Dansk Hverdags-Madlavning

en inspirations kogebog

Traet af at lave de samme 10-20 retter hver dag?

Deforste 33 opskrifter

En del af ”Spis forskelligt hver dagi et ar” serien

Fotograferet, skrevet og udgivet af John Preus
Isbn 978-87-90064-14-3

Udgivelsesdr 2023

”Kopiering fra dette materiale ma kun finde sted pa institutioner eller virksomheder, der har indgdet aftale med
Copydan Tekst & Node, og kun inden for de rammer, der er naevnt i aftalen”.

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



DallSk Madlavning Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog for dig der: isbn 978-87-90064-14-3
e Haenger fast i de samme 10-20 retter uge efter uge.
e  Ertreet af at alle opskrifter pa nettet er skrevet af folk, der vil imponere sig selv og andre med komplicerede opskrifter
og anretninger.
e Alt for ofte veelger fastfood eller halvfabrikata uden sjeel og tror, at det er hurtigst.
o Ville gnske at mad var nemt, og at gleeden ved at lave mad, ville vende tilbage.

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

Det skal 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
2ndre pa, hvordan du synes, at det skal smage. Hvis det virkelig skal smage godt, og du kan fgle dig stolt over resultatet, sa skal
du pavirke opskrifterne. Sa nu er det slut med at fglge opskrifter slavisk, overga til trial n’ error og bliv bedre. Her er fgrste del af
mere end

365 madopskrifter

De er ikke inddelt i forretter, hovedretter, frokoster, tapas som traditionelle kogebgger, da jeg teenker, at min favorit
morgenmad er kold skipperlabskovs, mine gaester ofte spiser sig maette i den fgrste ret, jeg serverer for dem, og er en
pandekage med fyld en dessert eller en forret? | min optik er fastlaste regler om raekkefglge af retter, og definitioner af hvad der
f.eks. er en dessert, kun levn fra gamle dage, hvor alting var mere sparsomt og mere saesonpraegede. Sa vi skal til at lave vores
egne regler, mad kan vaere naesten syndigt dejligt, og f.eks. en toast kan smage godt morgen, middag og aften, ja selv om natten.

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

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

Opskrifterne er skrevet til folk, som har lidt erfaring 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 primaere formal er at inspirere dig til at prgve noget nyt uden at skulle lzere
en masse komplicerede opskrifter.

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

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

Jeg er ikke kok, men en gammel mand pa 65 ar, som har lavet mad 360 dage om aret, siden jeg var 16 ar gammel, og da det er
sveert for mig at fglge en opskrift uden at pille lidt ved den, sa er det blevet til mange forskellige retter gennem arene.

Opskrifternes navne er mine pahit, dannet f.eks. ud fra steder som jeg husker retten p3, personer som var sammen med mig, da
jeg forst fandt pa det, eller nogen jeg sa, da jeg skrev opskriften ned o.l. Navne er netop gode til at genkende ting, og er ofte
kortere end at skulle beskrive preaecist. Isabellas Smgr f.eks. i stedet for Lurpak Smgr Med Chili, Lime, Hvidlgg og et Godt Drys
Salt.

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

Johun Preus

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

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



DanSk Madlavning Skrevet og udgivet af John Preus

en inspirations kogebog Indeks isbn 978-87-90064-14-3
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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 opskrifterne til dine egne.

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



DallSk Madlavning Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-14-3

ChiliconCarnedeCerdo

Nemt, lidt arbejde, men lang kogetid og med masser af smag. 4-8 pers afhaengig af maengden af tilbehgr

Det skal du bruge:

e 2 ds chilitomater

e 2ds chilibgnner

e 2ds hvidlggstomater

e Evt. en ds tomatkoncentrat
(for mere tomatsmag)

o 1kg fersk svinekgd (mgrbrad,
koteletter, skinkekgd i tern e.l.)

e 3-4 peberfrugter (flere farver)

e 2 svinebouillon

o 1 oksebouillon

e 5-6fed hvidlgg

e 1spsktgrret tyrkisk chili eller mere
(evt. nogle fintsnittede chilier)

e maske en bgtte Creme Fraiche til de med sarte maver) A

o friskbagt brgd

Sadan ger du:

Skeer roden af dine hvidlggsfed og pil dem. Klarggr kgdet (fjern sener og overskydende fedt, skeer kgdet ud i tern)
Kog kedet i en 3-4 liters gryde, hvor vandet lige deekker kgdet, sammen med bouillon, pressede hvidlgg og chili, til
det er ved at veere mgrt. (% til 1 time)

Skyl dine peberfrugter i kold vand, fiern stilk og kerner, og skaer dem i mindre stykker. Aben daserne med tomater og
bgnner og tilseet dem og peberfrugtstykkerne til retten, og lad den simre i % time uden 1ag. Hvis den ikke er
tyktflydende nok, ma du jeevne den lidt. Smag retten til med salt, hvid peber, evt. mere chili eller spidskommen, evt.
lime/citron, evt. revet mgrk chokolade, evt. vingummi-orm (halloween)

Kan serveres med: creme fraiche, friskbagt brgd (evt. med Isabella’s Smgr pa), John’s MadMuffins, ris, salat o.m.a.

John's MadMuffins: Du skal bruge: Ordn dine chili, fiern stilk og kerner, skaer dem
e 2dl hvedemel ud i bittesma stykker, Rodskaer hvidlggsfed og
e 2 tsk bagepulver lpg, pres de 4 hvidlggsfed over dine bacontern,
e 1tsksalt og 2 tsk hvid peber og riv dine lgg groft. Steg sa dine bacontern lidt
e 100 g revet ost ' = | | sprede i olivenolie pa en pande, og lad dine
e 3dlsgdmaelk chilistykker og revne Igg stege med i et par
e 1/2dlrapsolie minutter.

e 3x=g Bland nu det tgrre i én skal, husk at si

e 300g bacontern | bagepulveret i melet, og alt det andet inkl.

e 2 rpde chili P osten i en anden skal. Bland indholdet af de to
o 4 fed hvidlgg skadle sammen til en ensartet dej. Lad dejen sta
o 2lgg og hvile sig lidt, mens den szetter sig og bliver

lidt tykkere. Hvis dejen virker for tyk, kan du
rgre lidt vaede i den.

Fyldes i silikoneforme (3/4 fyldte) og bages ved
180°C varmluft i 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 i medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”



DanSk Madlavning Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog for dig der: Ret 2 isbn 978-87-90064-14-3

Kyllingesnitzler Cordon Bleu

med sma grgnsagsgratiner, meget leekkert

Det skal du bruge:
e 2 store kyllingebryster
o 2fedhvidlpg
e 6 skiver ost, f.eks. Gouda
e 4 skiver rgget svinekpd
(filet/skinke/hamburgerryg e.l.)
o TJxg
e rasp
e 250 g champignon i kvarte
o 1rgdlgg skaret i kvart (fra top til bund)
o 4 gulergdder i tykke skiver gerne pa skra
e 1 hgnsebouillon
e 1svinebouillon
e af 4 dl Basmatiris (6 dl vand og lidt salt)
e Karrysauce Parisienne

Sadan gor du:

Klarggr grensagerne, skyl dem i koldt vand, skeer bunden af dine champignon, og skaer dem i kvarte. Skeer regdderne
af dine lgg og hvidlgg, pil dem. Skeer Iggene ud i sma bade, skaer top og rod af gulergdderne og skrael dem. Skaer dem
i skiver pa skra. Drys dine grgnsager med salt & hvid peber. Svits dem, sa de ikke er ra, men stadig har lidt bid
(gulergdderne skal have leengst tid, champignonerne kortest tid) Fordel dem i 4 sma ildfaste forme. Teend ovnen pa
175° C. Pisk de 4 af zeggene sammen i en dyb tallerken og fordel dem over grgnsagerne i de ildfaste forme, lzeg en
halv skive ost pa og giv dem ca. 25 min i ovnen. Seet dem i ovnen, nar du er faerdig med at samle kyllingebrysterne.

Fleek Kyllingebrysterne vandret med en skarp kniv, sa du nu har
4 stykker og skaer dem naesten igennem en gang til, sa du nu
har 4 store flade stykker, der kan foldes. Laeg et stykke rgget
svinekgd pa den ene halvdel med en skive ost ovenpa pa hver
af de fire stykker kylling. Pa hver af dem presser du sa et halvt
hvidlggsfed oven pa osten, drysser med hvid peber, og folder
forst ost/rgget filet sammen, siden kyllingebrystet, sa det nu
ligger ilag (kylling- r@get svinekgd, ost, hvidlgg, ost, r@get
svinekgd, kylling). Kog dine ris, kogetid 10 min, sta 5-10 min.

Pisk de sidste 3 &g sammen i en dyb tallerken, heeld rasp i en dyb tallerken. Panér de fire stykker kgd i ag og rasp.
Steg de 4 stykker Kylling Cordon Bleu gyldne, 3-4 min pa begge sider, og 1-2 min pa begge sider, til osten inden i dem
smelter og begynder at Igbe ud. Tag dem af panden og laeg dem pa en varm tallerken daekket med sglvpapir, indtil
de skal serveres.

Kan serveres med: Basmati Ris, pasta, kartofler, andre gr@gnsager, salat, og Karrysauce Parisienne o.m.a.

Karrysauce Parisienne: Du skal bruge: John’s Garam Masala: Du skal bruge:

1 hgnsebouillon, 1 svinebouillon, godt med karry, 50g smgr, 1 dl 2 spsk spidskommen, 3 spsk st@gdt koriander, 2 spsk

piskeflgde(piskes), lys jeevning, og 2.5 dl vand samt et lille drys kardemomme, 1 spsk hvid peber,2 tsk stgdte nelliker, 1 tsk

hvidlggspulver. Lav den lidt tyk og fortynd den med pisket kanel, 2 tsk muskatngd, 1 tsk stgdt chili, 2 spsk gurkemeje, 2

flgdeskum, sa den inve.r cremet. Brug eve.ntuelt John’s Garam spsk hvidlggspulver, 2 tsk sellerisalt. Det hele blandes

Masala sammen med din karry for en fyldigere smag. grundigt og opbevares i et brunt glas med lag og som andre
krydderier i et mgrkt skab @)

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

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



DallSk Madlavning Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog for dig der: Ret 3 isbn 978-87-90064-14-3

Forflgjne fugle med log og Chili

Nemt, leekkert, staerkt, med en del kogetid (lav-selv-mad)

Det skal du bruge: S
e 1kg Roastbeef (gerne tyk) i
e 300 g bacon skiver
e 3 storelpg
e 3rgde chili (medium)

e 1 svinebouillon

o 2 oksebouillon

e 7laurblade

e nemme grgnsager, f.eks. frossen Broccolliblanding
e hvide kartofler, gerne nye

e et par tomater til at skaere i bade til pynt

e bomuldssnor til at binde om de forflgjne fugle

Sadan gor du:

Klarggr Igg og chili, skyl dem i koldt vand, skeer roden af Iggene, pil dem og skaer dem i sma bade. Fjern stilk og
kerner pa dine chili og skaer dem i bittesma stykker. Svits begge dele let sammen. Drys en smule hvedemel over dem,
sa de ikke er sa glatte. Skaer din roastbeef ud i skiver pa ca. 1 cm tykkelse pa fglgende made: Skaer den fgrste skive
naesten igennem, men stop % cm fra spakbraettet, skaer den naeste skive helt igennem (sa bliver hver skive dobbelt
sa stor). Spred skiverne ud pa bordet, laeg en skive bacon pa hver og fordel den klistrede lgg/chilimasse ovenpa hver.

Rul de Forflgjne Fugle sammen og bind dem med en madsnor af bomuld. Drys rullerne med hvid peber, og brun dem
af 2 gange i smgr/olivenolie i en stor stegegryde i ca. 5 min. Nar alle er brunede, tilseettes vand til de lige er
daxkkede. Oplgs bouillonterningerne i noget af det varme vandet og haeld dem tilbage i retten. Stik laurbaerbladene
ned langs indersiden af gryden. Koges nu i 1-2 timer under lag. (kgdet skal veere meget mgrt, men ma ikke smuldre
under serveringen)

Imens retten koger, skraeller du dine kartofler og saetter dem over at koge. Kogetid 20 min.
Ca. 10 min fgr kpdet er feerdigt, steges de nemme grgnsager i en smule olivenolie med lidt salt.

Vaden haeldes fra kgdet i en lille gryde og jeevnes med lys jaeevning til sovs. Smag til med salt og hvid peber.

Kan serveres med: Hvide kartofler, kartoffelmos, ris, nemme grgnsager, pasta, tomater i bade.

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

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



DanSk Madlavning Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog for dig der: Ret4 isbn 978-87-90064-14-3

Jaette mgrbradbeffer

Hurtigt, Klassisk, stilfuld, fuld af kraft

Det skal du bruge:

e enstorsvinemgrbrad (evt. 2, hvordu  §#
bruger enderne til en mgrbradgryde og &
far 4 mgrbradbgffer af ca. 150-200g)

e 4 store lgg (gerne forskellige)

e 1 kg skraellekartofler, gerne nye

e salatting efter eget gnske, eller
Iceberg, blommetomater, agurk,
gode majs pa dase, snakpeber,
stenfri vindruer, evt. 5-10 jordbaer

Sadan gor du:
Lav salat og seet pa kel.

Skrzel kartoflerne og sat dem over at koge med lidt salt i vandet (kogetid ca. 20 min efter de kommer i kog igen).
Ordn Iggene, rodskaer og pil dem. Skaer dem i kvarte skiver. Drysses med lidt sukker, salt og peber og steges lidt
blpde, dog gerne stadig med lidt bid, ved svag varme i smgr/olivenolie.

Klarggr mgrbraden (fjern bimgrbraden og den store flade sene, fjern ogsa senen fra bimgrbraden) Del mgrbraden i 4
lige store stykker og tryk dem flade med knoerne (2 cm), drys dem med salt og hvid peber. Steg dem ca. 3-4 min pa
hver side. De ma ikke veere for rosa inden i, men gerne taet p3, sa er de mest saftige. Tag mgrbradbgfferne fra
panden, lzeg dem pa en varm tallerken og deek dem med de blgde Igg samt sglvfolie og en grydelap, sa de kan holde
sig varme.

Kan ogsd serveres med: Basmati Ris, pasta, R@dSager, eller nemme grgnsager, kogte broccoli med lidt smgr, o.m.a.

KapersSauce: Du skal bruge:
e 1 svinebouillon
e 1 oksebouillon
o 1lille glas sma kapers
e gerne lidt fedtstof/kraft fra stegning af kgd

Hzeld vaeden fra dine kapers, men gem lidt til tilsmagning. Tilseet 4 dl vand, de to bouillonterninger og kapers til
fedtstoffet pa panden. Jaevnes med lys jeevning. Smages til med salt, peber, evt. lidt kaperssaft og/eller en smule
piskeflgde.

Det kan kraeve lidt gvelse at undga at tgrstege bgfferne.

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

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”
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Bacon Omelet
Nemt, en let hurtig anretning
Det skal du bruge: w51t XYy Disk W R TR Rk
e 16 M/L gkologiske aeg A~ ‘ N
W, E
e 1dlmalk V" “2
e 300g baconitern ¥y ' 3

o)

e 1lgg fint snittet it
e purlgg til pynt

P ot

o 1koldhaevede flGtes eller
JohnnyCakes, eller andet brgd

o Isabella smgr

e etstor lag/ pizzaspade eller
lign. til at vende omeletten pa

e evt. ost, revet eller i skiver Y

S

Sadan gor du:

Ordn Igget, rodskeer og pil det. Skaer det i sma stykker. Steg baconternene og lggstykkerne ved hard varme i smor til
baconternene begynder at blive sprgde, pisk i mellemtiden maelk, g, salt og peber sammen, og hald det over
baconternene, nar de er feerdige. Lgft jaevnligt op i ®ggemassen, sa det flydende kan komme nederst og bunden ikke
braender pa. Nar toppen af omeletten er tyktflydende, vendes den og tages af blusset. Hvis du vil have ost p3, sa laeg
ost pa halvdelen og fold den anden del over. Server omeletten portionsanrettet, og evt. med individuelt tilbehgr.

Kan serveres med/pa: koldhaevede flites, Rugbrad, ristet franskbrad eller toastbrad, knaekbrad, tomatbdde, ost,
ristede champignon, ristede tomatskiver med hvidlggspeber, revet hvidlgg, hakket chili, chili-relish, brasekartofler,
I@g, Isabella smgr, JohnnyCakes o.m.a.

Prgv f.eks. at stege lidt hakket chili sasmmen med baconternene, rist tomatskiver ovenpa baconternene lige inden du
haelder aeggemassen pa, og brug nogle osteskiver som beskrevet. Server pa ristet toastbrgd og drys lidt purlgg pa
toppen. Anret med tomatbade. Bacon og lgg kan eventuelt vaere en rest Breendende Keerlighed fra dagen fgr.

Bemeerk! Dej til koldhzevede flutes skal laves 12-36 timer f@r og tages fra kgl 2 timer for brug.

John’s Koldhaevede Franske Fl(ites:

e 475 g hvedemel e 4dlvand

e JdlOlie e 1dl hvid- eller rosevin

e 200 g pizzamel tipo 00 o 1% tsk. salt

e Y pose tgrgeer e 1 aggeblomme til pensling

Bland ingredienserne sammen i en rgre- eller bagemaskine. Smgr en stor skal med olie, leeg dejen heri og daek skalen
med plastfolie. Saet skalen i kgleskab i 12-36 timer og tag den ud 2 timer fgr du skal forme dine flutes.

Form dejen pa et melet bord ved mindst mulig eeltning til 3 lange flutes. Giv hvert flute 2-3 snit med en skarp kniv og
lad dem haeve i ca. en time (lunt og tildaekket)

Bag dem i 8 min ved 250° skru ned til 200° og bag videre i ca. 6-8 min.

Meon dicul Cest tres bon!

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



DanSk Madlavning Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog for dig der: Ret 6 isbn 978-87-90064-14-3

Henriettes Porre-ret

Nemt, ligesd overraskende velsmagende som porre-kartoffelsuppe

Det skal du bruge:
e 3 store porrer
o 1 kg hakket svinekgd
o 1 kg store kartofler i skiver
o masser af grillkrydderi
e 1 svinebouillon
e 1 oksebouillon

AR

s

o

e salat efter eget valg

Sadan ger du:
Skrael kartoflerne og skaer dem i stgrst mulige skiver. Ordn porrerne og skaer dem i skiver. Svits porrerne og det
hakkede svinek@d hver for sig med store maengder grillkrydderi. Tilseet de 2 bouillonterninger og % dl vand, til at
oplgse dem i, til svinek@det. Heeld nu porrerne i et ildfast fad, leeg kgdet ovenpa som lag 2, og fordel kartoffelskiver
gverst. Drys godt med grillkrydderi gverst. Bages i ovnen i ca. 30 min ved 200°C. Pas pa at retten ikke bliver for salt!

Kan serveres med: salat, HP sauce, Engelsk sauce, soya, Hakusai Salat o.m.a.

Miklas’ grillkrydderi: 1 dl paprika, 1 spsk sellerisalt, 1 dl Iggpulver, 2 spsk hvidlggspulver, 2 spsk druesukker, 1 tsk
chilipulver, 1 spsk fint salt og evt. 1 tsk spidskommen.

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

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



DanSk Madlavning Skrevet og udgivet af John Preus

en inspirations kogebog for dig der: Ret 7 isbn 978-87-90064-14-3
Bouef Stroganoff fra Sjaelland
Stilfuldt og leekkert
Det skal du bruge: o 1P

~

e 700g skaert oksekgd (inderlar,
yderlar, okseklump el.lign.)

e 4 pkbacon d 150g

e 3lgg

e 250 g champignon

e 1dstomatkoncentrat 140g

o Yl flgde eller cremefine

e 1tskkarry

e 1 spsk paprika

e 1svinebouillon

e 2 oksebouillon

e kartoffelmos (se herunder)

Sadan gor du:

Rens kgdet for store sener, og skaer det ud strimler, f.eks. 1 x 1 x 4 cm. Skaer bacon ud i tyndestrimler og svits dem
let, mens du ordner lgg og champignon. Rodskaer Igg og champignon, pil Iggene. Tilseet kadet til det svitsende bacon,
mens du skaerer Iggene i sma bade og dine champignon i skiver. Haeld ¥ | vand ved kgdet, tilsaet bouillonterningerne
og tomatkoncentrat. Svits champignon i smgr med et drys hvidlggspulver og karry. Svits Iggene i olie med et drys
hvid peber og 1 spsk paprika. Tilsaet begge dele til retten. Lad retten sta og simre i ca. 1 time. Husk at taende for
kartoflerne efter ca. 25 min, sa de kan na at koge og blive til kartoffelmos. Haeld vaeden fra din stroganoff, nar kedet
er feerdigt og jaevn den, tilszet fleden og haeld den tilbage over kgdet m.m. (for ikke at smuldre kgdet)

Kan serveres med: tomatbdde, Camilla’s TomatMozzarella salat, alm. salat, syltede radlgg o.m.a.

Kartoffelmos: Du skal bruge:
e 50g smgr til mos
e ca.1ldl. sgdmaelk
o 1% kg kartofler til mos
f.eks. bagekartofler

Skeel kartoflerne og skaer dem i store stykker. Kog dem i vand i ca. 25 min uden salt. Haeld vandet fra i en skal, og
tilsat et drys salt, 1 dl sedmeaelk, og 50g smg@r samt et drys hvid peber. Mos kartoflerne med en kartoffelmoser og pisk
det sammen. Tilseet kartoffelvand lidt ad gangen og pisk kraftigt indtil den rette luftige konsistens er naet. Prgv
eventuelt at give mosen et drys revet muskatngd eller lidt hakket persille.

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

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



DallSk Madlavning Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog for dig der: Ret 8 isbn 978-87-90064-14-3
Connys merbankede koteletter og No-Nothing sauce

Mgrt, leekker mad fra “det gamle kgkken”

Det skal du bruge:
e 4 store tykke koteletter

o dazxg
e rasp
e broccoli
® smgr

e 1 kg skrzellekartofler
e 2 svinebouillon

e HP-sauce

Du skal bruge en kgdhammer.

Sadan gor du:

Skreel kartoflerne og st dem over at koge i vand med lidt salt. Ordn broccolien, skzer et par cm af stilken, skyl den,
og skaer den i buketter, som du laegger i en lille gryde, hvor stilkstykkerne er deekket af vand. Tilszet et drys salt, men
taend ikke for gryden endnu, da de kun ma koge i 5 min, da de let bliver smattede.

Det billigste og bedste er selv at skaere koteletterne ud af en mager flaeskesteg. Fjern fgrst svaerene og evt.
ben/brusk. Svaerene kan du fryse til naeste gang du laver flaeeskesteg. Skaer nu 4 stk. ca. 3cm tykke skiver, lidt tykkere
hvis stegen ikke er hgj. Laeg dem pa et spaekbraet, deek dem med en frysepose, sa det ikke sprgjter, og teev dem pa
begge sider med dem grove side af kedhammeren ned til ca. 1 cm tykkelse.

Pisk 4 22g i en tallerken med en gaffel, drys salt og hvid peber pa begge sider af koteletterne og paner dem i ag og
rasp. Steg dem gyldenbrune i smgr/olivenolie. Fgrste gang du vender dem teender du for broccolien, husk at tage 5
min. tid pa broccolien og tag dem op pa en tallerken/skal, lige sa snart tiden er gaet. Nar koteletterne er stegt, tages
de af panden og resten af aegget steges i det overskydende fedtstof. Leeg a2gget over koteletterne som lag, sa de
holder varmen, mens du laver saucen. Husk, at hvis du stikker i et stykke k#d, mens det steger, sa er den
udlgbende saft klar, hvis det er faerdig, og maelkehvid hvis det ikke er faerdigt.

No-Nothing sauce: Opkog panden med ca. 3 dl. vand og de 2 bouillonterninger, tilsaet et godt drys hvid peber, lidt
paprika, lggpulver, en spsk HP-sauce og et lille drys chili. Jeevn sauce med mgrk jeevning, men ikke for tyk.

Kan serveres med: kogt broccoli med smgr, salat, Coleslaw, Hakusai Salat, No-Nothing sauce, Basmati ris, pasta etc.

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



DanSk Madlavning Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog for dig der: Ret 9 isbn 978-87-90064-14-3
Isabella’s Graskarsuppe

Laekker, staerk og cremet

Det skal du bruge: V
o 1 kg graeskar uden kerner og skal
o 1llime
o 4 fed hvidlgg
e 2 middelstaerke chili (styrke 5-6)
e ca.%Llvand

(skal daekke graeskarstykkerne)
o Y piskeflgde (eller Cremefine)
e 2 hgnsebouillon
e 1svinebouillon
o kuvertbrgd med Isabella’s Smgr

Isabella’s Smgr: Skrab en pakke lurpak
smgr over i en skal, tilsaet spsk limesaft, et
godt drys salt, 2 hakkede chili, og pres 5
fed hvidlgg ind over smgrret. Rgr godt
sammen, haeld evt. tilbage smgrpakken og
saet pa kgl til du skal bruge det.

Sadan ger du:

Skaeer graeskarret ud i mindre stykker og fjerner skal samt blgddele/frg. Kog et kilo graeskar deekket af vand sammen
med en skraellet limefrugt i skiver, de to chilier uden kerner, 2 hgnsebouillon, de 4 pressede hvidlgg og et snip salt i
ca. 1time. (Imens suppen koger, kan man jo...rydde op, bage kuvertbrgd, lave Isabella Smgr eller riste spegeskinke).
Nar suppen har kogt, skal den blendes og tilsaettes % piskeflgde eller cremefine. Smag til med salt & hvid peber.
Fortynd eventuelt med vand.

Kan serveres med: kuvertbrgd, flates, chili kompot. Eventuelt kan hver portion fgr servering drysses med ristede
strimler af spegeskinke og/eller frisk brandkarse/persille. Alternativt kan hver portion fa en lille klat Isabella Smgr

John’s Kuvertbrgd
e 500 g hvedemel
e 3dl lunken vand
o 1tsksalt
e 1 posetorgeer
e 1 spsk sukker
e etdrys kardemomme
e 50 g blgdt smgr
e Y dl hgrfrgolie
e blommen fra et ag til pensling

Det hele blandes, og rgres med rgremaskine indtil dejen er smidig og velrgrt. Haever til dobbelt stgrrelse og slas
derefter ud pa et bord og ltes godt igennem. Skeer derefter dejen i ca. 24 stykker, som trykkes flade og rulles til
horn pa en bageplade med bagepapir. Pensel dem straks med seggeblomme blandet med lidt vand. Bages 10-15 min
i en 200° varm ovn.

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

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



DallSk Madlavning Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog for dig der: Ret 10 isbn 978-87-90064-14-3

SigejnerGryde fra Maribor

Lav-selv-mad, velsmagende, fuld smaek pG smagslggene

Det skal du bruge:
o 1kggodtoksekagditern
e 1 svinebouillon
e 2 oksebouillon
e 2 peberfrugter
e 2storelgg
e 6-8 fed pressede hvidlgg
e 2-3 chili uden kerner
e 1tomato pasado
e 200g baconskiver
e 1 cremefine
e 2ds cocktailpglser
e 6 blade laurbzer

e 1,5 kg kartofler (f.eks. til mos)

.

Sadan ger du:

Ordn dine grgnsager, skyl dem i koldt vand, fjern stilke og kerner, rodskeer Igg og hvidlggsfed, pil dem. Skeer kgdet i
tern pa 2-3 cm, og skaer baconskiverne i strimler. Skeaer chilierne i bittesma stykker, peberfrugter i lidt stgrre stykker,
Iggene i bade.

Svits nu kgdet og baconstrimler ved hgj varme, tilszet lgg badene og lad dem svitse lidt. Tilseet bouillonterninger og
vand. Check at bouillonterningerne er oplgste, tilseet sa krydderier, laurbaer, de pressede hvidlgg, grgnsager. Lad
simre i 1-2 timer. Skrzel i mellemtiden kartoflerne og kog dem (eventuel til kartoffelmos, se ret 7)

Tag laurbzerrene op, tilseet veeden fra cocktailpglserne og jaevn retten med lys jeevning. Tilseet cremefine,
cocktailpglser og smag til med salt og hvid peber.

Kan serveres med: med hvide kartofler, salat, pasta, Basmati ris, Rotmos eller kartoffelmos o.m.a.

Da det er en SiggjnerGryde, bruger du, hvad du har. Eksperimentér alt det du har lyst til, put f.eks. tyttebeer,
tranebeer eller hindbzer i, eller bruger noget andet kgd 0.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 gare opskrifterne til dine egne.

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



DanSk Madlavning Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog for dig der: Ret 11 isbn 978-87-90064-14-3

Asta’s Spagetti Bolognaise

Nemt, bgrnenes favorit (ogsG mange voksnes)

Det skal du bruge:
e 500 kg hakket oksekgd
e 1 brik tomato pasado
e 1dstomat koncentrat
e Y5 spsk basilikum
e 1% spsk oregano
e 4fed hvidlgg
o 1 oksebouillon
e 1svinebouillon
e Y dsgrgnne peberkorn
e 250 g spagetti
e 150 g revet cheddar ost
e 150 g skaret god skinke med fedtkant [

Sadan ggr du: o
Ordn dine hvidlggsfed, rodskaer og pil dem. Skeer skinken i strimler til brug ved anretning. Svits kgdet ved hgj varme i
olivenolie under konstant omrgring. Pres dine hvidlggsfed over gryden og tilseet de gvrige ingredienser. Skru ned pa
lavt koge-blus (2 af 9) og lad det simre, tilseet lidt vand, hvis det bliver for tykt.

Imens k@gdsaucen simrer, kan du koge din spagetti. Husk at bevaege dine spagetti med en gaffel, indtil de begynder at
blive blgde, sa de ikke klister ssmmen. Ved servering/anretning kan det vaere en god ide at gse spagetti op, drysse
med revet ost, og sa gse kpdsaucen over, sa osten kan smelte. Drys eventuelt lidt skinke pa toppen.

Kan serveres med: salat, Camilla’s TomatMozzarella Salat, hakket chili, syltede jalapefios, revet lag/qulerod o.m.a

Camilla’s TomatMozzarella salat: du skal bruge:
e 6 store tomater
e 2 hel mozzarella
Skaer top og bund af tomaterne. Skeaer resten i
skiver. Skeer de to mozzarellaoste i tynde skiver.
Laeg dem lagvis i en skal, start med tomater,
afslut med ost. Lav en Olie-Eddike dressing og
hzld over. Pynt med frisk basilikum.

Ole’s Olie-Eddike dressing: Du skal bruge:

o % dleddike

o 1 tsk sukker

e Y dl olivenolie

e 1 tsk basilikum

e Ydlvand

e 1 tskfintsalt & godt med hvid peber
Bland alle dele i en flaske/beholder med lag, og
ryst den kraftigt. Ryst den igen lige inden, du
hzalder den over f.eks. tomatsalat o.l.

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

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



DanSk Madlavning Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog for dig der: Ret 12 isbn 978-87-90064-14-3

Talmodig Nakkefilet Royale

Slowcooking, lidt arbejde, men lang forberedelsestid, lav-selv-mad,

Det skal du bruge:
e En nakkefilet
e 1 svinebouillon
o 1 oksebouillon
e 7 laurbaerblade
o 1 spsk paprika
o 1tsk hvidlggspulver
o 1tsksellerisalt
e 1spsk honning
e Salat ting f.eks. : Iceberg, tomater,
agurk, avocado, &ble, majs
e kartofler, gerne nye

Sadan ger du:
Kgdet skal koge i mindst 3-4 timer, sa start i god tid. Tilpas eventuelt stgrrelsen pa kgdet til den gryde, du vil koge
deti. Kog nu kgdet deekket af vand sammen med 1 svinebouillon, 1 oksebouillon, 7 laurbzer, en spsk paprika, en tsk
hvidlggspulver, en tsk sellerisalt og en spsk honning.

Skrzel kartoflerne og seet dem over at koge ca. % time fgr kgdet er faerdigt. Ordn hindbaerrene og check at de ikke har
orm. Lav salaten. Nar kgdet er feerdigt tages det op af gryden. Skil overskydende fedt fra veeden med en ske.

Kan serveres med: kartofler(nye), salat, Hakusai-salat, coleslaw, kartoffelmos, Rotmos, vildtsauce m. tyttebaer o.m.a.

Sauce Markaryd: Du skal bruge:
e 3,5dl kogevaske/pandeafkog med bouillon
e 10-15Hindbaer
o 1dlflgde til saucen

3.5 dl af vaeden sies over i en mindre gryde og koges op sammen med hindbaerrene. Jaavn saucen med lys jeevning og
smag den til med flgde, salt & hvid peber. Princippet i denne sauce er, at en hver kraftig fond kan tilpasset med
hindbaer og flgde til at blive en underfundig Sauce Markaryd, som selv rumpenisserne elsker.

Man kan godt koge kgdet den ene dag, og bare varme det dagen efter. Det overskydende fedt kan gemmes i
k@leskabet og bruges til at stege i eller som fond i nogle dage.

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

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



DanSk Madlavning Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog for dig der: Ret 13 isbn 978-87-90064-14-3
Krebinetter med Dijonsauce, pasta og grensager

Klassisk med et lille twist

Det skal du bruge:

e 500g hakket flaeskekgd

o dzxg

e rasp

o 1 tsk hvidlggspulver

e Frosne grgnsager f.eks. broccoli,
lpg, gulergdder, peberfrugter

e Salatting: vindruer, iceberg, tomater, %
sma snackpebre, agurk, sukkeraerter

e 250g pasta med g

Sadan gor du:
Leeg dine frosne grgnsager i en lille kasserolle med lidt vand og en smgrklat. Lad din salat, og fyld en 3-4 | gryde %
med vand til dine pasta.

Form 4 kugler af kgdet (som snebolde), tryk dem flade og prgv at fa kanten glat uden revner. Drys dem med salt og
hvid peber. Pisk 22ggene sammen i en dyb tallerken, og haeld lidt rasp op i en anden dyb tallerken. Taend for en
stegepande pa fuld blus og put en klat smgr pa panden. Nar smgrret er bruset af og begynder at blive brunt tilsaettes
ca. %2 dl olivenolie og der skrues ned til stegetemperatur. Check kogetiden pa dine pasta (nok 8-10 min) pa
emballagen, og seet dem over at koge.

Vend nu krebinetterne en ad gangen fgrst i @ggemassen, siden i rasp og laeg den pa panden. Nar alle fire krebinetter
steger pa panden, drysses de med hvidlggspulver. Steg dem gyldne pa begge sider (vend dem 3 gange) De skal have
lidt laengere tid end frikadeller. Hvis du er i tvivl om de har faet nok, sa stik et lille hul i en af dem. Hvis den udsivende
saft er klar, er de feerdige. Nar krebinetterne er taget af panden, steges resten af aaggemassen pa panden og laegges
over krebinetterne som lag, mens saucen laves.

Kan serveres med: salat, nye kartofler, pasta eller ris, smgrdampede grgnsager o.m.a.

Dijon Sauce: Du skal bruge:
e 2 spsk Dijonsennep
e 1 svinebouillon
e 1 oksebouillon
e 1dl piskeflgde

Kog 3 dl vand, Dijonsennep og fedt/kraft fra panden op med de to bouillonterninger. Sgrg for at de er pisket helt ud,
smag til med krydderierne og tilszet lys jeevning lidt ad gangen til den gnskede konsistens. Tilsaet piskeflgde og
eventuelt lidt mere Dijonsennep til den gnskede smag. Si saucen for et perfekt resultat. Smag til med salt & 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 eendringer gare opskrifterne til dine egne.

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



DanSk Madlavning Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog for dig der: Ret 14 isbn 978-87-90064-14-3

Kogt hamburgerryg med stuvet spinat og brune kartofler

Nemt, leekker klassisk vintermad

Det skal du bruge:
e 800g rgget hamburgerryg
e 5laurbaerblade
e Stuvet Spinat
e Brune kartofler

Sadan ger du:

Tag hamburgerryggen ud af plastikken, og kog den med nettet pa i ca. 1 time pr kg (800g =48 min) helt dakket af
vand sammen med 5 laurbzerblade. (60 ° kernetemperatur). Tag gryden af blusset og lad den sta i ca. 20min, mens
du laver stuvet spinat og bruner kartoflerne.

Stuvet Spinat: Du skal bruge:
e 500 frossen helbladet spinat
e 2 spsk honning
o Y piskeflgde
e Salt & hvid peber

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

Brune kartofler: Du skal bruge:
e 2 glas perlekartofler
o 1dlsukker
o 20gsmgr

Laeg 20g smgr klar. Fjern "gjne” pa kartoflerne, og lad dem st3 lidt i koldt vand. Smelt s 1 dl sukker pa en 28 cm
tykbundet pande under omrgring med en treepaletske (kun trae pga. varmen). | samme gjeblik som det sidste sukker
er smeltet, tilseettes smgr og omrgres i sukkeret, sa det ikke braender/bliver mgrkebrunt. Skru ned for blusset. Nar
smgrret er smeltet, haeldes vandet hurtigt fra kartoflerne og kartofler haeldes op i sukker-smgr blandingen og
omrgresica. 5 min.

Sluk for blusset, og rgr ind i mellem i kartoflerne, mens du skaerer hamburgerryggen i ca. 1 cm skiver

Kan serveres med: hvide kartofler og smgrdampede grgnsager 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 gare opskrifterne til dine egne.

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



DanSk Madlavning Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog for dig der: Ret 15 isbn 978-87-90064-14-3

Koteletter af hamburgerryg med asparges

Nemt, leekkert, meget smag

Det skal du bruge:

1 bundt friske asparges

2 breve hollandaisesauce

1 citron

1-2 spsk hvidvin

Y% piskeflgde

1 kg kartofler, gerne nye

1 courgette/zucchini/squash
hvidlggspeber

Sadan ger du:

Skyl din courgette i kold vand. Fjern stilk og bund pa den og skaer den i 2 cm skiver. Skaer hamburgerryggen ud i 4
skiver. Skeel kartoflerne, og saet dem over at koge daekket vand i 20 min. Ordn dine asparges (knak bunden af og skyl
dem) og kog dem i 5 min lige inden du begynder at stege kgd og courgette. Lad dine asparges sta i vandet, sa de
holder sig varme.

Drys lidt hvid peber pa hver skive hamburgerryg og et godt drys hvidlggspeber pa courgetteskiverne. De skal steges
hver for sig, courgetteskiverne i olivenolie og hard varme til de begynder at brune, og skiverne af hamburgerryg skal
have ca. 5min pa hver side ved normal stegetemperatur pa en anden pande.

Hollandsk UtrechtSauce: Byg din sauce op af 2 breve "Hollandaisesauce”, altsa fglg opskriften pa pakken (ngjes med
50g smgr pr brev), men pisk sa ogsa % piskeflgde, skeer et par skiver citron og abn en flaske hvidvin. Bland flgdeskum
og sauce til du har en fluffy cremet konsistens, og smag sa til med citronsaft og lidt hvidvin, til din sauce igen har faet
en lille smule "kant”.

Kan serveres med: Hollandsk UtrechtSauce, kogt asparges, stegte courgetteskiver, hvide kartofler, 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 gare opskrifterne til dine egne.

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

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



DanSk Madlavning Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog for dig der: Ret 16 isbn 978-87-90064-14-3
Svinemgrbrad i sur-sg¢d peberrodssauce

Hurtig, pikant, gammeldags mormormad

Det skal du bruge: = Vgt
. %
e 1svinemgrbrad
o 1 kg kartofler
e 2 svinebouillon
e 3-4 blandede lgg
e 500g frosne nemme grgnsager
f.eks. blomkal-broccoli mix

Sadan gor du: <3
Skreael kartoflerne og saet dem over at koge med lidt salt i vandet (kogetid ca. 20 min efter de kommer i kog igen).

Klarggr mgrbraden: fjern bimgrbraden og den store flade sene, fjern ogsa senen fra bimgrbraden. Smid senerne ud,
skaer resten ud i stykker (2cm), svits dem kortvarigt i paprika og smgr. Kog nu mgrbradstykkerne ved svag varme
sammen med de 2 bouillonterninger i ca. 10 min i en gryde, hvor de lige er deekket af vand.

Rodskaeer og pil Iagene, skaer dem i kvarte, og lad dem sta og simre lidti 1 dl vand og en klat smgr. Varm ogsa
grgnsagerne op sammen med lidt smgr i en gryde med lag pa svag varme. Giv begge dele et godt drys hvid peber og
lidt salt.

Nar kgdet er faerdigt, tages det op. Gem 3dI af vaesken til saucen.
Kan serveres med: nemme grgnsager, gulergdder, koldt gl o.m.a.

Sur-S¢d Peberrodssovs: Du skal bruge:
o 3dlvaeske fra kgdet eller tilsvarende
e 4 spsk eddike
e 1-2 spsk med top revet peberrod (gerne frisk)
e  2-3 spsk sukker
e Y| madlavningsflgde eller cremefine

3 dl vaeske fra kgdet, 4 spsk eddike, 2 spsk sukker, og 1 spsk revet peberrod koges op og smages til med salt og
peber (husk det skal vaere kraftigt, da fleden ikke er kommet i endnu!) Nar den rigtige smag er fundet, jeevnes saucen
med lys jeevning for der tilseettes madlavningsflgde lidt ad gangen til (husk at smage undervejs og husk at regulere
med sukker, eddike og iseer nok mere peberrod) Nar smagen er perfekt, tilsaettes kgdet og retten serveres.

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

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



Dansk Madlavning

en inspirations kogebog for dig der: Ret 17

Skrevet og udgivet af John Preus

isbn 978-87-90064-14-3

Bouef pa Grillspyd

Egnet til grill, lekker gaestemad

Det skal du bruge:
e 500g hakket okse
o 1 pkbaconskiver d 150g
o 4 stk. 125g tykstegsbgffer
e 250g champignon
e 1rgd peberfrugt
o 1 gul peberfrugt
e 1stortrodlgg

Sadan ger du:

3 AN e gy

Du skal lave 8 grillspyd, sa form 16 sma kugler af det hakkede oksek@d, og vikl en ¥ skive bacon om hver. Skzer
senerne fra pa dine tykstegsbgffer og skeer dem i 4 stykker hver. Ordn og skyl din champignon, du skal bruge 8 eller
16 afhaengig af stgrrelse. Ordn dine peberfrugter og skaer dem hver ud i 8 stykker. Ordn dit redlgg og skeer deti 4
stykker fra top til bund. Saml dine grillspyd, drys dem med hvid peber, laeg dem ind over et ildfast fad, spray dem
med olie, st fadet i en 200°C varmluft ovn og steg dem i ca. 25 min, eller steg dem grill (vendes ofte, skal brunes pa

alle sider)

Kan serveres med: Bagte kartofler med Isabella’s Smgr, salat, fliites/baguettes o.m.a.

Eksperimenter evt. for at finde den perfekte stegetid for din ovn/grill, sa kgdet er som det skal vaere, og ingenting er
ra eller breendt. Grillspyd er nem, laekker mad, men et perfekt grillspyd er svaert at ramme hver gang.

Bagte Kartofler: Du skal bruge:

e 6-8 store bagekartofler
Rens kartoflerne for jord, snavs og pletter, seet dem
over at koge i en stor gryde, sa de er dakket af vand.
Kogetid ca. 18 min. Tag dem op af vandet, og skeer et
kryds i hver af dem. Saet dem pa et lag groft salti et
ildfast fad og ind i en 220°C varm ovn og steg dem i ca.
25 min (til skreellen er Igs).

Isabella’s Smgr: Du skal bruge:
e 1 pkLurpak smgrbarte.l.
e 1lime
e 2 rgd chili (f.eks. jalapefios)
e 5fed hvidlgg
Ordn dine hvidlggsfed og chili. Skrab en pakke
lurpak smgr over i en skal, tilsaet spsk limesaft, et
godt drys salt, 2 hakkede chili, og pres 5 fed hvidlgg
ind over smgrret. Rgr godt sammen, haeld evt.
tilbage smgrpakken og szt pa kgl til du skal bruge
det. Isabella’s smgar er uovertruffen til
baguette/flites, bagte kartofler, stege baffer i,
stege rester af bagte kartofler i dagen efter,
brasekartofler etc.

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

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




Dansk Madlavning

en inspirations kogebog for dig der:

Ret 18

Braendende Kzrlighed

Laekker flot ret med meget smag

Det skal du bruge:
e 600g bacontern
o 2lpg

Kartoffelmos:

o 1 kg kartofler til mos

o 1dlmealk

e 25gsmgr

o lidt persille til pynt

o syltede rgdbeder (kpbes eller
laves dagen fgr)

e syltede rodlgg (kobes eller
laves dagen fgr)

e 4tomater

Sadan gor du:

Skrevet og udgivet af John Preus

isbn 978-87-90064-14-3

Start med at fa styr pa dit tilbehgr. Skyl din persille, og skaer dine tomater paent ud. Skael sa kartoflerne og seet dem
over at koge. Kogetid 25 min. Ordn lgg, rodskaer dem, pil dem og skeer dem fint ud. Varm en stor pande, gerne en
sauterpande op, tilszet lidt olivenolie. Nar panden er godt varm, tilsaettes bacontern og de hakkede Igg. Drys med lidt
salt og hvid peber. Lad sta og smastege til det bliver lidt gyldent/smasprgdt. Tag panden af blusset og seet lag pa,
mens du laver kartoffelmosen. Man kan ogsa godt stege bacontern og lgg i ovn i et ildfast fad. Sa skal de blandes
inden, overhzeldes med lidt olivenolie, drysses med salt og peber, og have ca. 35 min ved 200°C. Husk jaeevnligt at

vende det.

Kan serveres med: kartoffelmos, syltede r@dbeder, syltede radlgg, friske ringe af peberfrugt, tomatbdde o.m.a.

Syltede rédbeder: Du skal bruge:
e 1kgrgdbeder
7 dl | eddike
300g sukker
4 nelliker
lidt askorbinsyre eller atamon
et stor sylteglas

Kog redbederne i saltet vand i 40 min. Tag dem op og
skreel dem. Skaer dem i skiver pa % til 1 cm og laeg dem

Nar sukkeret er helt oplgst, tilsaettes en haetteful
atamon. Derefter haeldes lagen over rgdbederne, og
laget lukkes lufttaet. Skal gerne sta til dagen efter.

i et stort sylteglas. Bring eddike, sukker og nelliker i kog.

Syltede rgdlgg: Det skal du bruge:
e 1,2 dlsukker
e 1,2 dlklar eddike
e 10 sorte peberkorn
e 3store rpdlgg
e 1 spsk citronsaft
e 1 heettefuld Atamon

Skzer rgdlggene ud i halve ringe. Bring sukker,
peberkorn og eddike i kog, tilst rgdlggene og lad dem
koge i ikke mere end 3 min. Tag lggene op (brug evt. en
sigte), leg dem i et glas med Iag. Tilsaet lagen en spsk
citronsaft og en heettefuld Atamon og heeld den over
Ipgene i glasset. Lag pa med det samme. De kan spises
lune, men er bedst kolde. Holdbarhed ca. 1mdr.

Conny’s Kartoffelmos: Ingredienser se gverst. Haeld 2 dl af vandet fra kartoflerne i en skal, hald resten af vandet
fra. Mos kartoflerne med en kartoffelmoser, tilsset 25g smgr, 1 dl sedmaelk, samt lidt salt & hvid peber, pisk
mosen med et piskeris, tilseet lidt af kartoffelvandet ad gangen til en passende konsistens er naet.

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

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

e kogesi1l0min, stdai 10 min

Krydret udgave af den klassiske krebinet

Det skal du bruge:
e 500g hakket flaeskekgd
o Adxg
e rasp
e 4 skiver ost
e 3dl Basmati ris,
(9 dl vand og lidt salt)
e Besalu Sauce
e 1 broccoli

Sadan gor du: - i
Ordn din broccoli, skaer bunden af og skaer dem ud i store buketter. Leeg dem i en gryde med stilkene deekket af vand
tilsat lidt salt. Form 4 kugler af farsen (som snebolde), tryk dem flade og prgv at fa kanten glat uden revner. Drys
dem med salt og hvid peber. Pisk 22ggene sammen i en dyb tallerken, og hezeld lidt rasp op i en anden dyb tallerken.
Teend for en stegepande pa fuld blus og put en klat smgr pa panden. Nar smgrret er bruset af og begynder at blive
brunt, tilsettes ca. ¥ dl olivenolie og der skrues ned til stegetemperatur.

Vend nu krebinetterne en ad gangen f@rst i 22ggemassen, siden i rasp og laeg den pa panden. Nar alle fire krebinetter
steger pa panden, drysses de med hvidlggspulver. Steg dem gyldne pa begge sider 3-4 min pa hver side, og sa 1-2
min pa hver side. De skal have lidt laengere tid end frikadeller. Hvis du er i tvivl om de har faet nok, sa stik et lille hul i
en af dem. Hvis den udsivende saft er klar, er de feerdige. Nar krebinetterne er taget af panden, steges resten af
a@ggemassen pa panden og laegges over krebinetterne som lag. Taend for ovnen pa 200°C varmluft, og lav din Besalu
Saucen. Kog dine ris, kogetid 8 min, si veeden fra, sta og dryppe af i 5 min. Kog dine broccoli, kogetid max 5 min.
Skaer dine 50g smgr ud i sma stykker, som kan laegges pa broccoli-stykkerne ved servering.

Leeg de fire krebinetter i et ildfast fad, deek dem hver med en skive ost, og haeld Sauce Besalu over dem og givdem
10 min ved 200°C.

Kan serveres med: Basmati Ris, salat, nye kartofler, smgrdampede grgnsager, kogt broccoli med smgr (5 min) o.m.a.

Besalu Sauce: Du skal bruge:

e 500g tomato pasado

o 6 fed hvidlgg i tynde skiver

e 1 svinebouillon

o 1 oksebouillon

o 1dlflgde

e 1 spskoregano
Steg de tynde hvidlggskiver lysebrune i det resterende fedtstof pa panden, tilseet evt. lidt fedtstof, hvis den er helt
tgr. Tilseet nu vand, Tomato pasado og de to bouillonterninger. Sgrg for at de er pisket helt ud, smag til med
oregano, hvid peber og salt og tilseet vand lidt ad gangen til den gnskede konsistens. Tilsat flgde til den gnskede
smag.

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

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

Sadan ger du:

Vilden Knoblauch suppen fra Minden

Overraskende velsmagende

1 bdt. sma hvidlgg med top,

eller 10 fed hvidlgg og et bdt.
forarslgg

250g eerter (gerne frosne)

1 cremefine piske eller % piskeflgde

3 svinebouillon

7,5 dl vand

lys jeevning eller liering med

3 eggeblommer

200g spegeskinke, f.eks. Schwarzwald

Klarggr hvidlgg og toppe (fed og forarslgg). Seet dem over at koge sammen med zerterne og bouillonterningerne i
vandet i ca. 20 min. Blend det grundigt med en stavblender/blender. Tilszt flgden (gem eventuelt lidt til pynt) og
jeevn suppen med lys jaevning, eller haeld den meget lidt ad gangen op i 3 sammenpiskede seggeblommer (liering) og
varm den op under piskning. Lierede vaesker ma ikke koge, da de sa skiller! Smag den til med salt & hvid peber
(eventuelt lidt mere hvidlgg)

Kan serveres med: sma suppebrad, John’s MadMuffins, JohnnyCakes, Isabella smgr, chili kompot o.m.a.

JohnnyCakes. Majsbrgd pa Panden

Bland de tgrre ingredienser sammen, bland de
vade ingredienser sammen, bland vad og tgrt.
Steg dine JohnnyCakes i fedtstoffet i en lille lav
gryde eller en lille sauterpande med hgje kanter
% dl dej ad gangen.

2 % dl hvedemel

1 spsk sukker

2 % dl gult majsmel

2 ¥ tsk bagepulver

1 tsk salt/flagesalt

2 store g

2 dI sgdmeelk eller flgde

% dl vand

1 dl stegefedt eller olie og
50g smgr (til at stege dem i)

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

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

kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”
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en inspirations kogebog for dig der: Ret 21 isbn 978-87-90064-14-3
Ungarsk Gullash

Slowcooking, kraftfuld efterérsmad

Det skal du bruge:
o 1 kg skaert oksekgd
e 200g baconskiver
e 6 peberfrugter
e 2store lgg
o 6 fedhvidlpg
e 3 mellemstaerke chili
o 2 oksebouillon
e 1svinebouillon
e 6 mellemstore gulergdderf
o Y lflgde eller 1 cremefine
e 2 spsk sgd paprika
e 6 laurbaerblade
o 1% kg kartofler til mos
o etlille glas kapers eller
1 ds grenne peberkorn

sadan gor du: -y M e AR
Skaer eventuelle sener fra kgdet og skeer det ud i tern pa 2-3 cm. Skeaer baconskiverne i strimler og svits demi
smgr/olivenolie. Tilseet kgdet og lad det svitse lidt sammen med paprika og haeld vand ved sé kgdet lige er daekket.
Kog det 1-2 timer sammen med laurbzerbladene og eventuelt % dl kapers eller grgnne peberkorn. Imens ordner du
lpgene, peberfrugterne, chili, hvidlgg og gulergdder. Skrael gulergdderne og skaer dem i skiver. Fjern stilk og kerner
pa peberfrugter og chili. Rodskaer dine Igg og hvidlggsfed. Skaer peberfrugter og lgg i store stykker, chili i meget sma
stykker og pres eller riv hvidlggene. Nar der er en % time til kedet er faerdig, seettes grensagerne over at koge i en
anden gryde knebent daekket af vand sammen med bouillonterningerne. Nar kgdet er faerdigt, tag det sa af blusset,
fiern laurbaerbladene, hzld vandet fra k@det og fra grgnsagerne sammen i en lille gryde. Jaavn med mgrk jeevning,
smag saucen til med salt, hvid peber og flgde. Hzeld grgnsager og kgd sammen. Haeld saucen over inden du forsigtigt
blander dem sammen,

Kan serveres med: Kartoffelmos, chili-kompot, nye kartofler, nemme grgnsager f.eks. Fajita-blanding, salat o.m.a.
Du koger kgd og grensager hver for sig, da de har forskellige kogetider.

Chili-kompot: 4 chili (du bestemmer selv styrken), 6 fed hvidlgg, og en mellemstor tomat hakkes fint i en minihakker
sammen med 1 tsk salt (gerne flagesalt). Tilsaet eventuelt lidt askorbinsyre eller atamon, sa kan det holde sig en uges
tid eller leengere i kgleskab under 13g.

Kartoffelmos: Du skal bruge:

e 50g smgr til mos

e ca.1ldl sgdmaelk

o 1% kg kartofler til mos
Skeel kartoflerne og skaer dem i store stykker. Kog dem i vand i ca. 25 min uden salt. Haeld vandet fra i en skal, og
tilsat et drys salt, 1 dl sedmeaelk, og 50g smgr samt et drys hvid peber. Mos kartoflerne med en kartoffelmoser og pisk
det sammen. Tilsaet kartoffelvand lidt ad gangen og pisk kraftigt indtil den rette luftige konsistens er naet. Prgv
eventuelt at give mosen et drys revet muskatngd eller lidt hakket persille.

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

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

Leekkert, kan veere bdde forret og hovedret, naesten ogsd dessert...

Det skal du bruge:
e 200g. rgget mgrbrad
e 100g god skinke (store,
tykke skiver med fedtkant)
e 100g Schwarzwald skinke
o 1rgdlgg
e 1 moden stor avocado
e 1 gkologisk lime
e 100g cheddar
e 4 friske asparges i sma stykker
e 100 g blandede babysaltblade

e 4 dessert-ringe (skeer en tilbuds-
mappe ud i 4, tape sammen til ringe

e Sauce Yole

e Klar Limegele

Sadan ger du: b

h o N ‘4 l
Lav lidt Klar Limegele, og Sauce Yole, afkgl dem til stuetemperatur. Skinken, det pillede rg@dlgg og mgrbraden skaeres
ud i sma tern. Halver avocadoen, fjern stenen og skraellen, og skaer den ligeledes ud i sma tern. Skaer de ordnede
asparges i sma stykker. Bland det hele sammen den revne cheddar i en skal. Skyl limefrugten, og riv en teskefuld af

skraellen ud over de gvrige dele. Pres 1-2 teskefulde limesaft og haeld den ud over retten. Drys med salt og peber og

bland det hele igen. Saet 4 dessert-ringe pa hver sin desserttallerken og fordel blandingen i ringene. Pres indholdet
lidt sammen og haeld lidt Klar Limegele over hvert mgrbradtarn. Stil dem i kgleskabet i ca. 1 time, sa de kan satte
sig. Tag ringene forsigtigt af. Skyl babysaltbladene, drys dem lidt limesaft og drapér dem rundt om megrbradtarnet.

Kan serveres med: Koldhaevede flutes, kuvertbrgd, JohnnyCakes, ristet brgd, John’s MadMuffins, Sauce Yole o.m.a.

Sauce Yole: Du skal bruge:

e lidt hvidvin

o Y piskeflgde

e 1 spsk Dijonsennep
Hzeld % piskeflgde op i en lille skal, tilseet en spsk Dijonsennep og en smule hvidvin samt et drys hvid peber. Pisk
sammen og smag til med Dijonsennep og salt.

Klar Limegele: Du skal bruge:

e 2%dlvarmtvand

e 5blade husblas

e 1 spsklimesaft
Opblgd husblas bladene i en skal med koldt vand, saet imens en gryde over et blus med 2 % dl vand og 1 spsk
limesaft. Nar husblas bladene er blgde, og vandet er mere end 50-60°C, tages husblas bladene op af det kolde vand
og piskes i det varme vand.

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

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



DanSk Madlavning Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog for dig der: Reg 23 isbn 978-87-90064-14-3
Laksetarn med avocado

Leekkert, kan veere bdde forret og hovedret, naesten ogsd dessert...

Det skal du bruge:
e 200 g. varmrgget peberlaks
e 100g store rejer
e 100g rgget laks i skiver
o 1rgdlgg
e 1 moden stor avocado
e 1 gkologisk lime
e 1citron til pynt og ekstra friskhed
e 4 friske asparges i sma stykker
e 100 g blandede babysaltblade
e 4 dessert-ringe (skeer en tilbuds-
mappe ud i 4, tape sammen til ringe
e Sauce Yole
e Klar Limegele

Sadan gor du: b - 2
Lav Sauce Yole og Klar Limegele. Peberlaks, rgget laks og det pillede rgdlgg skaeres ud i sma tern. Halver avocadoen,
fiern stenen og skreellen, og skaer den ligeledes ud i sma tern. Skaer de ordnede asparges i sma stykker. Bland det
hele sammen i en skal. Skyl limefrugten, og riv en teskefuld af skraellen ud over de gvrige dele. Pres 1-2 teskefulde
limesaft og haeld den ud over retten. Drys med salt og peber og bland det hele igen. Saet 4 dessert-ringe pa hver sin
desserttallerken og fordel blandingen i ringene. Pres indholdet lidt sammen, hald lidt Klar Limegele over hver og stil
dem i kpleskabet i ca. 1 time, sa de kan szette sig. Tag ringene forsigtigt af. Skyl babysaltbladene, drys dem lidt

limesaft og drapér dem rundt om laksetarnet.

1 73

Kan serveres med: Koldhaevede flutes, kuvertbrgd, JohnnyCakes eller ristet franskbrad, Sauce Yole o.m.a.

Sauce Yole: Du skal bruge:

e lidt hvidvin

o Y piskeflgde

e 1 spsk Dijonsennep
Hzeld % piskeflgde op i en lille skal, tilseet en spsk Dijonsennep og en smule hvidvin samt et drys hvid peber. Pisk
sammen og smag til med Dijonsennep og salt.

Klar Limegele: Du skal bruge:

e 2%dlvarmtvand

e 5blade husblas

e 1 spsklimesaft
Opblgd husblas bladene i en skal med koldt vand, seet imens en gryde over et blus med 2 % dl vand og 1 spsk
limesaft. Nar husblas bladene er blgde, og vandet er mere end 50-60°C, tages husblas bladene op af det kolde vand
og piskes i det varme vand.

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

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



Dansk Madlavning
en inspirations kogebog for dig der:

John’s Koreanske Kalruller

Det skal du bruge:

1 kilo hakket gris/kalv

&g

5 chili (jalapeno styrke)
1rgdlgg

1 ps revet mozzarella

4 store fed hvidlgg

2 dl hvedemel

1 svinebouillon

1 oksebouillon

et kinakal, (de 16 yderste blade)
300g baconskiver til indpakning

Hakusai salat

Sadan ger du:

Ordn dine lgg og hvidlgg, rodskaer dem, pil dem skaer Iggene fint ud, pres dine hvidlggsfed, og fjern stilk samt kerner

Skrevet og udgivet af John Preus

Ret 24 isbn 978-87-90064-14-3

Anderles, asiatisk, spicy

-

-

pa dine chili. Skaer dem i bittesma stykker. Ordn de 16 blade kinakal, skaer bunden 2-3 cm fra, og kog bladene lidt i
letsaltet vand, og afkgl dem (gem og snit bundstykkerne fint, sd de kan bruges som Hakusai Salat sammen sgd/sur
chilisovs) Bland alle dele, undtaget kinakal og bacon, godt sammen (rgremaskine) til en lind fars, som fordeles pa de
16 blade kinakal, der rulles sammen og far en skive bacon pa den anden led, sa de ikke gar op. Rullerne steges fgrst
hardt for at fa baconet sprgdt, og simrer siden i lidt sovs for at blive gennemstegte.

Kan f.eks. serveres med Basmati ris, Hakusai salat, Kimchi, coleslaw, chili kompot o.m.a.

Sauce Cole: Jaevn vaeden fra kalrullerne og smag til med sur/sgd chili dressing

Hakusai salat: Du skal bruge:

det hvide fra 8-10 blade kinakal
sur-s@d chilisauce

Snit kinakal stilkene groft, og overhald dem med sur-sgd chilisauce

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

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



DanSk Madlavning Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog for dig der: Ret 25 isbn 978-87-90064-14-3
Favorit koteletter med bacon og chili§cheese

Nemt, spicy, lav-selv-mad

Det skal du bruge:

Sadan ger du:

4 tykke fadkoteletter

2 medium chili uden kerner
150g revet cheddar

eller 8 skiver mellemlagret ost
150 g bacon

1 svinebouillon

1 oksebouillon

1 brik tomato pasado

8 fed hvidlgg

1dl piskeflgde

3 dl Basmati ris

(9 dl vand plus lidt salt)

Halvér koteletterne pa den flade side (som til Cordon Bleu) og fyld dem med hakket chili og halvdelen af den revne
cheddar. Mos et fed hvidlgg i hver af dem. Luk dem nu, og brug bacon til lukke fyldet inde. Leeg koteletterne i et fad,
der er smurt med olivenolie og bag dem i 15 min ved 200°C i ovnen.

Oplgs bouillonterningerne i lidt kogende vand og tilszet de sidste 4 mosede fed hvidlgg, flede og tomato pasado.
Hzeld blandingen over koteletterne, drys med resten af osten, og bag det hele i 30 min ved 200°C i ovnen.

Set dine Basmati ris over at koge ca. 15 min fgr retten er feerdig i ovnen. Kogetid 8 min, si vaeden fra, sta og dryppe
af i 5 min.

Kan serveres med: Basmati Ris, frisk pasta, salat, kogt broccoli (5 min), fine aerter, Hakusai salat, chili kompot,
nemme grgnsager f.eks. Fajita-blanding 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 gare opskrifterne til dine egne.

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

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



DanSk Madlavning Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog for dig der: Ret 26 isbn 978-87-90064-14-3

Boller i Karry fra Drager

Klassisk, mormormad, masser af smag

Det skal du bruge: B gf’

e 1kghakket kalv/fleesk | *

o 2lgg

o 2%xg

e 1dlhvedemel
o 2tsksalt

o 1 tsk hvid peber
o 2 tsk hvidlggspulver
e 2 svinebouillon
o 2 oksebouillon
e 7 laurbaerblade
e 3 dl Basmatiris
(9 dl vand plus lidt salt)

Sadan g¢r du: : RS
Ordn Iggene, rodskaer dem og pil dem. Hak Iggene fint i en el-hakker eller riv dem. Bland kgd, lgg, g, hvedemel,
krydderier og 1 dl vand i en rgremaskine (eller brug elpisker med dejkroge). Lad farsen sta og hvile i 15 minutter,
imens du varmer en stor (51) gryde op med 2l vand, laurbaerbladene og bouillonterningerne op til kogepunktet. Form
boller med en lang tsk og leeg dem i det kogende vand. Huske at dyppe skeen helt i vandet hver gang, sa slipper
bollerne lettere skeen. Nar bollerne har ligget i overfladen i et minut, er de egentligt feerdige, men det nemmeste er
at lade dem ligge i vandet. Nar alle bollerne er feerdige, haeldes bollerne og vandet i en evt. flere store skale og sa skal
sovsen laves, men szt lige dine ris over at koge f@rst, Kogetid 8 min, si veeden fra, std og dryppe af i 5 min.

4

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

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

Karry Sovs:
e ca. 1l af det vand bollerne blev kogt i (smag om der skal mere bouillon i)
e 1spsk karry (og/eller Garam Masala)
e 2 dl piskeflgde eller kokosmaelk
e lyssovsejevner (eller opbagning af 1dl hvedemel og 50g smgr)
e hvidlggspulver

Hvis du vil jeevne med en opbagning, skal du starte med at smelte smgrret i gryden og tilsaette melet inden det
begynder at brune. Piske det godt sammen og tilsaet evt. lidt olie til blandingen er lidt tyktflydende. Lad lige et par
teskefulde karry og et par teskefulde hvidlggspulver stege i opbagningen fgr du tilsetter vand, og eventuelt mere
jeevning. Nar sovsen er jaevnet, tilseettes piskeflgde/kokosmaelk. Smag til med karry, hvidlggspulver og salt.

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

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



DanSk Madlavning Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog for dig der: Ret 27 isbn 978-87-90064-14-3

Napolitana Pasta fra @resundskollegiet

Klassisk KollegieMad, manges favorit Italienske ret. Bade hurtig og billig mad

Det skal du bruge: 1"? ot

e 500gpastamedaeg .
o 2 fed hvidlgg
e 1tomato pasado
e 2 svinebouillon
o 1 spsk basilikum
e parmesan ost

(til at drysse over)
e 2 pkrggetfilet

Sadan ger du:
Rodskaer og pil dine hvidlggsfed. Saet dine pasta over at koge. Koge tid nok 8 min, men check emballagen.

Saet en kasserolle over med 1 dl vand og de 2 bouillonterninger. Nar bouillonterningerne er helt oplgst, tilszettes
Tomato Pasado og basilikum. Pres dine hvidlggsfed over saucen. Lad den koge 5-10 minutter. Smag til med salt og
hvid peber samt eventuelt mere basilikum. Klip dine filetskiver i kvarte og server som tilbehgr sammen med din
parmesan ost.

Kan serveres med: Salat, tomatsalat 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 gare opskrifterne til dine egne.

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



DanSk Madlavning Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog for dig der: Ret 28 isbn 978-87-90064-14-3

Runner’s Kylling med pasta

Nemt, hurtigt, dagen f@r en stor praestation

Det skal du bruge:
e 500g kyllingebryst
e 150g baconskiver
o 2 peberfrugter
o 2rgdigg
o 1 rgd jalapeno
e 2 gulergdder

e 500g pasta m. g

Sadan ger du:
Skyl og ordn peberfrugter, rgdlgg, jalapefio, og gulergdder. Rodskaer dine lgg og pil dem, fjern stilk og kerner pa dine
peberfrugter og jalapefio, skrael dine gulergdder. Skaer dine peberfrugter ud i strimler, skaer dine rgdlgg i bade,
jalapefio i bittesma stykker, gulergdder i sma stave. Skaer sa baconskiverne ud i strimler, og steg dem i lidt
smgr/olivenolie, skaer kyllingebrystet ud i sma stykker, og steg dem og jalapefios sammen med baconstrimlerne og
salt & hvid peber i 5 min ved hgj varme og hyppig omrgring. Tag begge dele op af panden. Steg nu de gvrige
grensager pa panden, fgrst gulerodstavene i et par minutter, sa tilseet rgdlggsbadene, og et minut senere
peberfrugtstrimlerne, og pres hvidlgget over. Tilseet kad, bacon og 1 dl vand. Lad det koge i 5 minutter. Tag panden
af blusset, haeld vaden fra i en lille gryde og lav en FlgdePaprika Sauce til at halde over kgd og grensager fgr
servering.

Kan serveres med: pasta m. ag, FlgdePaprika Sauce, salat, tomatbdde o.m.a.

FlgdePaprika Sauce: du skal bruge:
e 3dlvaeske, gerne fra ked og grgnsager evt. suppleret med vand
e 1 kyllingebouillon
e 1 oksebouillon
e 1 cremefine madlavning (250 ml)
e 2 spsk sgd paprika
e 2 spsk sukker
o 2 fed hvidlgg
o etlille drys koriander
e |ysjaevning

Ordn de 2 fed hvidlgg. Oplgs bouillonterningerne i 2 dl vaeske. Tilsaet s@d paprika, sukker. Pres de 2 fed hvidlgg og
tilseet dem og et lille drys koriander. Jaeevn det med maizenamel eller lys jeevning. Tilseet cremefine og smag til med
salt & 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 eendringer gare opskrifterne til dine egne.

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



DanSk Madlavning Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog for dig der: Ret 29 isbn 978-87-90064-14-3

Skipperlabskous

Klassisk gammelret, lav-selv-mad, simpelt, men smager sG godt, at man nemt spiser for meget

Det skal du bruge:

o 2 kg skreellekartofler

e 1kgroget eller saltet skinkekgd i tern
( kan vaere hamburgerryg, bacon eller
pulled pork juleskinke o.l.

e 50 sorte peberkorn

e 8laurbaerblade

e 4 svinebouillon

o 1tsk hvidlggspulver

o smgr til servering (smgrklat)
eventuelt Isabella’s Smgr

Sadan ger du: R ¥ P T v
Skrzel kartoflerne og skaer dem i mindre stykker. Skaer kgdet i smastykker. Put begge dele i en gryde sammen med de
gvrige ingredienser knebent daekket af vand og kog i mindst %-1 time. Tag laurbaerbladene op, haeld vaeden fra i en
skal. Mos kartofler og kgd med en kartoffelmoser, tilseet vaeden lidt ad gangen, mens du pisker, til en passende
cremet konsistens er naet.

Kan serveres med: salat, tomatbdde, hakket persille, rugbrad, snaps, chili-kompot, Isabella Smgr. o.m.a. Brug
eventuelt Smgr Sauce i stedet for smgrklat.

Smgr Sauce: 100g smgr, et snip salt og 1 dl vand saettes over at koge. Jaevnes med lidt lys jaevning, da den stadig
skal veere lidt tynd

~m

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

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



DanSk Madlavning Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog for dig der: Ret 30 isbn 978-87-90064-14-3

Rosalita’s Lasagne Italiano

Nemt og sG meget bedre end faerdigkgbt lasagne

Det skal du bruge: -&n
+ For Rosita’s kgdsauce: )
1 kg hakket oksekgd
5 fed hvidlgg o
2 brik tomato pasado ’ . &
2 tomatkoncentrat - : L~
2 spsk oregano ? S .
1 spsk basilikum it -i'f v
2 oksebouillon o o e
1 svinebouillon
et par draber citronsaft
e 1 pklasagneplader (2 pk friske)
e Bechamelsauce (se herunder)
e top:1-2dlrasp og 25g smgr
i sma stykker til drys
o frisk basilikum til pynt

FEEEEEEEE

Sadan gor du: | " :
Husk at hvis du bruges tgrret lasagneplader, sa skal kgdsauce og bechamelsauce vare mere flydende, da de suger en
del vaeske.

Lav en Rosa’s Bechamelsovs, lav Rosita’s Kgdsauce. Brug et stort ovnfast fad pa cirka 25 x 35 cm og start med at
komme et tyndt lag kgdsauce i bunden af fadet. Fortsaet herefter pa fglgende lag: [lasagneplader — kgdsauce]
gentaget til der ikke er mere kgdsauce og slut af med lasagneplader — bechamelsovs og drys med rasp og st nogle
sma smgrklatter pa toppen. Seet lasagnen i midten af en forvarmet ovn i 25 minutter ved 200 grader varmluft. Lad
lasagnen sta i 10 minutter sa den lige far lov at szette sig, mens du eventuelt laver tilbehgr.

Kan serveres med: salat, tomat-lgg salat, Camilla’s TomatMozzarella-salat, hvidlggsflates, Chianti o.m.a.

Rosita’s K@dsauce: (se gverst for hvad du skal bruge)
Rodskaer og pil dine hvidlggsfed, svits kgdet i en stor gryde, pres hvidlgg over. Nar kgdet er brunet, tilsaettes tomato
pasado, tomatkoncentrat og lidt vand (skyl daser og brik). Tilsaet krydderierne, oplgs bouillonterningerne i lidt varmt
vand og tilseet dem. Lad retten simre ved svag varme i 15 minutter og smag den til med citron, salt, hvid peber,
oregano, og/eller basilikum.
Rosa’s Bechamelsauce: du skal bruge:

e 75g smogr

e 1dl hvedemel

o 4dl sgdmaelk

o Y piskeflgde

e 1revet muskatngd

e 200g revet ost
Smelt smgrret, tilseet mel og pisk sammen, tilszet maelk og flgde. Tilseet krydderier og ost. Hvis den ikke er tyk nok
(den bliver lidt tykkere af at sta), sa brug lidt lys jeevning.

Buon Appetite

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

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



DanSk Madlavning Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog for dig der: Ret 31 isbn 978-87-90064-14-3

Mgrbrads RamesYang

Nemt, asiatisk, mange mulige variationer

Det skal du bruge:
e 1svinemgrbrad
o 1spsksmgr
e 200 g baby spinat
e 150 g champignon i skiver
e 1 svinebouillon
e 2 oksebouillon
e 2 spsksoja
e 5store asparges
o 2 rgd chili (evt. chilipulver)
e Yiporreistrimler
e 4 pkYum Yum oksenudler
o 6xg
e 1rgd peberfrugt
o 5 forarslgg
e 1llime
e husk spisepinde,
og maske lidt koriander @)

Sadan ger du: .
Kog aggene til de er smilende (m/I ca. 4-5 min). Pil dem. Skyl og ordn dine grgnsager, skar roden af dine
champignon, fjern pletter, skaer dem i skiver eller kvarte. Skaer din lime i sma bade, og laeg dem i en skal til
anretningen. Rodskaer dine forarslgg og din halve porre. Klip et par cm af toppen pa dine forarslgg og skaer dem i
sma stykker. Skyl din porre og skaer den i strimler. Knaek bunden af dine asparges og skaer dem i sma stykker. Fjern
stilk og kerner pa dine chili og din peberfrugt. Skaer dine chili i bittesma stykker og din peberfrugt i sma strimler.

Lav dine nudler, som anvist pa pakningerne. Afrens din mgrbrad for sener og skaer den ud i sma stykker. Krydr med
hvid peber. Steg dem kortvarigt pa en varm smurt pande i smgr og olivenolie. Tag kgdet af og vend hurtigt spinat og
champignon pa panden i et minut ved hgj varme under omrgring. Krydr dem med lidt karry og lidt hvidlggspulver.
Kom 1l vand i en gryde sammen med bouillon samt porre stykkerne og giv det et opkog. Tilszet chili, forarslgg,
champignon, samt asparges til gryden sammen med soya, bouillonterningerne, og nudlerne. Varm indholdet op til
kogepunktet - smag til og server suppen i skale. Halver dine smilende aeg og server til ssmmen med lime badene.

Kan serveres med: smilende halve aeg, chili-kompot, frisk bredbladet persille, karry, soya, evt. wasabi 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 gare opskrifterne til dine egne.

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



DanSk Madlavning Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog for dig der: Ret 32 isbn 978-87-90064-14-3
Lady’s boller i tomatsauce

Nemt, Disney-like, meget leekkert

Det skal du bruge:
e 1 kg hakket kalv/fleesk

o 2lgg

o 2%xg

e 1dlhvedemel
o 2tsksalt

o 1 tsk hvid peber

o 2 tsk hvidlggspulver

e 2 svinebouillon

o 2 oksebouillon

e 7 laurbaerblade

e 500g spagetti, gerne lange
o 1 bdt. asparges

e 250g champignon

e Diana’s TomatSauce

Sadan ger du: : . .
Ordn dine lgg, rodskeer og pil dem. Hak Iggene fint i en el-hakker eller riv dem. Rodskaer dine champignon, skyl dem
og fjern pletter. Svits dem i olivenolie sammen med lidt karry og et drys hvidlggspulver. Bland kgd, lgg, g,
hvedemel, krydderier og de 2 dl vand i en rgremaskine (eller brug elpisker med dejkroge). Lad farsen sta og hvile i 15
minutter, imens du varmer en stor (5l) gryde op med 2l vand, laurbarbladene og bouillonterningerne op til
kogepunktet. Form boller med en lang tsk og laeg dem i det kogende vand. Huske at dyppe skeen helt i vandet hver
gang, sa slipper bollerne lettere skeen.

I Tip! Nar du former bollerne: Tag en hel handfuld fars op pa fingrene i den ene hand og form boller med skeen i
den anden hand, sa kan du lave flere boller uden at skulle tage fars op.

Nar bollerne har ligget i overfladen i et minut, er de egentligt faerdige, men det nemmeste er at lade dem ligge i
vandet. Nar alle bollerne er faerdige, koger du din spagetti (kogetid 10 min, husk at vende rundt med en gaffel, til de
bliver blgde). Haeld kogende vand over dine asparges, og lad dem ligge i det til servering, sa de holder varmen. Hzld
vandet fra bollerne og sa skal sovsen laves.

Kan serveres med: kogt spagetti, cocktailpglser, andet pasta, tomatbdde, tomat salat o.m.a.

Diana’s TomatSauce: du skal bruge:

e 1 brik tomato pasado

e 1 svinebouillon

e 1 oksebouillon

e 1spskoregano

e 2 tsk basilikum

e 1 spsk hvidlggspulver

e 1 tskcitronpeber

e gerne 2 spsk hvidvin (Vive Italial)

o % cremefine madlavning (125ml)
Bland tomato pasado, bouillonterninger, krydderier og hvidvin sammen i en lille gryde, giv det et opkog pa 5-10
minutter, tilsaet cremefine, smag til med salt & 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 eendringer gare opskrifterne til dine egne.

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

Leaekker, laekker og laekker

Det skal du bruge: : N (:;. TN LAY

e 2 mgrbrad midterstykker & 300g
(4 reelle stykker & 150g)

o 4 skiver rgget filet

e 4 skiver ost (gerne mellemlagret)

o 4fed hvidlpg

o 4d=g

e ldlrasp

e grgnne peberkorn/lidt hakket chili

e 1 kg kartofler, gerne nye

e (CognacSauce

e salat efter eget valg

Sadan gor du:

Lav din valgte salat. Skreel dine kartofler, fjern stilk og kerner pa dine chili. Skaer dem i bittesma stykker. Skzer 4 reelle
stykker af dine mgrbrad a ca. 150g stykket og tryk dem flade (ca. 2 cm). Halvér dem med en skarp kniv uden at skeere
helt igennem, sa de nu hver er et stort sammenhangende 1 cm tykt stykke. Leeg en skive filet pa hver af dem, sa lidt
af filet ‘en rager ud over kgdet (skal bruges til at lukke osten inde), laeg en skive ost ovenpa filet ‘en, pres et fed
hvidlgg ud over osten samt tilsaet lidt grgnne peberkorn eller hakket chili. Fold den overskydende filet op over osten
og fold mgrbrad indover, sa osten er lukket inde. Begynd at koge dine kartofler deekket af vand (18-20 minutter).
Vend mgrbrad stykkerne i de sammenpiskede aeg og derefter i rasp. Steges brune pa begge sider og vendes hyppigt.
Steges til osten begynder at Igbe ud. Tag dem af panden og steg resten af aggemassen, som laegges over
megrbraderne som ldg, mens du laver sovsen.

Kan serveres med: CognacSauce, KapersSauce, Pebersauce, kogt broccoli, salat, kartofler, pasta, ris o.m.a.

CognacSauce: Du skal bruge:
e 1svinebouillon
e 1 oksebouillon
e 2clcognac
e 1dlvand
e 2 dl malk eller cremefine
e brug eventuel kraft fra panden (lille afkog)

Bland det hele sammen og bring det i kog. Fa bouillonen pisket helt ud. Jaevn den med lidt lys jaevning og smag den
til med cognac, salt & 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 eendringer gare opskrifterne til dine egne.

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

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

Redskaber

Knivsliber/slibestal/slibesten

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

Minihakker

Stavblender

Kgdhammer

Mini rivejern til hvidlgg eller
hvidlggspresser

Stort rivejern

Kartoffelmoser

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

Krydderier

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

Basilikum
Hvidlggspulver
Logpulver
Hvidlggspeber
Citronpeber

Muskatngd

Karry

Paprika

Chili

Sellerisalt

Lgvstikkesalt (lav det selv, virker smags-

forsteerkende og er ikke usundt som
mononatriumkarbonat /
monosodiumkarbonat MSG)
Gurkemeje/tyrkisk safran

Kanel

Spidskommen

Lidt whiskey/cognac til saucer
Kardemomme

Goodies

e Lys og mgrk jeevning

. Kapers

e Sma grgnne peberkorn

e Kinesisk soya

. HP-sauce

e Engelsk sauce

e Madkulgr

e  Eddike

e  Estragoneddike/bearnaiseessens

e  Olivenolie/smgr til stegning

e Rapsolie til bagning

Sukker

Megrk sirup

Honning

Ribsgele / tyttebaersyltetgj

Syltede rgdlgg

Ketchup

Dijon sennep

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

Soltgrrede Tomater (*)

Stenfri oliven (*)

Gode Majs pa dase (*)

Frosne perlelgg (*)

Log (*)

Gulergdder evt. sma frosne (*)

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

(*) Ogsa i tilfelde af uventede gaester, til at straekke en ret lidt lengere,
eller hvis der ikke lige er nok rester 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 opskrifterne til dine egne.

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



Inspiration til hverdagens madlavning

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

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

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

God Appetit
Og

God Inspiration

August 2023

Qo 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 medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”



