgg
Ordn dit skalottelag og dit hvidlgfedog hak beggeéele fint i en minihakker sammen med 1 dl vaKebg dem
bagefteri 10 mini en kasserolle sammen m&ddl yderligere vand og dirt®uillonterninger smag det til med salt
0g peber, og jeevn det med lys jeevning. Tilseetdémefine tilsidst.

=

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

“Dette materiale er beskyttet i medf gr af gel dende danDBekbetyderv.ekoan ophayv
kopiering til undervisningsbrug kun ma& ske efter aftale
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San Diego Kyllinge Snitzler

Kyllingesnitzler med lidt “bid”

Det skal du bruge:

T

Sadan gar du:
Lav din salat farst.

1 kg frosne kyllingesnitzleg -
eller KyllingeBurgerBgffer
1 spsk chilipulver

1 spsk hvidlggspulver
1 dl olivenolie

1 ps Fajita grant

3dl Basmati ris

(9dl vand plus lidt salt)
1 svinebouillon

1 oksebouillon

chilikompot
salat efter eget valg

Seet dine ris over at koge. Kogeichin, si vandet fra, og lad riserstdog dryppe ab minutteri sigten.Bland

chilipulver og hvidlggspulver med olivenolie, og steg din Fajita grant i lidt af olien i en gryde ved jeevn varme. Dine
kyllingesnitzler skal steges i din chili/hvidlggsolie ved jeevn varme pa en pande, sikkert af flere gange. Lav et
pandeopkog med elto bouillonterninger og %2 liter vand. Jeevn den yejeevning, smag den til med salt & hvid
pebereller eventuelt et godt drys karry

Kan serveres med: chilikompot, tzatziki, Heinz Fiery Chili, Aioli o.m.a.

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

“Dette materiale er beskyttet i medf gr af gel dende danDBekbetyderv.ekoan ophayv

kopiering til undervisningsbrug kun ma& ske efter aftale
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Hollandsk Snack Time
Hurtigt fastfood
Det skal du bruge: /| FIERY HOT CHIL
. . MEDITERRANEAN ST ILLI ~ SAUCE ~
1 600g kyllingesnitzler CH

KETCHUP

eller Kyletter ’s“'E
1 20 Chili Cheese Tops - > {.“,,Z
1 1 kg pommes frites G

eller 3 dl Basmati ris (9 dl vand plus salt) i

1 Ketchup/remoulade/AiolChili Sauce

! Slat f.eks. Il ona’s Broccolisy‘t -

Sadan ggr du: :
Laeg dine pommes frittes pa bagepapir pa en ovnpla

en pande eller i ovnen. Pas pa ikke at give dem for
laenge,sé osten Igber ud.

Steg dine kyllingesnitzler/Kgtter pd en pande i rigelig olivenolie ved jeevn varme.

Kan serveres med: Ketchup/Aioli, Chili Sauce, Chili Cheese Tops, Karrysauce, llona’s BroccoliSalat o.m.a.
Lf 2y Q&alat DiPskalbuder

1 broccoli

200g bacoekiver

1 aeble

1 radlgg

3 dI Creme Fraiche
% dl piskeflade : : o g ,
2 tsk rgdvinseddike - -, g

- N

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

1 a r -
fv' ‘ . ; ::3".’1*
P 2
Steg dine baconskiver spragde, eventuelt i ovr@rdn din broccoli, skeer lidt af bunden og skreel det yderste af
stokken. Skaer deinsma buketter, og kog dem i vand med lidt salt i 5 id@l.dem straks de er feerdige, sa de ikke
bliver smattede Rodskeer dit leg og pil det. Skaer det ud i sma stylexl dit seble og fiern kernehuset, skagsa
det ud i sma stykkeKlip dine broccoli buketter i sma mundrette minibukett&land din creme fraichaed

piskeflgde og vineddike, tilsaktlt salt og hvid pebeiknus din sprade bacon i mindre stykker,lidgnd det hele
sammen.

2

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

“Dette materiale er beskyttet i medf gr af gel dende danDBekbetyderv.ekoan ophayv
kopiering til undervisningsbrug kun ma& ske efter aftale



Dansk Madlavning Ret nr. 280
en inspirations kogebog . . isbn 978-87-90064-24-2
Kalve mignon fra Maribo

En moderne laekker anretning

Det skal du bruge:

1 500gkalvamignon
4 fed hvidlag
citronpeber
2 rgdchili
2 spsk sukker
2 store lgg
2 store gulergdder
Isabella Smar
En rest bagekartoflgi800g)fra
dagen far (feerdiglavede)
6 mini snackpebre

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

= =4

1 svinebouillon
1 oksebouillon
250 ml piskeflade
Hakusai Salat (af ¥ kinakal og™®
1 dIsgdchilisauce)

= =4 =4 4

Sadan gar du:

Ordn dine grgnsageskraeldine guleradder ogkeer dem sma strimler skyldine snackpebrefjern stilk ogkerner,
ogskaer dem i skiver. Pil dine lgg, fiern rod dele og skaer dine lagh&ueaFjern stilk og kerne i dine chili og skaer
dem i bittesma stykker, pil dine hvidlagsfed og pres dem ud over kadet, som ogsa drysses med lidt citronpeber.

Brun din mignon i en sauterpande pa alle sider i smgr og olivenolie, tag den op og lad den hvile lidt pa en dyb
tallerken.

Skeerdine bagekartofleri mindre stykker og steg dem i Isabella Snteg ogsa dine lggbade, gulerodsstrimler,
snackpeber, og chilistykker i olivenolie pa en anden pantigsaet ¥z liter vand til din grensagsblanding, shsysk
sukker og lidt salt & hvid peber. Oplgs dine bouillonterninger i veeldeg din mignon neblandingenLeeg lag pa
og lad simre 20 min. Vend din mignon efter 10 min.

Tag kedet op og lad det hvile tildeekket af sglvfolie og et viskestykiensheelderdu veeden fra gransagerne over i
en kasserolle ogevner dinSauce Maribomed lys jeevning. Tilsaet din piskeflgdmag til med salt og hvid peber.

Skeer kadet i tynde skiver far servering.

Kan serveres med: Hakusai Salat, Flites, Isabella Smgr, Johnny Cakes, stegte Pak Choi og Snackpebre.

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

“Dette materiale er beskyttet i medf gr af gel dende danDBekbetyderv.ekoan ophayv
kopiering til undervisningsbrug kun mad ske efter aftale



Dansk Madlavning Ret nr. 281
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-24-2

Sct. Johns Mini hakkebgf salat

En anden mdde at spise bgf pad, leekkert!

Det skal du bruge: [ © e ‘ - -
1 800g hakket oksekgd B2%

1 glas soltgrrede tomater i olie

3 fed hvidlgg

1-2 spsk hvidvinseddike

eller ableeddike

1 avocado

Masser af friske basilikumblag

2 dl mgrke stenfri oliven

1 dl greeskarkerner

Y% glas kapers

20 syltede jalapefios

1 hjertesalathoved

Y4 iceberg salathoved

4 tomater

1 bdt. forarslag

1 golden delicious able

4 agurk

10-15 jordbeer

1 bdt. asparges

20 store golden globe vindrue

Salt & hvid peber

FlOtes, kuvertbrad e.l.

=A =4 =4
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Sadan gar du:
Ordn grensagerne. Del kadet i 48 dele, tril hver til en kugle, drys med salt og hvid peber. Ste§ denutter pa
en pande mealivenolie, vend dem ofte.

Minibgfferne laegges i en stor salatskal, nar de kun er lune. Pres de 3 fed hvidlag over kadet. Skeer din salat i mindi
stykker, skeer tomaterne i bade, snit forarslagene fint, skaer avocadoen i tynde halve skiver, skeer aeblet i sma stykk
skeer agurken i smivarte skiver, skeer vindruerne i halve og fiern eventuelle kerner. Halver dine oliven, jordbeer og
jalapefios, skeer din avocado i kvarte skiver, ordn dine asparges og skeer dem i sma stykker. Greeskarkerne steges
sauterpande med hgije kanter i lidt dfen fra de tarrede tomater til de fleste er poppede. De soltgrrede tomater
skaeres i sma stykker og laegges med kadet op i skalen sammen med resten. Spinkle din hvidvinseddike over til sid
nar inden du blander din salat.

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

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

“Dette materiale er beskyttet i medf gr af gel dende danDBekbetyderv.ekoan ophayv
kopiering til undervisningsbrug kun ma& ske efter aftale



Dansk Madlavning Ret nr. 282
en inspirations kogebog . . . isbn 978-87-90064-24-2
Skinkesnitzel Kyiv

En dejlig, krydret ret, som bare smager af mere

Det skal du bruge: '
1 4 tykke skinkesnitzler (600g) - =

4 &g >

1 glas champignon i skiver -

6 fed hvidlag

4 skiver mellemlagret ost

Rasp

Salt & hvid peber

=A =4 =4 =4 4 =9

=

T Nemme grgnsager (frost) L &
eller f.eks. salat

i 3dlBasmati Ris _
(9dl vand plus lidt salt), elle/fE
smarstegte kartoffelskiver [

1 PandeSauce: 1 svineg 1
oksebouillon

Sadan gar du:

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

Flaek dine skinkesnitzler vandret ved at fgre kniven naesten helt igennem kadet, skeer, s& kadet nu kan dbnes som
musling. Du kan eventuelt laegge kadet foldet ud i en frysepose, og sla det fladt med en kedhammer, s& det bliver
stgrre og mere mart.

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

Seaet dine ris over at koge (koge8dnin, si vandet fra, og lad riserstaog dryppe ab minutter i sigter), og varm
dine nemme grgnsager i en gryde eller pa en pande sammen med lidt smer.

Pisk nu de 4 &g sammen i en dyb tallerken med en gaffel, og heeld rasp pa en anden dyb tallerken. Drys kadet me
salt &hvid peber. Panér kadet i aeg og rasp og steg det gyldent i smar og olivenolie. Steg seggemassen sammen 1
eventuel overskydende oste/charignon/hvidlagsmasse, til sidst og leeg den over koteletterne, sa de holder

varmen, mens du laver f.eks. en PandeSauaw&ske med de resterende champignon

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

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

“Dette materiale er beskyttet i medf gr af gel dende danDBekbetyderv.ekoan ophayv
kopiering til undervisningsbrug kun mad ske efter aftale



Dansk Madlavning Ret nr. 283
en inspirations kogebog . . . isbn 978-87-90064-24-2
Solomillo con Queso Diablo y tocino de John

Svinemgrbrad med smaek pd smagen

Det skal du bruge:

9 1storsvinemgrbrad
100g mellemlagret ost .
2 spsk tyrkiske chiliflager .~
300g baconskiver >
1 tomato pasado
6 fed hvidlgg
5009 frisk pasta
2 tsk tarret basilikum
1 tsk hvidlggssalt
1 svinebouillon
1 oksebouillon

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

Sadan gar du:

Rodskeer og pil dine hvidlggsfed. Fjern sener, iseer den store flade, og bag bimgrbraden, og skeer den
naesten igennem pa langs, skeer pA samme made videre fra det farste snit, sa du far et stort relativt
fladt stykke kgd. Skeer din ost i stave og laeg som en stribe midt pa dit ked, drys osten med chiliflager
og pres dine hvidlggsfed over den. Rul dit ked sammen og omvikl det med baconskiverne.

Brun din mgrbrad i oliven olie ved hard varme pa alle sider, tilsaet sa din tomato pasado,
bouillonterninger, basilikum , hvidlggssalt og 1 dl vand. Og skru ned for blusset. Taend for vandet til
din pasta og kog den i ca. 4 minutter (falg anvisningerne pa pakningen)

Kan serveres med: salat, nemme grgnsager f.eks. Chili con Carne blanding eller Fajita o.m.a.

Me gusta!
Mette Preus gusta tambien!

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

“Dette materiale er beskyttet i medf gr af gel dende danDBekbetyderv.ekoan ophayv
kopiering til undervisningsbrug kun ma& ske efter aftale



Dansk Madlavning Ret nr. 284
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-24-2
Grevens Beef-Ramen med oksemgrbrad

Meget mgr luksus ramen

Det skal du bruge:
1 1 kgoksemgrbrad
3 pk YumYumCury nudler
3 pk YumYum Beef ndler
1 bdt. frisk asparges
2 bdt. forarslag
1 gul peberfrugt
1 rad peberfrugt
250gchampignon
2 rgde chilier
2 pak choi
1 kinakal (toppen)
4 gulergdder
1 oksebouillon
8 &g

=4 =4 =4 =8 -4 -4 -8 -8 a8 o o8

Sadan gar du:
Skyl og ordn dine grgnsag®&odskeer dine champignon, fiern pletter og skeer dem i kviteek bunden af dine
aspargeshalver demog flaek dem pa langS$kreel dine gulergddeog skaer dem ud i sma stave. Fjern stilke og
kerner fra dine peberfrugter og cheli, skeer peberfrugterne udsima aflange stave, og chilierne ud i bittesma
stykker.Rodskaer dine forarsigiog skeer dem ud i lange strimleBkeer dine pak choi i kvarte og skyl dekstra
grundigt. Skeer den gverste halvdel af din kinaéi@ldel alle bladee i 2 (den nederste del kan bruges til Hakusai
Salat).Kog dine aeg i 6 minutter, afkaed pil dem.

Skeer sener og sejere fra diksemgrbrad, og skeer de# til 1 cm tykke skiver, som du skeerer i tynde strimler.
Teenddin ovn pa 80°Ga du karholdealt du stegevarmt, indtil alt er klarbg placer 2 tomme ildfaste fade i ovnen
et til kedet og et til gransagerndben alle dine YuaYumpakker, s& de er klar til at blive overhzeldt med varmt
vand

Steg nudine grgntsage®n ad gangemoliven olietilsat hvidlagssaltdu kan eventuelt godt bruge 2 wigdander, sa

du kan lave to ting pa samntiel. Sgrg for at der heléden ikke mangleolie. Nar du har stegt én gransag, leegger du
densom en stribe et af dine ildfaste fade i ovneChilistykkerne skal steges sammen med kg@eterodstavene
skalstegei 5-6 minutter, pak choii 4-5 minutter,og dineasparges, forarslggeberfrugter, og kinakal skal have2l
minutter hver. Dine champignon skal have lidt ekstra hvidlggssalt og et godt drys Keiskal stege-2 minutter.

Kog vand og haeld over dine nudler, fglg anvisningerne pa pakningen.

Jut af med stege dine chilistykker sammen med dit kgdidt ekstra hvidlggssal2 minutter, kadet danner lidt
vaeske som du oplgser din bouillonterningwis ikke sa tilseet en lille smule vaiMier hurtigsa kedet ikke far for
leenge.

Kan serveres med: Kinesisk Soya Sauce, Teriyaki Sauce, Chili Sauce o.m.a.

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

“Dette materiale er beskyttet i medf gr af gel dende danDBekbetyderv.ekoan ophayv
kopiering til undervisningsbrug kun mad ske efter aftale



Dansk Madlavning

en inspirations kogebog

Ret nr. 285

isbn 978-87-90064-24-2

KyllingeNuggets med Salat Annabelle

En let kyllingeanretning

Det skal du bruge:
1 1 kg KyllingeNuggets
T
1 Salat Annabelle

Sadan gar du:

4

Steg dine nuggets sprade og leekre i olivenolie. Daearmest at stege lidt af gange i en gryde eller kasserolle og
laegge den i en skal med kekkenrulle for hver lag (pa begge sider), sa de forbliver sprade.

Kan serveres med: Salat Annabelle eller lignende, flute, pasta eller ris

Sala Annabelle:Du skal bruge:

14 iceberg salathoved

1 handfuld rad pluksalat

4 store tomater

1 handfuld aertespirer

1 stor avocado

% rgd peberfrugt

1 gul peberfrugt

10-20 jordbeer

(afheengig af starrelse)

200g honningmelon

1 Golden Delicious eeble

Y3 agurk

20 grgnne stenfri vindruer

Anna’s Dressing

Skyl dine grgnsager og frugter. Skeer dit Iceberg ud i
store stykker. Riv dit pluksalat i store stykker. Skeer @
tomater ud i halve bade, klip eventuel dine aertespire
hvis de er for lange. Fjern skal og kerne fra din avocs
og skeer den ud i kvarte sier, fiern stilk og kerner fra

=4 =4 =4 =4 -8 -4 -8 -9
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dine peberfrugter og skeer dem k2 stykker.

Fjern stilk og halver dine jordbeer, fiern skal pa din
honningmelon, og skeer den i store stykke, fiern
kernehus og skeer dit aeble i mindre stykker, skaer dit
agurk i halve lidt tykke skiver og halver dine druer.
Mi x det hele i en skal
Dressing.

Lyyl Q& DNSRahbrugel 3 Y

2 dl creme fraiche 18%

Y dl piskeflade

1 fed hvidlag

1 spsk sukker

1 spsk paprika

1 tsk sellerisalt

Det helergres sammen og kan holde sig 2lage i
kaleskab.

= =4 -8 -4 A -9

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

“Dette materiale er beskyttet i

kopiering til

undervisningsbrug

medf ogr af gel dende

kun mé& ske efter

d a nBekbetyderv.ekoah o p hav
aftale



Dansk Madlavning Ret nr. 286
en inspirations kogebog . . . isbn 978-87-90064-24-2
Bentes Marinerede Svinefilet

Simpel laekker mad, der bade er billig og smager godt

e

m—
\
S—

Det skal du bruge:
1 1fleeskestegpa 1,52 kg
1 frisk pasta
1 1 pose nemme grgnsager

e N
f.eks. Mediterrane Art A

By

. |

1 Bentesmarinade

Sadan gar du:

Kadet skal sta koldt og marineireindst 6 timer sa start i god tid, eventuelt dagen fiav din Bentes Marinadeg
skeer sveerene fra kgddtav dem eventuelt senere til fleskesvédieek kadet pa langs i to lanfieter, laeg demi en
beholder med teetsluttende 1&g og haeld din marinade over d€eet 1&g pa og ryst lidt. Vend beholdeet par
gange i lgbet af din marineringstidu kan eventuelt marinere dem hver for sig i hver deres marinselg292

Nar kedet efeerdigmarineretprunes det pa alle sider i en sauterpandearinaden samtle nemme grgnsager
heeldes ved ogetten simrer ved svag varme i ¥ tinlar der er 15 minutter tilbage, seettes vand over at koge til de
friske pastaKogetid sikkert 4 minuttemen check lige emballagefag kadet op, nar det er feerdigt og lad det hvile
tildeekket, mens du haelder veeden fra jggvner til en sauce.

Kan serveres med: kartofler, nybagt brgd, tzatziki, chili kompot o.m.a.

Bentes MarinadeDu skal bruge:
1 2dlvin
91 1/2dlolivenolie
1 1 spskcitronpeber
1 2tsk heftigt hvidlggssalt
Blandalle delene sammen

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

“Dette materiale er beskyttet i medf gr af gel dende danDBekbetyderv.ekoan ophayv
kopiering til undervisningsbrug kun ma& ske efter aftale



Dansk Madlavning Ret nr. 287
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-24-2

C
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En hurtig, god simpel ret

Det skal du bruge:
9 4 store skinkesnitzler

1 4 skiver mellemlagret ost ~
1 8 skiver rgget filet
T 4eg
1 rasp
1 3dl Basmatiris
(9dlvand plus lidt salt)
1 nemme grgnsager (frost) B
1 Salt & hvid peber
T .

1 Eventuelt lidt salat

Sadan gar du:

Lav eventuelt en salat. Laeg skinkesnitzlerne en ad gangen i en frysepose (sa det ikke sprgijter) og giv dem en ganc
teev med den ru side af en kadhammer, eller bare med knoerne. Flaek dem vandret naesten helt igennem med en
skarp kniv, og fold dem op som en shing. Laeg 2 skiver rgget filet ved siden af hinanden pa den ene halvdel, sa de
rager halvt ud. Leeg en skive ost ovenpd& og fold fil
osten bliver holdt inde. Drys dem med salt og hvid pgidebegge sider.

Seet dine ris over at koge, koge8anin, si vandet fra, og lad riserstd og dryppe ab minutter i sigten Varmdine

nemme grgnsager i en gryde med en smule vand og lidt smar. Pisk de 4 seg sammen i en dyb tallerken og heeld ra:
pa en anden dyb tallerken. Panér dine skinkesnitzler, og steg éeémi@ pa hver side i smgr samt olivenolie. Steg
resten af eeggemassen $iidst og leeg over snitzlerne som lag, mens du laver en PandeSauce II.

Kan serveres med:

PandeSauce Itu skal bruge:

1 4 dl vand til opkog af pande

1 svinebouillon

1 oksebouillon

1 tsk knust rosmarin

1 spsk ribsgele eller solbeer syltetgj
Salt & hvid peber

1 tsk lagpulver

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

Kog panden op for at fa det sidste kraft ud af den, tilsaet de gvrige dele, sikr dig at bouillonterningerne er helt
oplast, jeevn med lys jeevning og smag til med salt og hvid peber.

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

“Dette materiale er beskyttet i medf gr af gel dende danDBekbetyderv.ekoan ophayv
kopiering til undervisningsbrug kun mad ske efter aftale



Dansk Madlavning Ret nr. 288
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-24-2

T
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Leekker fransk inspireret ret med Sauce Cafe Parisienne og Basmati ris

Det skal du bruge: ’!" oy S

500g hakket svinekad
250g hakket kyllingekad
200gbaconskiver

1 spsk Herbes de Provence
4 &g

2 dl hvedemel

1dl vand

Salt og hvid peber

3dl Basmati ris

(9dl vand plus lidt salt)
400g champignon

Sadan gar du:

Ordn dine champignon, skyl og rodskeer d&keer dine baconskiver i tynde strimIBwr en fars af svineg

kyllingekad, samibaconstrimlerne seg, hvedemel, vand og en spsk Herbes de Provence. Gifaogg#et godt drys

salt og masser af hvid peber. Steg frikadellerne i godt med smgr og olivenolie (form dem gerne med en stor spisesk
i handen, og heeld lidt fedt over hver, nar du szetter dem pa panden). Overskydende fedt heeldes ned i gryden med
champignon.

Seet dine ris over at koge, koge8anin, si vandet fra, og lad riserstdog dryppe af 5 minuttersigten.Saet ogsa de
hele champignon over at koge i en kasserolle med 2 dl vand og lag pa. Kogetid ca. 10 min. Gem veeden til din sauc

Kan serveres med: salat, tomatbdde, agurkespiraler eller stave o.m.a.

SauceCaféParisiennell: Du skal bruge:

T

= =4 =4 -4 =4

T

Veaeden fra kogning af champignon suppleret til 3 dl
Y, piskeflade

1 spsk karry

1 tsk hvidlggspulver

1 svinebouillon

1 hgnsebouillon

Salt & hvid peber

Pisk flgden til stiv fladeskum. Bring veeden tilsat karry, hvidlggspulver, bouillonterninger i kog, og jeevn den med lys
jeevning (lidt tyk) smag den til med salt & hvid peber. Vend forsigtigt saucen op i fladeskummet.

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

“Dette materiale er beskyttet i medf gr af gel dende danDBekbetyderv.ekoan ophayv

kopiering til undervisningsbrug kun ma& ske efter aftale



Dansk Madlavning Ret nr. 289
en inspirations kogebog . o ; . isbn 978-87-90064-24-2
qr G0 Cavapeici

Leekre krydrede oksekadsruller med hvidlgg, chili, og ost. Selv hvis dit oksek@d har vaeret frosset ned, bliver de stadig vildt gode.

Det skal du bruge: s ] -
1 1 kg hakket okseked e '

1 tsk Heftigt Hvidlggssalt

1 spsk lggpulver

1 dl hvedemel

1 spsk tyrkisk chiliflager

(uden kerner)

100 g revet mellemlagret ost

=A =4 =4 =4

=a =4

Y% iceberg salathoved
2tomater

% agurk

125 gmozzarella
100g stenfri vindruer

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

1 kg nye kartofler

Sadan gar du:

Melet i kadet gar atlet ikke steger tart, som frossen hakket kad eller ofte &yl og ordn dine gransager. Fjern
stilkdele fra dine tomater og skeer dem i badkeerdin agurkog din mozzarellamindre stykkerHalver dine
vindruer. Saml det hele i en salatskalke8kskrab/pil dine nye kartofleog seet dem over at koge. Kogetid 20
minutter.

Blandog aelt hakket kad, hvidlggssalt, lagpulvehiliflager, hvedemel ogevet ost godt sammenirilenlille
handfuld af farsen ad gangen 2ilcmtykke pglser pé6-8 cm leengdeSteg dem i smgr og lidt oliven olie til de er
brune og leekre pa alle sideFag dem af pande og kog den op med % dI vand til saucen.

Kan serveres med: salat, Tzatziki, chili kompot o.m.a.

[ 200SQa -ReflogS SEECENzkKa] bruge: Skyl dine peberfrugter og fjern stilk samt kerngkaer
1 1 stor rad peberfrugt dem i sma stykkeiRodskeer ogipdit leg Halver det og
1 1 stor gul peberfrugt skeer det i sma bde.
T 1stortradieg Steg begge dele i lidt smer og olivenoBeminutter.
T 1tsk Heftigt Hvidlggssalt Tilseet lidt vand og de to bouillonterningdtar
T 1,5dl cremdraiche bouillonterningerne er helt oplgst tilseettes creme
1 0,5dl piskeflade fraiche, piskeflade Heftigt Hvidlggssatig pandeopkog.
1 1 svinebouillon _ _ _ _ ,
1 1 oksebouillon Jaevn med lidt lys jeevning. Smag til med salt og hvid
1 Pandeopkog med stegefedt peber.

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

“Dette materiale er beskyttet i medf gr af gel dende danDBekbetyderv.ekoan ophayv
kopiering til undervisningsbrug kun mad ske efter aftale



Dansk Madlavning

en inspirations kogebog

Ret nr. 290

isbn 978-87-90064-24-2

My Dolores Kyllingesalat fra Tijuana

Hot og laekker Mexicansk inspireret salat

Det skal dubruge: >
1 500g panerede kyllingesnitzler

(evt. LiDL"s kyli

% iceberg salathoved

4 tomater

2 avocado

1 stort radlag

3-4 rgde chili

20 syltede jalapefios

2509 stenfri sorte oliven

150g baconskiver

% agurk

% bdt. asparges

2 snackpeberfrugter

FlOtesellerd o h n’

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

s Mad

=

Sadan gar du:

Leeg dine baconskiver i et stort smurt ildfast fad i et lag. Giv dem ca. 10 min ved 200°C yaeméudtem og giv

dem 5 minutter meréil de er gyldne og sprade, check Igbende sa de ikke bliver for breendte.

Steg dine kyllingesnitzler/kyllingeburgere i chiivenolie til de er sprade og fine. Leeg dem til afkgling.

Skyl og ordn dine grensager, skeer dimtsahindre stykker, skeer dine tomater ud i halve bade, fiern sten og skal pa
dine avocado, og skeer dem i kvarte skiver. Skeer dine oliven i halve. Skeer dine agurk i 4 lange stave, som du skeer
ud i mindre stykker. Knaek bunden af dine asparges, og skeer aénare stykker.Halvér dine jalapefios

Rodskaer dit radlgg, og skeer det i sma stykker, fiern kerner og stilk pa dine peberfrugter og chili, og skeer
peberfrugterne i sma strimler, chilierne i bittesma stykker, begge dele steger du i lidt olivenolie sammen med dine
lagstykkerog lidt hvidlggssaltSkeaer dine kyllingesnitzler ud i sma stykker, og bland hele din salat sammen.

Kan serveres med: Flite, kuvertbrgd, John’s MadMuffins, Isabella Smgr (se no 18), hvidlggs- eller karrydressing o.m.a.

John's MadMuffinsDu skal bruge:

2 dl hvedemel

2 tsk bagepulver

1 tsk salt og 2 tsk hvid peber
100 g revet ost'
3 dl sedmeelk
1/2 dl rapsolie 1

2 rgde chili
4 fed hvidlgg
2 lag

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

Ordn dine chili, fiern stilk og kerner, skeer den
ud i bittesma stykker, Rodskeer hvidlggsfed o
log, pres de 4 hvidlggsfed over dine baconter
og riv dine lgg groft. Steg sa dine bacontern |
sprade i olivenolie pa en pande, og lad dine
chilistykker ogevne lgg stege med i et par
minutter.

Bland nu det tarre i én skal, husk at si
bagepulveret i melet, og alt det andet inkl.
osten i en anden skal. Bland indholdet af de t
skale sammen til en ensartet dej. Lad dejen s
og hvile sig lidt, mens den saetter sig og blive
lidt tykkere. Hvis dejenirker for tyk, kan du
rgre lidt veede i den.

Fyldes i silikoneforme (3/4 fyldte) og bages v¢
180°C varmlufti ca. 20 min.

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

“Dette materiale er beskyttet

medf gr af gel dende danDBekbetyderv.ekoan ophayv

kopiering til undervisningsbrug kun mad ske efter aftale



Dansk Madlavning

en inspirations kogebog

[ Rr £G4 Oe

Ret nr. 291
cadnigr

isbn 978-87-

ydaq

En laekker anretning fra det kolde hurtige kakken uden brug af blus

Det skal du bruge: A i
1 7509 kolde kogte kartoflef™ e
eut. en rest fra dagen for ¢
1 500g raget mgrbrad

T John' s

Sadan gar du:

064-24-2

a

(@]}

Lav din salat ferst. Fjern sener fra dine reagede marbrad, og skeer dem i skiver. LaasaféziDressingaf de tre
pillede hvidlggsfed (revet eller pressede), klippet purlag, sennep, piskeflade, A38, smag den til med salt og hvid
peber. Skeer dine kogte nye kartofler i mindre stykker og bland meH diriKartsffelDressing til eD K A { | Q &

Kartoffelsalat

Kan serveres med: kolde stegte eller kogte gr@gnsager, en kold rest nemme gransager, chilikompot, tzatziki o.m.a

AaAY3

W2 Ky Qa YDiz3Kalddudef | (Y YIAQa Yl NI RulsRabtugeNS
1 2009 stenfri druer 1T 3dA381.5%
1 200g sherrytomater 1 0.5dl piskeflgde
1 1009 syltede perlelag 1 1 bdt. purlag
9 100g sorte stenfri oliven 1 3fed hvidlag
9 100g radiser 1 1 spsk. sgd sennep
1 2 fed hvidlgg Skyl dine purlgg og klip dem fint ud, pil og ordn di
1 200g kogte PariserKarotter (runde) hvidlggsfedbland A38, flade ogennep med de

(lav eventuelt selv runde gulergdder)
1 Ydl olivenolie

Klippede purlag, pres hvidlggsfeddeog rar i

dressingen sammen med lidt salt og hvid peber.

Smag den til med sennep, salt og hvid peber.

1 Salt & hvid peber
1 1 spsk sukker

Pil dine hvidlggsfed. Ordn dine radiser, skyl dem, fje
top og rod. Skyl ogsa dine vindruer, sherrytomater, o
heeld dem i en skal sammen med de kogte karotter.
Pres dine hvidlggsfed over skalen. Tilseet dine sylted
perlelgg, sorte oliven, sukker og %2 tivenolie og bland
det rundt. Lad salaten sta koldt og treekke i mindst 2(

min.

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

“Dette materiale er

kopiering ti

beskyttet i

medf ogr af gel dende
undervisningsbrug kun

d a nBekbetyderv.ekoah o p hav
mad ske efter aftale



Dansk Madlavning Ret nr. 292
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-24-2
Jennifers Marinerede Svinefilet
En hot udgave af en billig nem ret, der ogsd smager godt

>

Det skal du bruge:
1 1 fleeskesteg pa 1;8 kg
1 frisk pasta
1 1 pose nemme gr@nsager
f.eks. Mediterrane Art

1 Jenniferdvarinade

Sadan gar du:
Kadet skal sta koldt og marinere i mindst 6 timer, sa start i god tid, eventuelt dagdrav din Bentes Marinade, og
skeer sveerene fra kgdet. Lav dem eventuelt senere til flaeskesveer. Flaek kadet pa langs i to lange fileter, leeg dem i
beholder med teetsluttende 1&g og haeld din marinade over dem. Saet 1ag pa og ryst lidt. Vend beholgenen et

gange i lgbet af din marineringstid. Du kan eventuelt marinere dem hver for sig i hver deres marinade, se #292.

Nar kedet er feerdigmarineret, brunes det pa alle sider i en sauterpande, marinaden samt de nemme gre@nsager
heeldes ved og retten simrer ved svag varme i % time. Nar der er 15 minutter tilbage, seettes vand over at koge til d
friske pasta. Kogetid sikkertdinutter, men check lige emballagen. Tag kadet op, nar det er feerdigt og lad det hvile
tildeekket, mens du haelder vaeden fra og jeevner til en sauce.

Kan serveres med: kartofler, nybagt brgd, tzatziki, chili kompot o.m.a.

JennifersMarinade: Du skal bruge:
1 2dlvin
91 1/2dlolivenolie
M 1dl sad chili sauce
1 1 spsk chiliflager
1 2 tsk heftigt hvidlggssalt
Bland alle delene sammen

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

“Dette materiale er beskyttet i medf gr af gel dende danDBekbetyderv.ekoan ophayv
kopiering til undervisningsbrug kun ma& ske efter aftale



Dansk Madlavning Ret nr. 293
en inspirations kogebog . isbn 978-87-90064-24-2
Forarsruller med kylling

En dansk/kinesisk laekkerbisken

Det skal du bruge:

1 Forarsrulledej 250x250mm,
bedst: frossen Spring Roll Pastr
500 g kyllingebryst
% broccoli %
1 avocado N
3 gulergdder
200g superfint snittet hvidkal
1 dl kinesisk soya
1 spskmadras karry
1 spsk hvidlggspulver
Salt & hvid peber

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

=

1 I rapsolie til at stege i.
3 dl Basmati ris
(9dl vand plus lidt salt)

= =4

Sadan gar du: : . -
Ord dine grensager, skeer de tykke dele veek fra dine hvidkalsblade, og snit resten superfint. Skeer dine broccoli i
bittesma buketter, fiern skreel og sten pa din avocado, og skeer den i tynde skiver, som du sa skeerer i bitte strimler,
skreel dine guleradderkser dem i tynde stave pa ca. 5x5x20mm.

Skeer dit kad ud i bittesma stykker pa 10x10x5 mm. Steg dine grgnsager i en wokgryde/stegegryde i smgr og
olivenolie i 10 min, tilseet sojaen lidt ad gangen undervejs. Steg nu kadet sammen med grgnsagerne, din karry,
hvidlggspulveret, et godt drys salt &ithpeber i 5 min. Saet til afkaling i en si.

Nar grensag&ed blandingen er helt afkglet, laegger du pa et bord 10 steder 2 stk. forarsrulledej sammen. Fordel
grensagkegdmassen midt pa forarsrulledsfykkerne, sa du kan folde siderne ind og rulle dejen stramt til en
forarsrulle. Leeg dem sa de ikkarer hinanden. Nar alle 10 er feerdige, skal de steges i masser af rapsolie til de er
sprgde og leekre. Saet samtidigt dine ris over at kkiggetid 8 min, si vandet fra, og lad risene sta og dryppe af 5
minutter i sigten.

Kan serveres med: Stegte grgnsager, Hakusai-Salat, salat af enhver art.

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

“Dette materiale er beskyttet i medf gr af gel dende danDBekbetyderv.ekoan ophayv
kopiering til undervisningsbrug kun ma& ske efter aftale



Dansk Madlavning Ret nr. 294
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-24-2

Si-Ramen med aegnudler og tykstegsboaf

En meget dansk inspireret ramen opskrift

Det skal du bruge:
1 500g eeg nudler
4 tykstegsbaffer
4 &g
et bundt forarslgg
4 gulergdder
250 g champignon
2 oksebouillon
1 svinebouillon
4 fed hvidlgg eller Bk
Heftigt Hvidlggssalt

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

Sadan gar du:
Ordn dine grgnsager. Rodskeer dine forarslgg og skaer lidt af toppen, skyl dem i kold vand og fleek dem pa langs.
Skreel dine gulergdder. Smid skreellerne ud og skreel videre, sa de bliver til lange tynde strimler. Rodskaer og skyl di
champignon, fiern pletteog skeer dem i kvarte. Ordne dine hvidlggsfed hvis du ikke bruger Heftigt Hvidlggssalt. Kog
dine aegnudler i 1 liter vand i 12 minutter ved svag varme, mens du steger dine tykstegsbbffengdtter pa hver

side i lidt smar og olivenolie. Tag bgfferne afigeen og deek dem med sglvpapir og et viskestykke.

Seet dine aeg over at koge, kogetid 7 minutter (efter de kommer i kog). Pil dem og halvér dem efter kogning.

Haeld lidt mere olivenolie pa panden og steg sa farst gulerodsstrimlerne i 3 minutter, sa skift dem ud med
forarslagstrimlerne i 3 minutter. Saet dine aegnudler til at dryppe af i en si, nar de 12 minutter er gaet. (Afkal dem lig
farst med lidt kold vand sde ikke koger videre) Tag ogsa dine forarslggstrimler op og laeg i en skal, far du steger
dine champignon i 4 minutter. Haeld en smule mere olivenolie pa panden, pres dine hvidlagsfed ud pa panden (elle
hvidlggssalt) og tilszet lidt chilliflager samt hvigber, og steg sa dine segnudler i 2 minutter.

Leeg dine nudler i en skal, tilsaet ¥z liter vand til panden og oplgs de tre bouillon terninger heri. Smag til og tilsaet
eventuelt mere chili, hvidlag, lidt koriander, kinesisk soya eller Teriyaki Sauce til suppen. Skeer hver bgf ud i tynde
naesten gennemskamskiver, sa de lidt ligner en k#tdm. Anret eventuelt i en ramen skl med nudlerne nederst, sa
grensagerne, i-kammemneogiidedrkgainden et el l er 2 hal:

Kan serveres med: andre grgnsager: pak choi, asparges, stegt kinakdl toppe, Hakusai Salat, chili kompot o0.m.a.
| Stf5Qa | STDuKAbrugfiA Rt DA&a A&l f GY
1 1015 fed hvidlag
1 1dlgroft salt
Rodskeer og pil dine hvidlggsfed, riv eller pres dem og bland grundigt med saltet. Spred det ud pa et stykke A4 papi

til tarring i 68 timer, ror lid i det hver time. Hzeld det derefter pa et glas med lag, og meerk glasset Heftigt
Hvidlggssalt.

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

“Dette materiale er beskyttet i medf gr af gel dende danDBekbetyderv.ekoan ophayv
kopiering til undervisningsbrug kun mad ske efter aftale



Dansk Madlavning Ret nr. 295
en inspirations kogebog . . isbn 978-87-90064-24-2
Forloren skildpaddesuppe fra Malaita

Kraftigt smagende ret pd oksemgrbrad og svinemgrbrad med hvidlggscroutons og halve ;eg

Det skal du bruge:

1 5009 oksemgrbrad
500g svinemgrbrad
8 m/l eeg
1 stort lag
2 rgde peberfrugter
2 rade chili
3 spsk sad paprika
2 tsk revet muskatngd
2 oksebouillon
2 svinebouillon
Salt & hvid peber
1-2 dl sherry
5009 tomato pasado

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

Hvidlggscroutoner

= =4

Sadan gar du:
Ordn dine grgntsager, fiern stilk og kerner pa dine peberfrugter og chili, skeer peberfrugterne smat ud og skeer dine
chili i bittesma stykker. Pil dit l@g og skeer det ud i sma stykker. Lad dine sma gransagsstykker sta og svitse ved jee
varme pa en sauterpale, imens du ordner dine mgrbrad, og fierner sener og bag eventuettatirader.

Skeer dine mgrbrad ud i stykker pa ca. 2 x 2 cm, skru op for din pande og svits ogsa kadet.

Tilsaet 1 liter vand, dine bouillonterninger, paprika, tomato pasado og 1 dl sherry. Saet 1&g pa. Lad sta og simre i
mindst ¥z time. Imens laver du dine hvidlggscroutons og koger dine aeg, smilende m/l seg skal koge ca. 5 min lige
deekket af vand. Kgl dem stiakfter endt kogning.

Smag din ret til med sherry (nok 1 dl), salt & hvid peber.

Kan serveres med: Basmati Ris, Jonny Cakes, MadMuffins, fliites, et glas sherry, o.m.a.

HvidlggscroutonerDu skal bruge:
1 6 fed hvidlgg
1 6 skiver franskbrgd, gerne daggammelt
1 Olivenolie, gerne jomfruolivenolie

Skeer franskbrgdsskiverne ud i tern pa 2 x 2 cm, varm en pande godt op, haeld godt med olivenolie pa panden og p
hvidlggsfeddene ud i olien. Steg franskbrgdternene gyldne i olien, drys med salt og peber. Hvis panden steger tar, 1
ternene er feerdige, tilzettes lidt mere olie.

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

“Dette materiale er beskyttet i medf gr af gel dende danDBekbetyderv.ekoan ophayv
kopiering til undervisningsbrug kun ma& ske efter aftale



Dansk Madlavning Ret nr. 296
en inspirations kogebog . isbn 978-87-90064-24-2
Rgget mgrbrad med asparges pa smairristet franskbrad

Hurtig, leekker anretning til den lille sult eller som forret

Det skal du bruge:
1 8 skiver franskbrad
16 asparges

300g hgnsesalat
6 fed hvidlgg

50g smar

salt & hvid peber
8 blade hjertesalat
Karse til pynt

= =4 =4 =8 -4 -8 - 4
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Sadan gar du:

Skyl og ordn dine asparges, kneaek bunden af, rodskaer og pil dine hvidlggsfed, varm en pande op med lidt smar og
olivenolie, pres 3 fed hvidlgg over smarret, og steg 4 skiver franskbrad gyldne pa begge sider (start med at vende
skiverne, sa de far fedtstoBbegge sider). Drys dem med lidt salt. Steg pd samme made de andre 4 skiver
franskbrgd. Overheeld dine asparges med kogende vand og lad dem sta lidt i vandet. Hvis ikke din raget merbrad e
skaret i tynde skiver, kan du gare det nu.

Nar franskbrgdsskiverne er blevet kolde, lzegger du en skive salat og 2 asparges pa hver, laeg dernsest 75¢g
merbradskiver oven pa hver, og slut af med en skefuld hgnsesalat, pynt med f.eks. karse.

Kan serveres med: et glas koldt gl eller et lille glas kold Vouvray hvidvin o.m.a.

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

“Dette materiale er beskyttet i medf gr af gel dende danDBekbetyderv.ekoan ophayv
kopiering til undervisningsbrug kun ma& ske efter aftale



Dansk Madlavning Ret nr. 297
en inspirations kogebog . isbn 978-87-90064-24-2
Raget Laks pa smer ristet franskbrad

Hurtig, leekker anretning til den lille sult eller som forret

Det skal du bruge:

1 8 skiver franskbrad
16 asparges
6009 ragget laks
300g rejesalat
6 fedhvidlag
50g smar
salt & hvid peber
8 blade hjertesalat
Karse og spirer til pyng*

= =4 =4 =8 -4 -8 - 4
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Sadan gar du:

Skyl og ordn dine asparges, kneaek bunden af, rodskaer og pil dine hvidlggsfed, varm en pande op med lidt smar og
olivenolie, pres 3 fed hvidlgg over smarret, og steg 4 skiver franskbrad gyldne pa begge sider (start med at vende
skiverne, sa de far fedtstoBgbegge sider). Drys dem med lidt salt. Steg pd samme made de andre 4 skiver
franskbrad.

Overhzeld dine asparges med kogende vand og lad dem sta lidt i vandet. Hvis ikke din rgget laks er skaret i tynde
skiver, kan du ggre det nu. Husk at bruge en skarp Santoku kniv, eller lignende med bglgemgnster, sa laksen ikke
haenger fast i kniven.

Nar franskbrgdsskiverne er blevet kolde, laegger du en skive salat og 2 asparges pa hver, laeg dernsest 75¢g laks ov
pa hver, og slut af med en skefuld rejesalat, pynt med f.eks. karse og spirer.

Kan serveres med: et glas koldt gl eller et lille glas kold Vouvray hvidvin o.m.a.

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

“Dette materiale er beskyttet i medf gr af gel dende danDBekbetyderv.ekoan ophayv
kopiering til undervisningsbrug kun md ske efter aftale



Dansk Madlavning Ret nr. 298
en inspirations kogebog o . o . ; gbn 97§—87_—90 64-24-2
l TYSG4GgqZ0e [GUIUWE

Dejlig kold spansk inspireret tomatsuppe med r@get mgrbrad og hvidlggscroutons

Det skal du bruge: L
2 kg frosne modne tomater

100 g skalottelag

8 fed hvidlgg

2 rgde peberfrugter
2 rgde chili

% dl olivenolie

1 gko lime

1 basilikum plante
Salt & hvid peber

2 tsk lgvstikkesalt

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

=

360g rgget mgrbrad
Hvidlggscroutosll

=a =9

Sadan gar du:
Start med at lave dine hvidlggscroutons, de ma gerne sta og blive kolde sammen med suppen.

Haeld lunkent vand over dine tomater og fiern hurtigt skindet p& dem. Skaer ogsa et keglesnitmankidkfjernes.

Ordn dine gvrige gransager, pil dine skalottelgg samt hvidlagsfed og rodskeaer dem, fiern stilk og kerne pa dine
peberfrugter samt chili, husat skylle dem. Skyl din lime og riv skallen ned pa en lille tallerken. Klip hele toppen af
din basilikumplante og skyl den. Leeg topskuddene for sig selv, da du skal bruge dem til pynt ved anretningen, og
blend resten af grensagerne (ogsa stilkene fralixasn) fint, sikkert af flere gange, i en blender. Haeld %% liter koldt
vand i en skal sammen med 2 tsk Igvstikkesalt, og tilseet lidt af vandet, samt lidt af din olivenolie til hver portion, du
blender. Smag suppen til med salt og hvid pebdszet eventuelt lidt askorbinsyre for laengere holdbarhed.

Suppen skal opbevares i kagleskab indtil serveringen. Husk at pynte hver portion med lidt basilikumblade.
Skeer din raget mgrbrad ud tynde skiver, og server til suppen.

Kan serveres med: Hvidlggscroutons, Fliites med Isabella Smar, friske mozzarellatern, réget mgrbrad i skiver o.m.a.

HvidlggscroutonerDu skal bruge:
1 6 fed hvidlag
9 lidt sellerisalt
1 6 skiver franskbrgd, gerne daggammelt
9 Olivenolie, gerne jomfruolivenolie

Skeer franskbrgdsskiverne ud i tern pa 2 x 2 cm, varm en pande godt op, haeld godt med olivenolie pa panden og p
hvidlggsfeddene ud i olien. Steg franskbrgdternene gyldne i olien, drydidbedllersalt oghvid peber. Hvis
panden steger tar, far ternene er feerdige, tilseettes lidt mere olie.

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

“Dette materiale er beskyttet i medf gr af gel dende danDBekbetyderv.ekoan ophayv
kopiering til undervisningsbrug kun mad ske efter aftale



Dansk Madlavning Ret nr. 299
en inspirations kogebog ; isbn 978—87—9006_4—24—2 o
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Laekker low carb mailtid

Det skal du bruge:
1 1 kg hakket kalv/flaesk
3 g
1 dl hvedemel
1 spsk chiliflager (tyrkisk chili)
8 store l@g
150 g revet cheddar

=A =4 =4 4 =4

=

1 gul peberfrugt

1 rad peberfrugt

6 gulergdder

1 bdt. friskeasparges
2 rgde chili

= =4 =4 -8 4

Sadan gar du:

Skyl og ordn dine grgnsager, Skreel dine gulergdigen, stilk og kerner fra dine peberfrugter og dine chilier.

Rodskeer og pil dine lgg. Knaek bunden af dine asparges og skyKdgrdine lgg i 10 minutter, tag dem op og tryk

de inderste dele ud sa der kan blive plads til farsen. Rar hakket kad, aeg, mel, chiliflager, sammen til en fars med et
drys salt & hvid peber. Fyld farsen i lggene og seet dem i et ildfast fad, fyld reéeseaf ned i mellemrummene og

drys din cheddar ud over. Bages i ovne vedZD@armluft i ca. 40 minutter. Kernetemperatur 80°C.

Skeer dine gulergdder i skiver pa skra, og dine peberfrugter og asparges i mindre stykker og dine chilier i bitesma
stykker. Steg farst dine guleradder-65ninutter, tilsaet sa resten af grensagerne og en smule vand. Laeg lag pa og
lad simre i 510 minutter . Lav din Lola"s Lggsuppe, mens (gregntsag

Kan serveres med: flutes, Basmati ris eller kartofler for et hgjere kulhydrat indtag.

[ 2 f Usd3dppeDu skal bruge: 1 | vand fra kogning &
de 8 store lgg, 2 svinebouillon, 1 oksebouillon, 1 tsk
heftigt hvidlggssalt, inderste dele af de 8 store lgg od
10g smgar. Oplgs dine bouillonterninger i vandet und
kogning, tilseet hvidlggssalt, smgr og hvid pelbdip
lggdelene i mindre stykker, og tilsaet dem til suppen.
Server rygende varm eventuelt sammen med lidt ski
strimler.

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

“Dette materiale er beskyttet i medf gr af gel dende danDBekbetyderv.ekoan ophayv
kopiering til undervisningsbrug kun md ske efter aftale



Dansk Madlavning Ret nr. 300
en inspirations kogebog . . isbn 978-87-90064-24-2
Solomillo de Maria

Svinemgrbrad i tomat med, ris og salat

Det skal du bruge:
1 500gsvinemgrbrad
1 500gchampignon
1 1 brik Tomato Pasado
1 3dl Basmatiris
(9dl vand plus lidt salt)

1 2 svinebouillon
1 6 fed hvidlag
T .

1 Salad Insignificante

Sadan gar du:
Lav din Salad Insignificanterdn din hvidlggsfed, skeer dem ud i supertynde skigeain dire champignon og skeer

dem i skiver. Rist begge slags skiver sammen i olivenolie tilsat lidt karry, og seet dem til side i en skal. Flaek din
svinemgrbradpa langs og brubegge halvdel@a alle side i smgr og olivenolie. Drys dem godt med hvid peber, haeld
2 dl vand ved, oplgs de to bouillonterninger heri, tilseet hvidlgg og champignon, samt Tomato Pasado. Lad sta og
simre til risene er faerdige. Saet dine ris over at kdgegetid 8 min, si vandet frag lad risene sta og dryppe af 5
minutter i sigten Lige inden serveringen tager du dm@rbrad halvdel®p og skeerer demskiver, ca.1 cmtykke.

Hvis saucen er for tynd, kan du jeevne den lidt med lys jeevning.

Kan serveres med: hvidlggsflites og en god hvidvin

Salad InsignificanteDu skal bruge:

f 100g rgdkal i tynde strimler

1 radlgg

1 moden, men fast, avocado

1 gul peberfrugt

2 stilktomater

14 agurk

Y, iceberg salathoved

1 Eau de Fontainées-Dijon dressing

=A =4 =4 -4 -8 A

Ordn og skyl dine grgnsager, skeer dine radkalstrimler meget tyndt, pil dit redlag, halver det, skaer hver halvdel til 2
kvarte, som du holder sammen, mens du skaerer meget fine skiver, sa du far en masse meget tynde kvarte skiver.
Halver din avocado, fierrekne og skal, og skaer den ud i mindre stykker. Fjern stilk og kerner fra din peberfrugt,
skeer den ud i ca. 2x2 cm stykker. Fjern stilk og top pa dine tomater, skaer dem ud i mindre stykker. Flaek din halve
agurk i 4 lange strimler, som du skaerer i mindrekisgy. Snit dit ¥ salathoved fint. Bland det hele sammen, sprinkl

lidt af din Eau de Fontaides-Dijon dressing over salaten, og seet resten af den pa bordet til egen administration.

Eau de Fontaindes-Dijon dressingl dl vand (selvfalgelig fra Dijen ), 2 spsk Dijonsennep, 1 spsk aebleeddike, 1
spsk rarsukker, 1 spsk olivenolie, 1 spsk tarret estragon (eller 2 spsk fintsnittede friske estragonblade) blandes og
rystes grundigt.

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

“Dette materiale er beskyttet i medf gr af gel dende danDBekbetyderv.ekoan ophayv
kopiering til undervisningsbrug kun ma& ske efter aftale



Dansk Madlavning Ret nr. 301

en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-24-2
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Hurtig og laekker, nemt og masser af smag

Det skal du bruge: '
1 6-800 g palser, evt.

en rest fragrillen eller

2 glas bockwurst

300g baconskiver

250ml cremefine piske

2 spsk paprika

2 store lgg

1 tsk karry

Salt og hvid peber

1 svinebouillon

1 oksebouillon

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

=

3dl Basmati ris
(9dl vand plus lidt salt)

=

Sadan gar du:

Skeer pglserne i skiver, og baconskiver i mindre stykker. Ordn Iggene og skeer dem ud i tern. Saet risene over at ko

kogetid8 min, si vandet fra, og lad risersdog dryppe ab minutter i sigten Steg pglseskiver og lgg i smar og

olivenolie pa en varm sauterpande. Tilsaet paprika, karry, 2 dl vand og bouillonterningerne. Nar bouillonterningerne

er oplgst, jeevnes med lys jeevning og fladen tilseettes. Smag til med salt og hvid peber.

Kan serveres med: tomatbdde, salat, agurkesalat, Hakusai Salat o.m.a.

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

“Dette materiale er beskyttet i medf gr af gel dende danDBekbetyderv.ekoan ophayv

kopiering til undervisningsbrug kun mad ske efter

aftale



Dansk Madlavning Ret nr. 302
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-24-2

Forarsruller med skinkeked

En orientalsk klassiker

Det skal du bruge:

1 Forarsrulledej 250x250mm
bedst: frossen Spring Roll Pag
500 g grisekad f.eks. kotelette] ;
Bambusskud y
Bannespirer
3 gulergdder
200g superfint snittet hvidkal
1 dl kinesisk soya
1 spsk madras karry
1 spsk hvidlggspulver
Salt & hvid peber

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

=

1 I rapsolie til at stege i.
3 dl Basmati ris
(9dl vand plus lidt salt)

= =4

Sadan gar du:
Ord dine grgnsager, skeer de tykke dele vaek fra dine hvidkalsblade, og snit resten superfint. Skaer dine bambussku
over pa tveers i tynde strimler, skreel dine guleradder, skaer dem i tynde stave pa ca. 5x5x20mm.

Skeer fedtet af dit kad, og skeer det ud i bittesma stykker pa 10x10x5 mm. Steg dine gregnsager i en
wokgryde/stegegryde i smgr og olivenolie i 10 min, tilseet sojaen lidt ad gangen undervejs. Steg nu kadet sammen
med grgnsagerne, din karry, hvidlggspulveetigodt drys salt & hvid peber i 5 min. Seet til afkgling i en si.

Nar grensag&ed blandingen er helt afkglet, laegger du pa et bord 10 steder 2 stk. forarsrulledej sammen. Fordel
grensagkegdmassen midt pa forarsrulledsfykkerne, sa du kan folde siderne ind og rulle dejen stramt til en
forarsrulle. Leeg dem sa de ikkarer hinanden. Nar alle 10 er feerdige, skal de steges i masser af rapsolie til de er
sprgde og leekre. Saet samtidigt dine ris over at kggetid 8 min, si vandet fra, og lad risene sta og dryppe af 5
minutter i sigten

Kan serveres med: Stegte gr@nsager, Hakusai-Salat eller Yeon’s Kimchi, salat af enhver art.
. S 2y Qa:diskaybbuget

1 % kinakal (nederste del)

1 stor gulerod

1 stor forarslag

Dressing afi tsk stgdt ingefeer, ¥2 dl eeblecidereddiled| sad chilisauce, 1 spsk sukkespsk Sriracha
Chilisauce

= =4 =

Skeer dirkinakali tynde strimler skyl dit forarslgg, halvélet pa langs og skeer begge defdageti tyndestrimler.
Skreel din gulerod og riv den pa en Julieskeerer i super tynde, lange striml@&land alle tre dele sammedrys
denmed et godt drys salsom gnubbes godt ind i blandingdreeg din Kimchi i en beholder med |I&gir dressingen
sammen og hzaeld over din kimchi. Saet Iag pa og opbevar den 8pidtden indenfor en uge.

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

“Dette materiale er beskyttet i medf gr af gel dende danDBekbetyderv.ekoan ophayv
kopiering til undervisningsbrug kun ma& ske efter aftale



Dansk Madlavning Ret nr. 303
en inspirations kogebog ; ; - o if'bn 978—87;90064;24—2 .
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Hvis du lige har en rest kylling eller bare elsker kylling

v

Det skal dubruge:
1 5009 kogt kyllingekad
eller ra kyllingebryster
eller ra inderfileter
1 300 g baconskiver
2 rade chili
En stor radbedeller
300g syltede rgdbedeé
1 kilo skreellekartofle
Engelsk sovs/HP sa
Kinesisk soya
4 fed hvidlgg
1 spsk karry
Salt & hvid peber
2 kyllingebouillon
oplgsti 1 dl varm va

=a =4

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

Sadan gar du:

Ordn dine chilier, fiern stilke og kerner, skaer dem ud i bittesma sty&keer baconskiverne i strimler, steg
kyllingestykkerne i olivenolie, hvis de er ra, og skeer dem ud i sma stykker. Steg ogsa baconstrimésmenlett
med chilistykkerne

Rastegte Kartofler og grensage3a er tid til at ordne kartofler og gransager. Skreel kartoflerne og skeer dem ud i
tern pa ca. 15x15x15mm, skrzel ogsa gulergdderne og skeer dem ud i halve skiver. Skreel radbeden og skeer den uc
tern. Steg dem nu ved jeevn varme i smgr og olivenolie tirdgesde udenpa og mare indeni.

Tilseet sa kad og bacon til de rastegte gransager samt karry, lidt Engelsk Sauce og kinesisk soya. Ordn og pres
hvidlggsfeddene over retten og tilsaetindet med dineyllingebouillonLadretten simre lidt.

Kan serveres med: ketchup og spejlaeg, chiliketchup, rugbrgd, snaps og gl o.m.a.

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

“Dette materiale er beskyttet i medf gr af gel dende danDBekbetyderv.ekoan ophayv
kopiering til undervisningsbrug kun ma& ske efter aftale
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Masser af laekkert kad og sprade gragnsager, uhm!

Det skal du bruge: . | — - "' s
1 Foré&rsrulledej 250x250mm 2 ' '
bedst: Spring Roll Pastry frost

1 500 g oksekad
f.eks. tykstegsbgffer

1 Bambusskud

1 1 handfuld Spirer f.eks.
eerteskud

1 3 gulergdder

1 2009 superfint snittet hwdka

1 2 rade chili

1 1dlkinesisk soya

1 1 spsk madras karry

1 1 spsk hvidlggspulver

9 Salt & hvid peber

T

1 1lrapsolie til at stege i. k 4

M 3dl Basmatiris

Sadan gar du:

Ord dine grensager, skeer de tykke dele veek fra dine hvidkalsblade, og snit resten superfint. Skeer dine bambussku
over pa tveers i tynde strimler, skreel dine gulergdder, skaer dem i tynde stave pa ca. 5x5x20mm. Fjern kerner og sti
pa dine chili og skeer defint ud. Skyl dine spirer og fijern eventuelle urenheder.

Skeer fedtet af dit kad, og skeer det ud i bittesma stykker pa 10x10x5 mm. Steg dine gregnsager i en
wokgryde/stegegryde i smar og olivenolie i max 5 min, tilseet sojaen lidt ad gangen undervejs. Grgnsagerne ma ikk
blive bl gde, de sdnsagernd @vSeeg uikeatiet méd lkarrg hvidlagbpulgereg et godt drys salt
& hvid peber i & min. Seet til afkaling i en si sammen med grgnsagerne. Blandes grundigt inden brug.

Nar grensag&ed blandingen er helt afkglet, leegger du pa et bord 10 steder 2 stk. forarsrulledej sammen. Fordel
grensagkgdmassen midt pa forarsrulledsfykkerne, sa du kan folde siderne ind og rulle dejen stramt til en
forarsrulle. Leeg dem sa de ikkarer hinanden. Nar alle 10 er feerdige, skal de steges i masser af rapsolie til de er
sprgde og leekre. Saet samtidigt dine ris over at kggetid 8 min, si vandet fra, og lad risene sta og dryppe af 5
minutter i sigten

Kan serveres med: Stegte grgnsager, Hakusai-Salat, salat, Basmati ris, karry, chilikompot, kinesisk soya o.m.a.

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

“Dette materiale er beskyttet i medf gr af gel dende danDBekbetyderv.ekoan ophayv
kopiering til undervisningsbrug kun ma& ske efter aftale
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Mgrbradbgffer pG en anden mdde

Det skal du bruge: E
1 1 svinemgrbrad
1 3dl Basmatiris
(9dl vand plus lidt salt)
1 svinebouillon
1 oksebouillon
3-4 porrer
1-2 rad chili
tomatbade til pynt

=A =4 =4 4 =4

Sadan gar du:

Ordn dine chilier, fjern stilke degrner, skaer dem i bitema stykkerOrdn dine porrer, rens dem for jord og blade i
toppen, fiern beskadigede blade, og skaer et par cm af toppen. Skeer dem ud i stykke®d pén8og laeg dem ens i
en gryde. Daek dem naesten med vand, tilsaet en klat smer og lidSkatt dine tomater i bade.

Ordn din mgrbrad, fiern sener ogsa bag bimgrbraden. Skzer den i 2 cm stykker, som du trykker lidt flade, drysser m
hvid peber og stegdrsmear og olivenolieat par minutter pa hver sideammen med chilistykkern&aet dine ris over

at koge, kogetid min, haeld vandet franed en sigte og lad destad 510 minog dryppe afSaet ogsa porrerne over

at koge. Kogetid 8 min.

Kan serveres med: tomatbdde, nye kartofler, ristede champignon, flites, kuvertbrgd o.m.a.

[ SA a S QChili EaficBER Skal bruge:

9 1 svinebouillon

91 1 oksebouillon

1 1009 fladeost, evt. med hvidlag

1 stegte chilistykkefpande opkogfra ovenstaende

brug f.eks. vanddra porrerne suppleret til 3 dI

Oplgs bouillonterningerne i veedejeevn med lys
jeevning, tilseet fladeosig smag til med salt og hvid peber.

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

“Dette materiale er beskyttet i medf gr af gel dende danDBekbetyderv.ekoan ophayv
kopiering til undervisningsbrug kun ma& ske efter aftale



Dansk Madlavning Ret nr. 306

en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-24-2

Waka Wok

Dansk inspireret wok ret

Det skal du bruge:
1 1 svinemgrbrad(5009)
5009 tykstegbgffer
1 kg gulergdder
2 store porrer
2 rgd lgg
2alm. lgg
1 bdt. asparges
4 rgde chili
1 okse bouillon
1 svine bouillon
1 kg nye kartofler
3 tskheftigt hvidlggssalt

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

Sadan gar du: o gl gy | 2

Skyl og ordn dine grensager, Skreel dine guleragdddskeer dine porrer og flaek toppen i 4 sa du kan skylle dem
ordentligt. Rodskeer og pil dine lgg. Knaek bunden af dine asparges og skyii@erstilk og kerner fra dine chdp
skreel dine kartofler.

Skeerdine gulergdder i lidt tykke skiver pa skrd, dine porrer &stykker, dine lag i sma badkne asparges i sma
stykker, og dinehili i bittesma stykkeiOrdn din mgrbrad og fiern senergsa bag bingrbraden, og skeer bade den
og dne tykstegsbgffer i sma terninger pa 1X1x1 cm

Seet dine kartofler over at koge, kogefii min.Pa en stosauterpande steger du farst dit ked og dine chili i lidt
smar og olivenolisammen med 1 tsk heftigt hvidlagssalt. Tag kedet op i en skal og steg sa dine gulsasaichen
med et godt drys karry og 1 tsk heftigt hvidlggssaltisk at rare lidt i denmiNar de har stegt lidt og nogle af dem
begynder at eendre farve, tilszetter du dine lggbaBand dengodt med gulergdderne og lad dem stege i 5 min far
du tilsaetter dine porreog aspargesstykker sammen med 1 dl vand og dine bouillonterningsg |ag pa panden og
skru ned for varmen. Lad simr&® min.Du skal sikre digat dine boullonterninger er helt oplgstnden du blander
grensagerne med kadet og chilistykkerne.

Kan serveres med: laekkert brgd, appelsinjuice, kogte aeg, o.m.a

| StfS5Qa | STiDuKBbrugsiA Rf DAaal f (Y

1 10-15 fed hvidlgg

1 1 digroft salt
Rodskeer og pil dine hvidlggsfed, riv eller pres derhlagd grundigt med saltet. $gd det ud pa et stykke Aapir
til tarring i 68 timer, rar lid i det hver time. Hzeldet derefter pa et glas med lag, og meerk glasset Heftigt
Hvidlggssalt

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

“Dette materiale er beskyttet i medf gr af gel dende danDBekbetyderv.ekoan ophayv
kopiering til undervisningsbrug kun ma& ske efter aftale
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Saucer
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Husk! Det er ok at ”"snyde og skyde genveje”, sd det er sjovt at lave laekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer gare opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medf gr af gel dende danDBekbetyderv.ekoan ophayv
kopiering til undervisningsbrug kun mad ske efter aftale



Dansk Madlavning

en inspirations kogebog

Skrevet og udgivet af John Preus

isbn 978-87-90064-24-2

Lister over ting, der er rar e at have i sit kekken

Redskaber

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

= =4 -4 -8 A

Knivsliber/slibestal/slibesten

Et par gode knive i hver stgrrelse
Piskeris forskellige starrelser
Paletkniv

Minihakker

Stavblender

Kgdhammer

Mini rivejern til hvidlgg eller
hvidlggspresser

Stort rivejern

Kartoffelmoser

Bagemaskine (kun til at lave dejen)
Et speekbraet med en stor sattle
Eventuelt elektrisk kartoffelskraeller

Krydderier

= =4 =4 -8 -4 -4 -4 -8 -8 -8 _9a_9 -9 -2

= =4 4 A

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

Basilikum

Hvidlggspulver

Lagpulver

Hvidlggspeber

Citronpeber

Muskatngad

Karry

Paprika

Chili

Sellerisalt

Lovstikkesalt (lav det selv, virker
smagsforsteerkende og er ikke usundt so
mononatriumkarbonat /
monosodiumkarbonat MSG)
Gurkemeje/tyrkisk safran
Kanel

Spidskommen
whiskey/cognac til saucer
Kardemomme

Goodies
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(*) Ogsa i tilfzelde af uventede gaester, til at streekke en ret lidt laengg

Lys og mgrk jeevning

Kapers

Sma grgnne peberkorn

Kinesisk soya

HRsauce

Engelsk sauce

Madkular

Eddike
Estragoneddike/bearnaiseessens
Olivenolie/smgr til stegning

Rapsolie til bagning

Sukker

Mgark sirup

Honning

Ribsgele / tyttebaersyltetgj

Syltede radlgg

Ketchup

Dijon sennep

Cremefine piske eller piskeflgfi®@sset i sma 100ml batter
Bouillon (hgnse svine, okse, grensagsg
Nogle glas med champignon i skiver (*)
Nogle daser/glas med cocktailpglser (*)
Asparges pa glas (*)

Soltgrrede Tomater (*)

Stenfri oliven (*)

Gode Majs pé dase (*)

Frosne perlelag (*)

Lag ()

Gulergdder evt. sma frosne (*)

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

eller hvis der ikke lige er nokster til dagen efter.

Husk! Det er ok at ”"snyde og skyde genveje”, sd det er sjovt at lave laekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer gare o pskrifterne til dine egne.
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kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Teksbod e . ”
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Inspiration til hverdagens madlavning

Dette er der9. del af 12 planlagte og delvis allerede skrevne haefter med inspirerende
opskrifter p& moderne dansk hverdags madlavning. Det er bestemt ikke hgijere finere
madlavning, bare helt nede pa jorden opskrifter, s& vi i en fart kan fa lavet noget dejligt
mad, sonmsmager godt, uden at det kreever 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 falge i dag, inden du handler ind,
der kan veere brugt yderligere ingredienser, som jeg er gaet ud fra, at du har i dit
kakken.

God Appetit
Og

God Inspiration

Maj 2024

John Preus

Husk! Det er ok at ”"snyde og skyde genveje”, sd det er sjovt at lave laekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer gare o pskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medf ogr af gel dende danBekbetyderv.ekoan ophav
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Teksbod e . ”



