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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 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 978-87-90064-24--2
e Stadig haenger fast i de samme 10-20 retter uge efter uge.
e Bare vil have flere laekre, nemme retter.
e Vil have flere alternativer til fastfood
o Ville gnske at madlavning var nemt, og at glaeden ved at lave mad, ville vende tilbage.

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

Det skal stadig smage godt! Virkeligt godt!

Sa det er her du kommer ind. Komplicerede opskrift, som du fglger til punkt og prikke, levner nemlig ikke dig mulighed for at
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 naste del af
de lovede mere end

365 madopskrifter

De er stadig 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 aften i et helt ar!

Opskrifterne er skrevet til folk, som har lidt erfaring i et kgkken, maske udelader de noget i forhold til dig, eller maske er der for
mange ting i dem, som du allerede ved, men deres primaere formal er at inspirere dig til at prgve noget nyt uden at skulle lzere
en masse komplicerede opskrifter.

Laes 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, s 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 67 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 narig med dem og opbevar dem mgrkt,
sa holder de smagen laengere!

Jolun 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.”
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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 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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Lasagna Mexicana con Salado Dolores

En mexicansk inspireret variation af den klassiske italienske lasagne

Det skal du bruge:
o For Dolores’ kgdsauce:
e 1,2 kg hakket oksekgd
e 6 fed hvidlgg
o 1 brik tomato pasado
e 1tomatkoncentrat
e 2 spskoregano
o 1 spsk basilikum
o 2 oksebouillon
e 1 svinebouillon
e 2 spsk chiliflager
e 2rgd chili
o 1 tsk spidskommen
o 2 pkfriske lasagneplader
e Bechamelsauce Il
e top:1-2dlraspog 25g
smgr i sma stykker til drys
e Salado Dolores

Sadan ger du:
Lav en Bechamelsovs Il, lav Dolores’ 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 — k@dsauce] gentaget til der
ikke er mere kgdsauce og slut af med lasagneplader — bechamelsovs og drys med rasp og seet nogle sma smgrklatter
pa toppen. Saet lasagnen i midten af en forvarmet ovn i 25 minutter ved 200 grader varmluft. Lad lasagnen sta i 10
minutter sa den lige far lov at saette sig, mens du eventuelt laver tilbehgr.

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

Dolores’ Kgdsauce: (se gverst for hvad du skal bruge) Bechamelsauce Il: du skal bruge:
Ord dine chili, fjern kerner og stik, skaer dem i bittesma e 75g smgr

stykker. Rodskaer og pil dine hvidlggsfed, svits kgdet i e 1dl hvedemel

en stor gryde, pres hvidlgg over og tilseet spidskommen, e 4dlsgdmaelk

dine chileflager og chilistykker. Nar kgdet er brunet, e Y% piskeflpde

tilseettes tomato pasado, tomatkoncentrat og lidt vand e 1tsk hvid peber

(skyl daser og brik). Tilseet krydderierne, oplgs e 200g revet ost

bouillonterningerne i lidt varmt vand og tilseet dem. Lad | smelt smgrret, tilsaet mel og pisk sammen, tilset maelk

retten simre Ve_d svag varme i 15 minutter og smag den | og flgde. Tilszet krydderier og ost. Hvis den ikke er tyk
til med salt, hvid peber, oregano, og/eller basilikum. nok (den bliver lidt tykkere af at std), s brug lidt lys

jaevning.

Salado Dolores’: (10 jordbaer, 20 stenfri druer, ¥ agurk, % rgd peber, % gul peber, 4 forarslgg, 2 tomater og %
hjertesalat) Skyl og ordn alle dele, fjern top pa jordbaer, og skaer i kvarte, halver dine druer, og skaer din agurk i sma
stykker, fjern stilk og kerner pa peberfrugterne, skeer dem i korte strimler, rodskeer dine forarslgg og skaer dem i
mindre stykker, skaer dine tomater i halve bade, skaer 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 medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”



DanSk Madlavning Ret nr. 274 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-24-2

Pernille’s Mousaka med rodfrugter

Graesk-inspireret krydret ovn ret med gulergdder, beder og lzg

i

Det skal du bruge:
e 1 kg hakket oksekgd 8-12%
e 1stortlgg
e 500g gulergdder
e 500g beder/majroer/rgdbeder
e 3 bagekartofler
e 1 brik tomato pasado
e 1 dase tomatkoncentrat
e 1 spskstgdt rosmarin
o 1 spsk basilikum
e 2 spskoregano
o 6 fed hvidlgg
e 2 oksebouillon
e 2 svinebouillon
e salt & hvid peber
e rasp
e 20 g smgr til smorklatter
e Bechamelsauce Il (se herunder)

Sadan ger du:
Ordn dine grgnsager. Pil Iggene og skaer roden vaek, skaer dem i skiver. Skrael gulergdderne og dine beder. Skaer dem
i tynde skiver pa skra. Skrael ogsa dine kartofler og skaer dem i tynde skiver pa hgjkant, sa de bliver sa store som
muligt. Pil dine hvidlggsfed, og skaer roden vaek.

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

Lav din Bechamelsauce. Steg dine gulergdder og beder i olivenolie i 4-5 minutter, sa de stadig er lidt harde.

| et ildfast fad laegges forst et lag lgg, sa et lag af k@dsaucen (ca. halvdelen), med et lag gulergdder ovenp3, sa den
anden halvdel af kgdsaucen med et lag beder oven pa, sa bechamelsaucen og til sidst drys med rasp, og seet lidt
smgrklatter gverst. Giv retten 25 min ved 200°C varmluft.

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

Bechamelsauce II: du skal bruge:
e 75g smogr
e 1dl hvedemel
o 4dl sgdmaelk
o Y piskeflgde
e 1revet muskatngd
e 200g revet mellemlagret ost

Smelt smgrret, tilseet mel og pisk sammen, tilseet maelk og flgde. Tilseet revet muskatngd og ost. Hvis den ikke er tyk
nok (den bliver lidt tykkere af at sta), sa brug lidt lys jeevning. Smag 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 medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”



Dansk Madlavning Ret nr. 275
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-24-2
John’s Favorit Gullash

Uskyldigt udseende vild luksus

Det skal du bruge:
o 1kg oksemgrbrad
e 300g backbacon i skiver
e 300g banan-skalottelgg
e 3-4gulergdder
e 2 store rgd peber
e 6 fed hvidlgg
o 2-3 spsk spd paprika
e 2 svinebouillon
e 2 oksebouillon
e 1 brik Tomato Pasado
e 250 ml rgd Cremefine
e Salt & hvid peber
e 1,5 kg kartofler til mos
e 50g Isabella Smgr
e 1 muskatngd
e 2dlsgdmaelk

Sadan gor du:
Skyl og ordn dine gr@gnsager, pil dine skalottelgg samt hvidlgg, fiern kerner og stilk pa dine peberfrugter, og skrzel
dine kartofler. Skeer dine skalottelgg i skiver, og dine peberfrugter i mindre stykker. Skzel dine gulergdder og skaer
dem i skiver pa skra.

Skaer dine baconskiver i strimler, svits dem og dine gulergdder i smgr og olivenolie. Tilsaet sa lggskiverne og
peberfrugtstykkerne, pres dine hvidlggsfed over retten. Lad det hele svitse i et par minutter, tilsaet sa paprika,
Tomato Pasado og dine bouillonterninger. Retten skal nu simre indtil kartoffelmosen er feerdig.

Hvis dine kartofler er store, skal de lige skaeres i lidt mindre stykker. Szt dine kartofler over at koge helt dakket af
vand uden salt. Kogetid mindst 22 minutter. Efter endt kogning heaeldes lidt af vandet fra i en skal, kartoflerne
tilsaettes Isabella Smgr og moses. Sedmaelk og en smule salt tilsaeettes, muskatngdden rives henover, og mosen piskes
godt igennem. Hvis mosen er for fast, tilsaettes 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. Jaevn 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 aendringer ggre opskrifterne til dine egne.

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



Dansk Madlavning Ret nr. 276
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-24-2
Isabella’s Favorit Gryderet

NdGr man rammer det rigtige forhold mellem chili, lime og hvidlgg, sG smager det helt fortryllende

™

o Ron
- L]

e 500g svinemgrbrad g’
e 4 banan-skalottelgg
o 4 fed hvidlgg
e 1 gkologisk limefrugt
o Achili
e 100 ml cremefine
e 3 dl Basmatiris
(9 dl vand plus lidt salt)
e 1svinebouillon
o 1 oksebouillon
e Salt & hvid peber

Det skal du bruge: Fipa ™ N

Sadan gor du: N\

Skyl og ordn dine grgnsager, pil dine skalottelgg og skaer dem i skiver, pil dine hvidlggsfed og pres dem over en lille
tallerken/skal, fjern stilk og kerner i dine chili og skaer dem i bittesma stykker. Riv skallen af din lime og lseg den pa en
lille tallerken/skal, og pres saften ned i et lille glas.

Ordn din svinemgrbrad, fjern 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. Tilszet % 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 Basmati ris over at koge. Kogetid 8 min, si vandet fra, og lad risene sta og dryppe af 5 minutter i
sigten.

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

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

Isabella’s Smgr: Skrab en pakke lurpak smgr over i en skal, tilsaet 1 spsk limesaft,
et godt drys salt, 2 hakkede chili, og pres 5 fed hvidlgg ind over smgrret. Rgr godt
sammen, haeld evt. tilbage sm@rpakken 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 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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Jette’s Omelet med Oksestrimler og Champignon

Leaekkert madltid med masser af protein til den lille sult

Det skal du bruge:

e 500g skzert oksekgd

e 400g champignon

o lidt karry

o 123zg

o 4 skiver mellemlagret ost

e 1rgd chili

o 2 fed hvidlgg

e Salt & hvid peber

e 3 dl Basmatiris (9dl
vand plus lidt salt)

e salat efter eget valg

Sadan ger du:
Lav din salat fgrst. Skyl og ordn dine gr@gnsager, rodskaer dine champignon, fjern pletter, og skar dem i skiver. Fjern
stilk og kerner i din chili og skeer den i bittesma stykker, pil dine hvidlggsfed.

Skeer dit kgd i tynde strimler og svits det sammen med dine chilistykker i smgr samt olivenolie, pres dine hvidlggsfed
over kgdet, og drys det med salt & hvid peber. St dine ris over at koge. 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 seag sammen med lidt salt & hvid peber og steg din omelet pa panden i smgr. Vend den, eventuelt ved brug
af en tallerken/et |ag/pizzaspade og fordel osteskiver oven pa den, laeg dernaest champignonskiver oven pa osten og
til sidst dit oksek@d. Del den i 4 stykker i forhold til osteskiverne, og server den varm.

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

Jette’s SkalotteSauce: Du skal bruge:

e 1 hgnsebouillon

e 1 oksebouillon

e 1 banan-skalottelgg

o 1dlcremefine

e 1fed hvidlgg
Ordn dit skalottelgg og dit hvidlggsfed og hak begge dele fint i en minihakker sammen med 1 dl vand. Kog dem
bagefter i 10 min i en kasserolle sammen med 3 dl yderligere vand og dine bouillonterninger, smag det til med salt
og peber, og jaevn det med lys jaevning. Tilseet din cremefine 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 medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”



Dansk Madlavning Ret nr. 278

en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-24-2
San Diego KyllingeSnitzler

Kyllingesnitzler med lidt “bid”

Det skal du bruge: piian s/
o 1kgfrosne kyllingesnitzler g
eller Kyllinge Burger Bgffer
e 1 spsk chilipulver
e 1 spsk hvidlggspulver
1 dl olivenolie
e 1 ps Fajita gront
e 3 dl Basmatiris
(9 dl vand plus lidt salt)
e 1svinebouillon
o 1 oksebouillon
e chilikompot
e salat efter eget valg

Sadan ger du:
Lav din salat fgrst.

Saet dine ris over at koge. Kogetid 8 min, si vandet fra, og lad risene sta og dryppe af 5 minutter i sigten. Bland
chilipulver og hvidlggspulver med olivenolie, og steg din Fajita grgnt i lidt af olien i en gryde ved jaevn varme. Dine
kyllingesnitzler skal steges i din chili/hvidlggsolie ved jeevn varme pa en pande, sikkert af flere gange. Lav et
pandeopkog med de to bouillonterninger og % liter vand. Jaeevn den med lys jaevning, smag den til med salt & hvid
peber eller 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 medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”



Dansk Madlavning Ret nr. 279

en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-24-2
Hollandsk Snack Time
Hurtigt fastfood
Det skal du bruge: Mt FIERY Hbt%ﬂl
MEDITERRANEAN STYLE AT S 2

CHILLI
KETCHUP

7

e 600g kyllingesnitzler
eller Kyletter

e 20 Chili Cheese Tops 6";;,\
e 1kg pommes frites ‘
eller 3 dl Basmati ris (9 dl vand plus salt) i

e Ketchup/remoulade/Aioli/Chili Sauce

e Salat, f.eks. llona’s BroccoliSalat

5,
i j’

Sadan ger du:

Laeg dine pommes frittes pa bagepapir pa en ovnplade
i ét lag, spray dem med olivenolie. De skal nok have
ca. 20 min i ovnen pa 200°C varmluft, men check lige
emballagen. Du kan stege dine Chili Cheese Tops pa
en pande eller i ovnen. Pas pa ikke at give dem for
leenge, sa osten Igber ud.

Steg dine kyllingesnitzler/Kylletter pa 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.
llona’s BroccoliSalat: Du skal bruge:

e 1 broccoli

e 200g baconskiver

e 1xble

o 1rgdlgg

e 3 dl Creme Fraiche
o % dl piskeflgde

e 2 tskrgdvinseddike

Steg dine baconskiver sprgde, eventuelt i ovnen. Ordn din broccoli, skeer lidt af bunden og skrael det yderste af
stokken. Skeer den i sma buketter, og kog dem i vand med lidt salt i 5 min. Kgl dem straks de er faerdige, sa de ikke
bliver smattede. Rodskaer dit I@g og pil det. Skeer det ud i sma stykker. Skael dit aeble og fjern kernehuset, skaer ogsa
det ud i sma stykker. Klip dine broccoli buketter i sm& mundrette minibuketter. Bland din creme fraiche med
piskeflgde og vineddike, tilseet lidt salt og hvid peber. Knus din spr@de bacon i mindre stykker, og bland det hele
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 medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”



Dansk Madlavning Ret nr. 280

en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-24-2
Kalvemignon fra Maribo

En moderne laekker anretning

Det skal du bruge:
e 500g kalvemignon
e 4fed hvidlgg
e citronpeber

e 2 rgd chili
e 2 spsk sukker
o 2store lgg

e 2 store gulergdder

e [sabella Smgr

e Enrest bagekartofler (800g) fra
dagen fgr (feerdiglavede)

e 6 mini snackpebre

e 1 svinebouillon

e 1 oksebouillon

e 250 ml piskeflgde

e Hakusai Salat (af % kinakal og
1 dl s@d chilisauce)

Sadan ger du:

Ordn dine grgnsager, skrael dine gulergdder og skeer dem i sma strimler, skyl dine snackpebre, fjern stilk og kerner,
og skaer dem i skiver. Pil dine lgg, fiern rod dele og skeer dine lgg i sma bade. Fjern stilk og kerne i dine chili og skaer
dem i bittesma stykker, pil dine hvidlggsfed og pres dem ud over kgdet, 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.

Skeaer dine bagekartofler i mindre stykker og steg dem i Isabella Smgr. Steg ogsa dine lggbade, gulerodsstrimler,
snackpeber-, og chilistykker i olivenolie pa en anden pande. Tilsaet % liter vand til din grgnsagsblanding, samt 1 spsk
sukker og lidt salt & hvid peber. Oplgs dine bouillonterninger i vaeden. Leeg din mignon ned blandingen. Laeg lag pa
og lad simre 20 min. Vend din mignon efter 10 min.

Tag k@det op og lad det hvile tildeekket af sglvfolie og et viskestykke. | mens haelder du veeden fra grgnsagerne over i
en kasserolle og jeevner din Sauce Maribor med lys jaevning. Tilsaet din piskeflgde, smag til med salt og hvid peber.

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



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

Sct. Johns Mini hakkebegf salat

En anden mdde at spise bgf pad, leekkert!

Det skal du bruge:
e 800g hakket oksekpd 8-12%
e 1glas soltgrrede tomater i olie
o 3 fed hvidlgg
e 1-2 spsk hvidvinseddike
eller bleeddike
e 1avocado
e Masser af friske basilikumblade
e 2dl mgrke stenfri oliven
e 1dlgraeskarkerner
o Y glas kapers
e 20 syltede jalapefios
e 1 hjertesalathoved
e Y iceberg salathoved
e 4tomater
e 1 bdt. forarslgg
e 1 golden delicious sble
o Ysagurk
e 10-15 jordbeer
e 1 bdt. asparges
e 20 store golden globe vindruer
e Salt & hvid peber

e FlGtes, kuvertbrgd e.l.

Sadan ger du:
Ordn grgnsagerne. Del kadet i 48 dele, tril hver til en kugle, drys med salt og hvid peber. Steg dem 4-5 minutter pa
en pande med olivenolie, vend dem ofte.

Minibgfferne laegges i en stor salatskal, nar de kun er lune. Pres de 3 fed hvidlgg over kgdet. Skeer din salat i mindre
stykker, skaer tomaterne i bade, snit forarslggene fint, skeer avocadoen i tynde halve skiver, skaer aeblet i sma stykker,
skaer agurken i sma kvarte skiver, skeer vindruerne i halve og fjern eventuelle kerner. Halver dine oliven, jordbzer og
jalapefios, skeer din avocado i kvarte skiver, ordn dine asparges og skaer dem i sma stykker. Graeskarkerne steges i en
sauterpande med hgje kanter i lidt af olien fra de tgrrede tomater til de fleste er poppede. De soltgrrede tomater
skaeres i sma stykker og laegges med kgdet op i skalen sammen med resten. Spinkle din hvidvinseddike over til sidst,
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 medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”



Dansk Madlavning Ret nr. 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: |

o 4 tykke skinkesnitzler (600g)

o Ad=g

e 1 glas champignon i skiver

o 6 fed hvidlpg

o 4 skiver mellemlagret ost

e Rasp

e Salt & hvid peber

o Nemme grgnsager (frost)
eller f.eks. salat

e 3dl Basmati Ris
(9 dl vand plus lidt salt), eller
smgrstegte kartoffelskiver

e PandeSauce: 1 svine-og 1
oksebouillon

Sadan ger du:

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

Fleek dine skinkesnitzler vandret ved at fgre kniven naesten helt igennem kgdet, skaer, sa kedet nu kan abnes som en
musling. Du kan eventuelt laegge kgdet foldet ud i en frysepose, og sla det fladt med en ksdhammer, sa det bliver
stgrre og mere mgrt.

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

Seet dine ris over at koge (kogetid 8 min, si vandet fra, og lad risene st og dryppe af 5 minutter i sigten), og varm
dine nemme grognsager i en gryde eller pa en pande sammen med lidt smgr.

Pisk nu de 4 &2g sammen i en dyb tallerken med en gaffel, og haeld rasp pa en anden dyb tallerken. Drys kgdet med
salt &hvid peber. Panér kgdet i g og rasp og steg det gyldent i smgr og olivenolie. Steg a2ggemassen sammen med
eventuel overskydende oste/champignon/hvidlggsmasse, til sidst og laeg den over koteletterne, sa de holder
varmen, mens du laver f.eks. en PandeSauce, maske 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 medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”



Dansk Madlavning Ret nr. 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:
e 1 stor svinemgrbrad
e 100g mellemlagret ost
o 2 spsk tyrkiske chiliflager
e 300g baconskiver
e 1tomato pasado
o 6 fed hvidlgg
e 500g frisk pasta
e 2 tsk tgrret basilikum
e 1 tsk hvidlggssalt
e 1 svinebouillon
o 1 oksebouillon

Sadan ge¢r du:

Rodskaer og pil dine hvidlggsfed. Fjern sener, iseer den store flade, og bag bim@rbraden, og skaer den
naesten igennem pa langs, skaer pa samme made videre fra det ferste snit, sa du far et stort relativt
fladt stykke ked. Skaer 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 merbrad i oliven olie ved hard varme pa alle sider, tilsaet sa din tomato pasado,
bouillonterninger, basilikum, hvidlagssalt og 1 dl vand. Og skru ned for blusset. Teend for vandet til
din pasta og kog den i ca. 4 minutter (fglg 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 medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”



Dansk Madlavning Ret nr. 284

en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-24-2
Grevens Beef-Ramen med oksemgrbrad

Meget mgr luksus ramen

Det skal du bruge:
o 1kg oksemgrbrad
e 3 pk Yum-Yum Curry nudler
e 3 pk Yum-Yum Beef nudler
e 1 bdt. frisk asparges
e 2 bdt. forarslgg
e 1 gul peberfrugt
e 1rgd peberfrugt
e 250g champignon
e 2 rgde chilier
e 2 pak choi
e 1 kinakal (toppen)
o 4 gulergdder
o 1 oksebouillon
o 8xg

Sadan gor du:

Skyl og ordn dine grgnsager. Rodskaer dine champignon, fjern pletter og skeer dem i kvarte. Knaek bunden af dine
asparges, halver dem og flaek dem pa langs. Skreel dine gulergdder, og skaer dem ud i sma stave. Fjern stilke og
kerner fra dine peberfrugter og chilier, skaer peberfrugterne ud i sma aflange stave, og chilierne ud i bittesma
stykker. Rodskeer dine forarslgg og skeer dem ud i lange strimler. Skaer dine pak choi i kvarte og skyl dem ekstra
grundigt. Skaer den gverste halvdel af din kinakal og del alle bladene i 2 (den nederste del kan bruges til Hakusai
Salat). Kog dine g i 6 minutter, afkgl og pil dem.

Skaer sener og sejere fra din oksemgrbrad, og skaer den i % til 1 cm tykke skiver, som du skarer i tynde strimler.
Taend din ovn pa 80°C sa du kan holde alt du steger varmt, indtil alt er klart og placer 2 tomme ildfaste fade i ovnen,
et til kgdet og et til grgnsagerne. Aben alle dine Yum-Yum pakker, s& de er klar til at blive overhaeldt med varmt
vand.

Steg nu dine grgntsager én ad gangen i oliven olie tilsat hvidlggssalt, du kan eventuelt godt bruge 2 wok/pander, sa
du kan lave to ting pa samme tid. Sgrg for at der hele tiden ikke mangler olie. Nar du har stegt én grgnsag, leegger du
den som en stribe i et af dine ildfaste fade i ovnen. Chilistykkerne skal steges sammen med kgdet. Gulerodstavene
skal stege i 5-6 minutter, pak choi i 4-5 minutter, og dine asparges, forarslgg, peberfrugter, og kinakal skal have 1-2
minutter hver. Dine champignon skal have lidt ekstra hvidlggssalt og et godt drys karry. De skal stege 2-3 minutter.
Kog vand og hzld over dine nudler, fglg anvisningerne pa pakningen.

Slut af med stege dine chilistykker sammen med dit kgd og lidt ekstra hvidlggssalt i 2 minutter, kgdet danner lidt
vaeske som du oplgser din bouillonterning i, hvis ikke sa tilsaet en lille smule vand. Vaer hurtig, sa kgdet ikke far for
lenge.

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



Dansk Madlavning Ret nr. 285
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-24-2

KyllingeNuggets med Salat Annabelle

En let kyllingeanretning

Det skal du bruge:
o 1kgKyllingeNuggets

e Salat Annabelle

Sadan ger du:
Steg dine nuggets sprade og laekre i olivenolie. Det er nemmest at stege lidt af gange i en gryde eller kasserolle og
legge den i en skal med kgkkenrulle for hver lag (pa begge sider), sa de forbliver sprade.

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

Salat Annabelle: Du skal bruge: Fjern stilk og halver dine jordbaer, fjern skal pa din
e Yiceberg salathoved honningmelon, og skeer den i store stykke, fjern
e 1 handfuld rgd pluksalat kernehus og skeer dit aeble i mindre stykker, skaer din
e 4 store tomater agurk i halve lidt tykke skiver og halver dine druer.
e 1 handfuld aertespirer Mix det hele i en skal og server salaten med Anna’s
e 1storavocado Dressing.
o % rgd peberfrugt
e % gul peberfrugt Anna’s Dressing: Du skal bruge:
e 10-20 jordbaer e 2dl creme fraiche 18%
(afhaengig af stgrrelse) % dI piskeflgde

1 fed hvidlgg
1 spsk sukker
1 spsk paprika
1 tsk sellerisalt

Det hele rgres sammen og kan holde sig 2-3 dage i
kaleskab.

200g honningmelon
1 Golden Delicious &ble
/5 agurk
20 grgnne stenfri vindruer

e Anna’s Dressing
Skyl dine grgnsager og frugter. Skeer dit Iceberg ud i
store stykker. Riv dit pluksalat i store stykker. Skaer dine
tomater ud i halve bade, klip eventuel dine sertespirer,
hvis de er for lange. Fjern skal og kerne fra din avocado,
og skaer den ud i kvarte skiver, fjern stilk og kerner fra
dine peberfrugter og skaer dem i 2-kr stykker.

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 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

o

Det skal du bruge:
o 1 fleeskesteg pa 1,5-2 kg
o frisk pasta
e 1 pose nemme grgnsager
f.eks. Mediterrane Art

e Bentes marinade

Sadan ger du:

Kgdet skal sta koldt og marinere i mindst 6 timer, sa start i god tid, eventuelt dagen fgr. Lav din Bentes Marinade, og
skeer sveerene fra kgdet. Lav dem eventuelt senere til flaeskesveer. Flaek kgdet pa langs i to lange fileter, laeg dem i en
beholder med teetsluttende 1ag og haeld din marinade over dem. Saet 1ag pa og ryst lidt. Vend beholderen et par
gange i Igbet af din marineringstid. Du kan eventuelt marinere dem hver for sig i hver deres marinade, se #292.

Nar kgdet er faerdigmarineret, brunes det pa alle sider i en sauterpande, marinaden samt de nemme grgnsager
haeldes ved og retten simrer ved svag varme i % time. Nar der er 15 minutter tilbage, seettes vand over at koge til de
friske pasta. Kogetid sikkert 4 minutter, men check lige emballagen. Tag keédet op, nar det er feerdigt og lad det hvile
tildeekket, mens du halder veeden fra og jeevner til en sauce.

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

Bentes Marinade: Du skal bruge:
e 2dlvin
e 1/2dlolivenolie
e 1 spsk citronpeber
e 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 medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”



Dansk Madlavning Ret nr. 287

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

Lisa’s Skinkesnitzel Gordon Bleu

En hurtig, god simpel ret

Det skal du bruge: e 2 N :';:Qf"
e 4 store skinkesnitzler  d T ) ' . S ook }“#'

EAS
o 4 skiver mellemlagret ost \

o 8skiver rgget filet
o Adxg
® rasp
e 3 dl Basmatiris
(9 dl vand plus lidt salt)
e nemme gronsager (frost)
e Salt & hvid peber

e Eventuelt lidt salat

Sadan ger du:

Lav eventuelt en salat. Laeg skinkesnitzlerne en ad gangen i en frysepose (sa det ikke sprgjter) og givdem en gang
teev med den ru side af en kgdhammer, eller bare med knoerne. Flaek dem vandret naesten helt igennem med en
skarp kniv, og fold dem op som en musling. Laeg 2 skiver rgget filet ved siden af hinanden pa den ene halvdel, sa de
rager halvt ud. Leeg en skive ost ovenpa og fold filet’erne ind og fold den anden halvdel af skinkesnitzlen ind over, sa
osten bliver holdt inde. Drys dem med salt og hvid peber pa begge sider.

Seet dine ris over at koge, kogetid 8 min, si vandet fra, og lad risene sta og dryppe af 5 minutter i sigten. Varm dine
nemme grgnsager i en gryde med en smule vand og lidt smgr. Pisk de 4 2eg sammen i en dyb tallerken og hzeld rasp
pa en anden dyb tallerken. Panér dine skinkesnitzler, og steg dem 3-4 min pa hver side i smgr samt olivenolie. Steg
resten af aaggemassen til sidst og laeg over snitzlerne som lag, mens du laver en PandeSauce II.

Kan serveres med:

PandeSauce Il: du skal bruge:

e 4 dlvand til opkog af pande

e 1 svinebouillon

e 1 oksebouillon

e 1 tsk knust rosmarin

e 1spskribsgele eller solbzer syltetgj
e Salt & hvid peber

o 1tsklggpulver

Kog panden op for at fa det sidste kraft ud af den, tilsaet de gvrige dele, sikr dig at bouillonterningerne er helt
opl@st, 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 medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”



Dansk Madlavning Ret nr. 288

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

Colette’s Frikadeller

Leekker fransk inspireret ret med Sauce Cafe Parisienne og Basmati ris

Det skal du bruge: B j:c"’ = F T
.- Ry v,

158 5
500g hakket svinekgd ’

250g hakket kyllingekgd
200g baconskiver

1 spsk Herbes de Provence
4 xg

2 dl hvedemel

1dlvand

Salt og hvid peber

3 dl Basmati ris

(9 dl vand plus lidt salt)
400g champignon

"
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"*:‘"3);
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Sadan ger du:

Ordn dine champignon, skyl og rodskaer dem. Skzer dine baconskiver i tynde strimler. Rgr en fars af svine- og
kyllingek@d, samt baconstrimlerne, ag, hvedemel, vand og en spsk Herbes de Provence. Giv ogsa farsen et godt drys
salt og masser af hvid peber. Steg frikadellerne i godt med smgr og olivenolie (form dem gerne med en stor spiseske
i handen, og heeld lidt fedt over hver, nar du seetter dem pa panden). Overskydende fedt haeldes ned i gryden med
champignon.

Seet dine ris over at koge, kogetid 8 min, si vandet fra, og lad risene sta og dryppe af 5 minutter i sigten. Seet ogsa de
hele champignon over at koge i en kasserolle med 2 dl vand og |Iag pa. Kogetid ca. 10 min. Gem vaden til din sauce.

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

Sauce Café Parisienne Il: Du skal bruge:

Vaden fra kogning af champignon suppleret til 3 di
% piskeflgde

1 spsk karry

1 tsk hvidlggspulver

1 svinebouillon

1 hgnsebouillon

Salt & hvid peber

Pisk flgden til stiv flgdeskum. Bring vaeden 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 medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at

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



Dansk Madlavning

en inspirations kogebog

Ret nr. 289

isbn 978-87-90064-24-2
Lianna’s Cevapcici

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:

1 kg hakket oksekgd

1 tsk Heftigt Hvidlpgssalt
1 spsk Iggpulver

1 dl hvedemel

1 spsk tyrkisk chiliflager
(uden kerner)

100 g revet mellemlagret ost
% iceberg salathoved

2 tomater

% agurk

125 g mozzarella

100g stenfri vindruer

1 kg nye kartofler

Sadan gor du:
Melet i kgdet ggr at det ikke steger t@rt, som frossen hakket kgd eller ofte ggr. Skyl og ordn dine grgnsager. Fjern
stilkdele fra dine tomater og skaer dem i bade. Skaer din agurk og din mozzarella i mindre stykker. Halver dine
vindruer. Saml det hele i en salatskal. Skrael/skrab/pil dine nye kartofler og seet dem over at koge. Kogetid 20
minutter.

55

-
g

Bland og zlt hakket kad, hvidlggssalt, lggpulver, chiliflager, hvedemel og revet ost godt sammen. Tril en lille
handfuld af farsen ad gangen til 2 cm tykke pglser pa 6-8 cm laengde. Steg dem i smgr og lidt oliven olie til de er
brune og lakre pa alle sider. Tag dem af pande og kog den op med % dl vand til saucen.

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

Lotte’s Peberfrugt-Redlggs Sauce: Du skal bruge: Skyl dine peberfrugter og fjern stilk samt kerner. Skaer

1 stor rgd peberfrugt

1 stor gul peberfrugt

1 stort rgdlgg

1 tsk Heftigt Hvidlggssalt
1,5 dl creme fraiche

0,5 dl piskeflpde

1 svinebouillon

1 oksebouillon
Pandeopkog med stegefedt

dem i sma stykker. Rodskaer og pil dit I@g. Halver det og
skaer det i sma bade.

Steg begge dele i lidt smgr og olivenolie i 5 minutter.
Tilseet lidt vand og de to bouillonterninger. Nar
bouillonterningerne er helt oplgst tilseettes creme
fraiche, piskeflgde, Heftigt Hvidlggssalt og pandeopkog.

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



Dansk Madlavning Ret nr. 290

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

My Dolores Kyllingesalat fra Tijuana

Hot og laekker Mexicansk inspireret salat

Det skal du bruge: |
e 500g panerede kyllingesnitzler
(evt. LiDL’s kyllingeburgere)

e Y iceberg salathoved

e 4 tomater

e 2 avocado

e 1stortrodlgg

e 3-4rgde chili

e 20 syltede jalapefios

e 250g stenfri sorte oliven
e 150g baconskiver

e Ysagurk

o ¥ bdt. asparges

e 2 snackpeberfrugter

e FlGtes eller John’s MadMuffins

Sadan ger du:
Leeg dine baconskiver i et stort smurt ildfast fad i et lag. Giv dem ca. 10 min ved 200°C varmluft, vend dem og giv
dem 5 minutter mere til de er gyldne og sprgde, check Igbende sa de ikke bliver for braendte.

Steg dine kyllingesnitzler/kyllingeburgere i chili-olivenolie til de er sprgde og fine. Laeg dem til afkgling.

Skyl og ordn dine grénsager, skeer din salat i mindre stykker, skaer dine tomater ud i halve bade, fjern sten og skal pa
dine avocado, og skeer dem i kvarte skiver. Skeer dine oliven i halve. Skaer dine agurk i 4 lange stave, som du skaerer
ud i mindre stykker. Knaek bunden af dine asparges, og skeer dem i mindre stykker. Halvér dine jalapefos

Rodskeer dit rgdlpg, og skeer det i sma stykker, fjern kerner og stilk pa dine peberfrugter og chili, og skaer
peberfrugterne i sma strimler, chilierne i bittesma stykker, begge dele steger du i lidt olivenolie sammen med dine
Iggstykker og lidt hvidlggssalt. Skeer 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 MadMuffins: Du skal bruge: Ordn dine chili, fjern 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 1/2dl rapsolie minutter.

e 3xg Bland nu det tgrre i én skal, husk at si

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

o 2rgde chili osten i en anden skal. Bland indholdet af de to

e 4fed hvidlgg skale 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

en inspirations kogebog

Det skal du bruge:

750g kolde kogte kartofler
evt. en rest fra dagen fgr
500g reget mgrbrad

John’s KugleSalat

Sadan ger du:
Lav din salat f@rst. Fjern sener fra dine régede mgrbrad, og skaer dem i skiver. Lav sa en KartoffelDressing af de tre
pillede hvidlggsfed (revet eller pressede), klippet purlgg, sennep, piskeflgde, A38, smag den til med salt og hvid
peber. Skaer dine kogte nye kartofler i mindre stykker og bland med din Kai’s KartoffelDressing til en Ghita’s
Kartoffelsalat

Ret nr. 291
Ghita’s Regede Mgrbrad

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

isbn 978-87-90064-24-2

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

John’s KugleSalat: Du skal bruge:

200g stenfri druer

200g sherrytomater
100g syltede perlelgg
100g sorte stenfri oliven
100g radiser

2 fed hvidlgg

Kai’s KartoffelDressing: Du skal bruge:

3dIA381.5%

0.5 dl piskeflgde

1 bdt. purlgg

3 fed hvidlgg

1 spsk. sgd sennep

Skyl dine purlgg og klip dem fint ud, pil og ordn dine

200g kogte PariserKarotter (runde)
(lav eventuelt selv runde gulergdder)
e Y%dl olivenolie

e Salt & hvid peber

e 1 spsk sukker

hvidlggsfed, bland A38, flade og sennep med de
klippede purlgg, pres hvidlggsfeddene og rgr i
dressingen sammen med lidt salt og hvid peber.
Smag den til med sennep, salt og hvid peber.

Pil dine hvidlggsfed. Ordn dine radiser, skyl dem, fjern
top og rod. Skyl ogsa dine vindruer, sherrytomater, og
hald dem i en skdl sammen med de kogte karotter.
Pres dine hvidlggsfed over skalen. Tilszet dine syltede
perlelgg, sorte oliven, sukker og % dl olivenolie og bland
det rundt. Lad salaten sta koldt og traekke i mindst 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 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:
o 1 fleeskesteg pa 1,5-2 kg
o frisk pasta
e 1 pose nemme grgnsager
f.eks. Mediterrane Art

e Jennifers Marinade

Sadan ger du:
Kgdet skal sta koldt og marinere i mindst 6 timer, sa start i god tid, eventuelt dagen fgr. Lav din Bentes Marinade, og
skeer sveerene fra kgdet. Lav dem eventuelt senere til flaeskesveer. Flaek kgdet pa langs i to lange fileter, laeg dem i en
beholder med teetsluttende Iag og haeld din marinade over dem. Szet Iag pa og ryst lidt. Vend beholderen et par
gange i Igbet af din marineringstid. Du kan eventuelt marinere dem hver for sig i hver deres marinade, se #292.

Nar kgdet er faerdigmarineret, brunes det pa alle sider i en sauterpande, marinaden samt de nemme grgnsager
haeldes ved og retten simrer ved svag varme i % time. Nar der er 15 minutter tilbage, saettes vand over at koge til de
friske pasta. Kogetid sikkert 4 minutter, men check lige emballagen. Tag kgdet op, nar det er faerdigt og lad det hvile
tildeekket, mens du haelder veeden fra og jeevner til en sauce.

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

Jennifers Marinade: Du skal bruge:
e 2dlvin
e 1/2dlolivenolie
e 1dls@d chili sauce
e 1 spsk chiliflager
e 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 medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”



Dansk Madlavning Ret nr. 293

en inspirations kogebog o isbn 978-87-90064-24-2
Forarsruller med kylling

En dansk/kinesisk laekkerbisken

Det skal du bruge:

e Forarsrulledej 250x250mm,
bedst: frossen Spring Roll Pastry

e 500 g kyllingebryst

e Y broccoli

e 1avocado

o 3 gulergdder

e  200g superfint snittet hvidkal

e 1dlkinesisk soya

e 1 spsk madras karry

e 1 spsk hvidlggspulver

e Salt & hvid peber

e 1lrapsolie til at stege i.

e 3dl Basmatiris
(9 dl vand plus lidt salt)

Sadan ger du: .
Ord dine grgnsager, skeer de tykke dele vaek fra dine hvidkalsblade, og snit resten superfint. Skeer dine broccoli i
bittesma buketter, fijern skrael og sten pa din avocado, og skaer den i tynde skiver, som du sa skaerer i bitte strimler,
skrael dine gulergdder, skaer dem i tynde stave pa ca. 5x5x20mm.

Skeer dit kgd ud i bittesma stykker pa 10x10x5 mm. Steg dine grgnsager i en wokgryde/stegegryde i smgr og
olivenolie i 10 min, tilsaet sojaen lidt ad gangen undervejs. Steg nu kgdet sammen med grgnsagerne, din karry,
hvidlggspulveret, et godt drys salt & hvid peber i 5 min. Szet til afkgling i en si.

Nar grgnsags-kegd blandingen er helt afkglet, leegger du pa et bord 10 steder 2 stk. forarsrulledej sammen. Fordel
gronsags-kgdmassen midt pa forarsrulledej-stykkerne, sa du kan folde siderne ind og rulle dejen stramt til en
forarsrulle. Leeg dem sa de ikke rgrer hinanden. Nar alle 10 er faerdige, skal de steges i masser af rapsolie til de er
sprode og leekre. Seet samtidigt dine ris over at koge. kogetid 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 medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”



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

Si-Ramen med zgnudler og tykstegsbef

En meget dansk inspireret ramen opskrift

Det skal du bruge:
e 500g g nudler
o 4 tykstegsbgffer
e Jdzxg
e et bundt forarslgg
e 4gulergdder
e 250 g champignon
e 2 oksebouillon
e 1svinebouillon
e 4fed hvidlgg eller 2 tsk
Heftigt Hvidlggssalt

Sadan gor du:
Ordn dine grgnsager. Rodskaer dine forarslgg og skeer lidt af toppen, skyl dem i kold vand og flaek dem pa langs.
Skrzel dine gulergdder. Smid skraellerne ud og skreel videre, sa de bliver til lange tynde strimler. Rodskaer og skyl dine
champignon, fjern pletter og skaer dem i kvarte. Ordne dine hvidlggsfed hvis du ikke bruger Heftigt Hvidlggssalt. Kog
dine segnudler i 1 liter vand i 12 minutter ved svag varme, mens du steger dine tykstegsbgffer 3-4 minutter pa hver
side i lidt smgr og olivenolie. Tag bgfferne af panden og deek dem med sglvpapir og et viskestykke.

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

Heeld lidt mere olivenolie pa panden og steg sa f@rst gulerodsstrimlerne i 3 minutter, sa skift dem ud med
forarslggstrimlerne i 3 minutter. Saet dine segnudler til at dryppe af i en si, nar de 12 minutter er gdet. (Afkgl dem lige
ferst med lidt kold vand sa de ikke koger videre) Tag ogsa dine forarslggstrimler op og laeg i en skal, fgr du steger
dine champignon i 4 minutter. Haeld en smule mere olivenolie pa panden, pres dine hvidlggsfed ud pa panden (eller
hvidlggssalt) og tilseet lidt chilliflager samt hvid peber, og steg sa dine aegnudler i 2 minutter.

Laeg dine nudler i en skal, tilsaet % liter vand til panden og oplgs de tre bouillon terninger heri. Smag til og tilseet
eventuelt mere chili, hvidlgg, lidt koriander, kinesisk soya eller Teriyaki Sauce til suppen. Skaer hver bgf ud i tynde
naesten gennemskarne skiver, sa de lidt ligner en kgd-kam. Anret eventuelt i en ramen skal med nudlerne nederst, sa
gregnsagerne, i den ene side “"kgd-kammen” og i den anden et eller 2 halve zeg.

Kan serveres med: andre grgnsager: pak choi, asparges, stegt kinakdl toppe, Hakusai Salat, chili kompot o0.m.a.

Helle’s Heftige Hvidlggssalt: Du skal bruge:

e 10-15 fed hvidlgg

e 1dlgroftsalt
Rodskaer og pil dine hvidlggsfed, riv eller pres dem og bland grundigt med saltet. Spred det ud pa et stykke A4 papir
til t@rring i 6-8 timer, rgr lid i det hver time. Haeld det derefter pa et glas med lag, og maerk 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 medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”



Dansk Madlavning Ret nr. 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:
e 500g oksemgrbrad
e 500g svinemgrbrad

e 8m/laxeg

e 1stortlgg

e 2 rgde peberfrugter
e 2rgde chili

e 3 spsk sgd paprika

o 2 tsk revet muskatngd
e 2 oksebouillon

e 2 svinebouillon

e Salt & hvid peber

e 1-2dlsherry

e 500g tomato pasado

e Hvidlggscroutoner

Sadan ger du:
Ordn dine grgntsager, fjern stilk og kerner pa dine peberfrugter og chili, skeer peberfrugterne smat ud og skaer dine
chili i bittesma stykker. Pil dit I¢g og skaer det ud i sma stykker. Lad dine sma grgnsagsstykker sta og svitse ved jeevn
varme pa en sauterpande, imens du ordner dine mgrbrad, og fjerner sener og bag eventuelle bi-mgrbrader.

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

Tilszet 1 liter vand, dine bouillonterninger, paprika, tomato pasado og 1 dl sherry. Saet |ag pa. Lad st og simre i
mindst % time. Imens laver du dine hvidlggscroutons og koger dine ag, smilende m/| ag skal koge ca. 5 min lige
daekket af vand. Kgl dem straks efter 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.

Hvidlggscroutoner: Du skal bruge:
e 6 fed hvidlgg
e 6 skiver franskbrgd, gerne daggammelt
e Olivenolie, gerne jomfruolivenolie

Skeer franskbrgdsskiverne ud i tern pd 2 x 2 cm, varm en pande godt op, haeld godt med olivenolie pa panden og pres
hvidlggsfeddene ud i olien. Steg franskbrgdternene gyldne i olien, drys med salt og peber. Hvis panden steger tgr, for
ternene er feerdige, tilsettes 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 medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”



Dansk Madlavning Ret nr. 296

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

Roget morbrad med asparges pa smorristet franskbrod

Hurtig, leekker anretning til den lille sult eller som forret

Det
[ )
[ )

skal du bruge:
8 skiver franskbrgd

300g hgnsesalat

6 fed hvidlgg

50g smar

salt & hvid peber
8 blade hjertesalat
Karse til pynt

Sadan ger du:

Skyl

og ordn dine asparges, knaek bunden af, rodskzer og pil dine hvidlggsfed, varm en pande op med lidt smgr og

olivenolie, pres 3 fed hvidlgg over smgrret, og steg 4 skiver franskbrgd gyldne pa begge sider (start med at vende
skiverne, sa de far fedtstof pa begge sider). Drys dem med lidt salt. Steg pa samme made de andre 4 skiver
franskbrgd. Overhaeld dine asparges med kogende vand og lad dem sta lidt i vandet. Hvis ikke din reget mgrbrad er
skaret i tynde skiver, kan du ggre det nu.

Nar franskbrgdsskiverne er blevet kolde, lzegger du en skive salat og 2 asparges pa hver, laeg dernaest 75g
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 medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at

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



Dansk Madlavning Ret nr. 297
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-24-2

RoegetLaks pa smorristet franskbred

Hurtig, leekker anretning til den lille sult eller som forret

Det skal du bruge:
e 8 skiver franskbrgd
e 16 asparges
e 600g rgget laks
e 300g rejesalat
e 6 fed hvidlgg
e 50g smer
e salt & hvid peber
e 8 blade hjertesalat
e Karse og spirer til pynt

N
Sadan ger du:
Skyl og ordn dine asparges, knaek bunden af, rodskaer og pil dine hvidlggsfed, varm en pande op med lidt smgr og
olivenolie, pres 3 fed hvidlgg over smgrret, og steg 4 skiver franskbrgd gyldne pa begge sider (start med at vende
skiverne, sa de far fedtstof pa begge sider). Drys dem med lidt salt. Steg pa samme made de andre 4 skiver
franskbrad.

Overhald dine asparges med kogende vand og lad dem sta lidt i vandet. Hvis ikke din rg@get 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
hanger fast i kniven.

Nar franskbrgdsskiverne er blevet kolde, lsegger du en skive salat og 2 asparges pa hver, laeg dernaest 75g laks oven
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 medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”



Dansk Madlavning Ret nr. 298

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

Alejandro’s Gazpacho

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

Det skal du bruge: "

o 2 kg frosne modne tomater
e 100 g skalottelpg

o 8fed hvidlpg

e 2 rgde peberfrugter

e 2 rgde chili

e dlolivenolie

e 1gkolime

e 1 basilikum plante

e Salt & hvid peber

o 2 tsklgvstikkesalt

e 360g rgget mgrbrad
e Hvidlggscroutons Il

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

Hzeld lunkent vand over dine tomater og fjern hurtigt skindet pa dem. Skeer ogsa et keglesnit sa stilk-punket fjernes.
Ordn dine @vrige grgnsager, pil dine skalottelgg samt hvidlggsfed og rodskaer dem, fjern stilk og kerne pa dine
peberfrugter samt chili, husk at skylle dem. Skyl din lime og riv skallen ned pa en lille tallerken. Klip hele toppen af
din basilikumplante og skyl den. Laeg topskuddene for sig selv, da du skal bruge dem til pynt ved anretningen, og
blend resten af grensagerne (ogsa stilkene fra basilikum) fint, sikkert af flere gange, i en blender. Hzeld ¥ liter koldt
vand i en skal sammen med 2 tsk Igvstikkesalt, og tilsaet lidt af vandet, samt lidt af din olivenolie til hver portion, du
blender. Smag suppen til med salt og hvid peber. Tilsaet eventuelt lidt askorbinsyre for laengere holdbarhed.

Suppen skal opbevares i kgleskab indtil serveringen. Husk at pynte hver portion med lidt basilikumblade.
Skeer din rgget 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.

Hvidlggscroutoner: Du skal bruge:
e 6 fed hvidlgg
o lidt sellerisalt
e 6 skiver franskbrgd, gerne daggammelt
e Olivenolie, gerne jomfruolivenolie

Skeaer franskbrgdsskiverne ud i tern pa 2 x 2 cm, varm en pande godt op, haeld godt med olivenolie pa panden og pres
hvidlggsfeddene ud i olien. Steg franskbrgdternene gyldne i olien, drys med lidt sellerisalt og hvid peber. Hvis
panden steger tgr, f@r ternene er faerdige, tilsaettes 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 medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”



Dansk Madlavning Ret nr. 299

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

Farseredelog ogLola’s Lagsuppe

Laekker low carb mailtid

Det skal du bruge:
e 1 kg hakket kalv/fleesk
o 3zxg
e 1dlhvedemel
o 1 spskchiliflager (tyrkisk chili)
e 8store lgg
e 150 grevet cheddar
o 1 gul peberfrugt
o 1 rgd peberfrugt
e 6 gulergdder
o 1 bdt. friske asparges
e 2 rgde chili

Sadan ger du:

Skyl og ordn dine grgnsager, Skral dine gulergdder, fiern stilk og kerner fra dine peberfrugter og dine chilier.
Rodskzer og pil dine Igg. Knaek bunden af dine asparges og skyl dem. Kog dine Igg i 10 minutter, tag dem op og tryk
de inderste dele ud sa der kan blive plads til farsen. Rgr hakket kgd, aeg, mel, chiliflager, sammen til en fars med et
drys salt & hvid peber. Fyld farsen i Iggene og st dem i et ildfast fad, fyld resten af farsen ned i mellemrummene og
drys din cheddar ud over. Bages i ovne ved 200 °C varmluft 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 bittesma
stykker. Steg f@rst dine gulergdder i 5-6 minutter, tilsaet sa resten af grgnsagerne og en smule vand. Laeg 1ag pa og
lad simre i 5-10 minutter. Lav din Lola’s Lggsuppe, mens grgntsagerne simrer.

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

Lola’s Lagsuppe: Du skal bruge: 1 | vand fra kogning af
de 8 store lgg, 2 svinebouillon, 1 oksebouillon, 1 tsk
heftigt hvidlggssalt, inderste dele af de 8 store lgg og
10g smgr. Oplgs dine bouillonterninger i vandet under
kogning, tilseet hvidlggssalt, smgr og hvid peber. Klip
Ipgdelene i mindre stykker, og tilseet dem til suppen.
Server rygende varm eventuelt sammen med lidt skinke
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 medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”



Dansk Madlavning Ret nr. 300

en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-24-2
Solomillo de Maria

Svinemgrbrad i tomat med, ris og salat

Det skal du bruge:
e 500g svinemgrbrad
e 500g champignon
o 1 brik Tomato Pasado
e 3 dl Basmatiris
(9 dl vand plus lidt salt)
e 2 svinebouillon
o 6 fed hvidlgg

e Salad Insignificante

Sadan ger du:
Lav din Salad Insignificante, ordn din hvidlggsfed, skeer dem ud i supertynde skiver, ordn dine champignon og skaer
dem i skiver. Rist begge slags skiver sammen i olivenolie tilsat lidt karry, og saet dem til side i en skal. Flaek din
svinemgrbrad pa langs og brun begge halvdele pa alle side i smgr og olivenolie. Drys dem godt med hvid peber, hzeld
2 dl vand ved, oplgs de to bouillonterninger heri, tilseet hvidlgg og champignon, samt Tomato Pasado. Lad sta og
simre til risene er feerdige. Szet dine ris over at koge, kogetid 8 min, si vandet fra, og lad risene sta og dryppe af 5
minutter i sigten. Lige inden serveringen tager du dine mgrbrad halvdele op og skaerer demi skiver, ca. 1 cm tykke.
Hvis saucen er for tynd, kan du jeevne den lidt med lys jeevning.

Kan serveres med: hvidlggsflites og en god hvidvin

Salad Insignificante: Du skal bruge:

e 100g rgdkal i tynde strimler

o 1rgdlgg

e 1 moden, men fast, avocado

e 1 gul peberfrugt

o 2 stilktomater

o Yagurk

e Yiceberg salathoved

e Eau de Fontaine-les-Dijon dressing

Ordn og skyl dine grgnsager, skaer dine r@dkalstrimler meget tyndt, pil dit rgédlgg, halver det, skeer 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, fjern kerne og skal, og skaer den ud i mindre stykker. Fjern stilk og kerner fra din peberfrugt,
skaer den ud i ca. 2x2 cm stykker. Fjern stilk og top pa dine tomater, skaer dem ud i mindre stykker. Fleek din halve
agurk i 4 lange strimler, som du skaerer i mindre stykker. Snit dit % salathoved fint. Bland det hele sammen, sprinkl
lidt af din Eau de Fontaine-les-Dijon dressing over salaten, og szt resten af den pa bordet til egen administration.

Eau de Fontaine-les-Dijon dressing: 1 dl vand (selvfglgelig fra Dijon @), 2 spsk Dijonsennep, 1 spsk a&bleeddike, 1
spsk r@rsukker, 1 spsk olivenolie, 1 spsk tgrret 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 medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”



Dansk Madlavning Ret nr. 301
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-24-2

Miklas’ Pglsegryde

Hurtig og laekker, nemt og masser af smag

Det skal du bruge:

e 6-800 g pylser, evt.
en rest fra grillen eller
2 glas bockwurst

e 300g baconskiver

e 250ml cremefine piske

e 2 spsk paprika

e 2storelgg

o 1tskkarry

e Salt og hvid peber

e 1 svinebouillon

o 1 oksebouillon

e 3dl Basmatiris
(9 dl vand plus lidt salt)

Sadan ger du:

Skeaer pglserne i skiver, og baconskiver i mindre stykker. Ordn Iggene og skaer dem ud i tern. Szt risene over at koge,
kogetid 8 min, si vandet fra, og lad risene std og dryppe af 5 minutter i sigten. Steg pglseskiver og lgg i smgr og
olivenolie pa en varm sauterpande. Tilseet paprika, karry, 2 dl vand og bouillonterningerne. Nar bouillonterningerne
er oplgst, jeevnes med lys jaevning og flgden tilsaettes. 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 medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”



Dansk Madlavning Ret nr. 302

en inspirations kogebog o isbn 978-87-90064-24-2
Forarsruller med skinkekod

En orientalsk klassiker

Det skal du bruge:

e Forarsrulledej 250x250mm
bedst: frossen Spring Roll Pastry

e 500 g grisekad f.eks. koteletter

e Bambusskud

e Bgnnespirer

o 3 gulergdder

e  200g superfint snittet hvidkal

e 1dlkinesisk soya

e 1spsk madras karry

e 1 spsk hvidlggspulver

e Salt & hvid peber

e 1lrapsolie til at stege i.

e 3dl Basmatiris
(9 dl vand plus lidt salt)

Sadan ger du:
Ord dine grgnsager, skeer de tykke dele veek fra dine hvidkalsblade, og snit resten superfint. Skeer dine bambusskud
over pa tvaers i tynde strimler, skreel dine gulergdder, skaer dem i tynde stave pa ca. 5x5x20mm.

Skeer fedtet af dit ked, og skeer det 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 kgdet sammen
med grgnsagerne, din karry, hvidlggspulveret, et godt drys salt & hvid peber i 5 min. Szt til afkgling i en si.

Nar grgnsags-ked blandingen er helt afkglet, leegger du pa et bord 10 steder 2 stk. forarsrulledej sammen. Fordel
gronsags-kgdmassen midt pa forarsrulledej-stykkerne, sa du kan folde siderne ind og rulle dejen stramt til en
forarsrulle. Leeg dem sa de ikke rgrer hinanden. Nar alle 10 er faerdige, skal de steges i masser af rapsolie til de er
sprgde og lekre. Seet samtidigt dine ris over at koge. Kogetid 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.

Yeon’s Kimchi: du skal bruge:

e % kinakal (nederste del)

e 1storgulerod

e 1 stor forarslgg

e Dressing af: 1 tsk stgdt ingefeer, ¥ dl aeblecidereddike, % dl sgd chilisauce, 1 spsk sukker, 1 spsk Sriracha
Chilisauce

Skeer din kinakal i tynde strimler, skyl dit forarslgg, halvér det pa langs og skaer begge dele af Igget i tynde strimler.
Skreael din gulerod og riv den pa en Julienne-skaerer i super tynde, lange strimler. Bland alle tre dele sammen, drys
den med et godt drys salt, som gnubbes godt ind i blandingen. Leeg din Kimchi i en beholder med Iag. Rgr dressingen
sammen og haeld over din kimchi. Seet 1dg pd og opbevar den koldt. Spis den 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 medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”



Dansk Madlavning Ret nr. 303
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-24-2

Laila’s KyllingeBiksemad

Hvis du lige har en rest kylling eller bare elsker kylling

Det skal du bruge:

e 500g kogt kyllingekgd
eller ra kyllingebryster
eller ra inderfileter

e 300 g baconskiver

e 2 rgde chili

e Enstor rgdbede eller
300¢g syltede rgdbeder

o 1 kilo skreellekartofler

e Engelsk sovs/HP sauce

e Kinesisk soya

o 4 fed hvidlgg

o 1spskkarry

e Salt & hvid peber

o 2 kyllingebouillon
oplgsti 1 dlvarm vand

Sadan ger du:

Ordn dine chilier, fjern stilke og kerner, skeer dem ud i bittesma stykker. Skaer baconskiverne i strimler, steg
kyllingestykkerne i olivenolie, hvis de er ra, og skeer dem ud i sma stykker. Steg ogsa baconstrimlerne lidt sammen
med chilistykkerne.

Rastegte Kartofler og grgnsager: Sa er tid til at ordne kartofler og gr@nsager. Skrael kartoflerne og skeer dem ud i
tern pa ca. 15x15x15mm, skrael ogsa gulergdderne og skeer dem ud i halve skiver. Skrzel rédbeden og skaer den ud i
tern. Steg dem nu ved jeevn varme i smgr og olivenolie til de er sprgde udenpa og megre indeni.

Tilszet sd ked og bacon til de rastegte grgnsager samt karry, lidt Engelsk Sauce og kinesisk soya. Ordn og pres
hvidlggsfeddene over retten og tilseet vandet med dine kyllingebouillon. Lad retten 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 medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”



Dansk Madlavning Ret nr. 304

en inspirations kogebog o isbn 978-87-90064-24-2
John’s Favorit Forarsruller med oksekod

Masser af laekkert kad og sprade gragnsager, uhm!

Det skal du bruge: '?7""“

e Forarsrulledej 250x250mm
bedst: Spring Roll Pastry frost
e 500 g oksekgd
f.eks. tykstegsbgffer
e Bambusskud
e 1 handfuld Spirer f.eks.
erteskud
o 3 gulergdder
e 200g superfint snittet hvidkal |
e 2rgde chili ‘
e 1dlkinesisk soya
e 1spsk madras karry
e 1 spsk hvidlggspulver
e Salt & hvid peber
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(9 dl vand plus lidt salt)

Sadan ger du:

Ord dine grgnsager, skeer de tykke dele vaek fra dine hvidkalsblade, og snit resten superfint. Skeer dine bambusskud
over pa tvaers i tynde strimler, skrael dine gulergdder, skar dem i tynde stave pa ca. 5x5x20mm. Fjern kerner og stilk
pa dine chili og skeaer dem fint ud. Skyl dine spirer og fjern eventuelle urenheder.

Skeer fedtet af dit ked, og skeer det ud i bittesma stykker pa 10x10x5 mm. Steg dine grgnsager i en
wokgryde/stegegryde i smgr og olivenolie i max 5 min, tilseet sojaen lidt ad gangen undervejs. Grgnsagerne ma ikke
blive blgde, de skal have lidt ”bid”. Tag grgnsagerne op. Steg nu kgdet med karry, hvidlggspulveret, et godt drys salt
& hvid peber i 3-5 min. Szt til afkgling i en si sammen med grgnsagerne. Blandes grundigt inden brug.

Nar grensags-ked blandingen er helt afkglet, leegger du pa et bord 10 steder 2 stk. forarsrulledej sammen. Fordel
gronsags-kgdmassen midt pa forarsrulledej-stykkerne, sé du kan folde siderne ind og rulle dejen stramt til en
forarsrulle. Laeg dem sa de ikke rgrer hinanden. Nar alle 10 er faerdige, skal de steges i masser af rapsolie til de er
sprode og leekre. Seet samtidigt dine ris over at koge. Kogetid 8 min, si vandet fra, og lad risene st 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 medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”



Dansk Madlavning Ret nr. 305
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-24-2
Leise’s Svinemgrbrad i Flgdeostesauce

Mgrbradbgffer pG en anden mdde

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

Sadan ger du:

Ordn dine chilier, fjern stilke og kerner, skeer dem i bittesma stykker. Ordn dine porrer, rens dem for jord og blade i
toppen, fijern beskadigede blade, og skeaer et par cm af toppen. Skaer dem ud i stykker pa 8-10 cm, og leeg dem ens i
en gryde. Daek dem naesten med vand, tilsaet en klat smgr og lidt salt. Skeer dine tomater i bade.

Ordn din mgrbrad, fjern sener ogsa bag bimgrbraden. Skaer den i 2 cm stykker, som du trykker lidt flade, drysser med
hvid peber og steger i smgr og olivenolie i et par minutter pa hver side sammen med chilistykkerne. Seet dine ris over
at koge, kogetid 8 min, hzld vandet fra med en sigte og lad dem std 5-10 min og dryppe af. Szet ogsa porrerne over
at koge. Kogetid 8 min.

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

Leise’s Flpde-Chili Sauce: Du skal bruge:

e 1 svinebouillon

e 1 oksebouillon

e 100g flgdeost, evt. med hvidlgg

e stegte chilistykker/pande opkog fra ovenstaende
brug f.eks. vandet fra porrerne suppleret til 3 dl

Oplgs bouillonterningerne i veeden, jeevh med lys
jeevning, tilszet fledeost 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 medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”



Dansk Madlavning Ret nr. 306
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-24-2

Waka Wok

Dansk inspireret wok ret

Det skal du bruge:
e 1 svinemgrbrad (500g)
e 500g tykstegbgffer
o 1kggulergdder
e 2 store porrer

e 2rodlgg

o 2alm.lgg

e 1 bdt. asparges
e 4rgde chili

o 1 okse bouillon

e 1 svine bouillon

e 1kgnye kartofler

o 3 tsk heftigt hvidlggssalt

Sadan ger du: ol 4 . ‘
Skyl og ordn dine grégnsager, Skrael dine gulergdder, rodskaer dine porrer og fleek toppen i 4 sa du kan skylle dem
ordentligt. Rodskaer og pil dine lgg. Knaek bunden af dine asparges og skyl dem, fjern stilk og kerner fra dine chili og

skreel dine kartofler.

Skeer dine gulergdder i lidt tykke skiver pa skra, dine porrer i sma stykker, dine lgg i sma bade, dine asparges i sma
stykker, og dine chili i bittesma stykker. Ordn din mgrbrad og fjern sener, ogsa bag bi-mgrbraden, og skeer bade den
og dine tykstegsbgffer i sma terninger pa 1X1x1 cm.

Seet dine kartofler over at koge, kogetid 20 min. P3 en stor sauterpande steger du fgrst dit ked og dine chilii lidt
smgr og olivenolie sammen med 1 tsk heftigt hvidlggssalt. Tag kedet op i en skal og steg sa dine gulergdder sammen
med et godt drys karry og 1 tsk heftigt hvidlggssalt. Husk at rgre lidt i dem. Nar de har stegt lidt og nogle af dem
begynder at @&ndre farve, tilseetter du dine Iggbade. Bland dem godt med gulergdderne og lad dem stege i 5 min fgr
du tilszetter dine porre- og aspargesstykker sammen med 1 dl vand og dine bouillonterninger. Laeg 1dg pa panden og
skru ned for varmen. Lad simre i 10 min. Du skal sikre dig, at dine bouillonterninger er helt oplgst, inden du blander
gregnsagerne med kgdet og chilistykkerne.

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

Helle’s Heftige Hvidlggssalt: Du skal bruge:

e 10-15 fed hvidlgg

e 1dlgroftsalt
Rodskaer og pil dine hvidlggsfed, riv eller pres dem og bland grundigt med saltet. Spred det ud pa et stykke A4 papir
til tgrring i 6-8 timer, rgr lid i det hver time. Haeld det derefter pa et glas med 1ag, og maerk 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 medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”



Dansk Madlavning Ret nr. 307

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

Do) [o] ¢ STl v o £ T ol O OO O PP PP PRI 273
21Tol T 00 1= K T ol | O OO OO PP PUUPRROPI 273
NF: | T (o3 1o ] o] 4 Y- O PR P PRPPP 273
BECNAMEISAUCE 11 ...ttt e ettt e e e e ettt et e e e e e s ab bbbt e e e e e e s e an bt e e e e eeeeaaaansbebeeeaeessanbbbbeeeaesssannsrrnees 274
BENEES IMIAINAE . ...eeeeeeeie ettt ettt e e e e e ettt ettt e e e e e a bbbttt e e e e e s e a bbbt e e e e e e e e e n b b e e et e e e e e e e nbEb e et e e e e e s aanbbrbeeeeeeeeeaanrreees 286
[T oL LY [0 o | O OO PP OO PP PPPPUP PP 287
NF: [ ol 6 (=l Ty 11T oY o T | PO PPRPPR 288
Lotte’s PEDErfrugt-RAUIBES SQUCE: ... ...uueieie e e e e s 289
JENNIFEIS IMIAMNAAE: ..ot e et e e s st e st e e s b et e s s n et e e s et e e st e s et e e s nre s 292
LEiSE’S FIBAE-CRili SAUCE:...ccueiiiiiiiiie ettt et e e st e e st e s s b et e e s st et e e s nr et e s snn et e s saraeeesnreee s 305

[SADEIIATS SIMBI .ttt ettt e st e e s h e e e e e st e e e h et e e e R et e e e a et e e s R e e e e s n e e s e e e e e sareeees 276
JEEEES SKAIOTEESAUCE. ... ettt et e e et e e s s et e s m et e e s r et e s et e e st e e st e st e e e es 277
o] g E I =T o Tolole] [T | - | RO OO ST OPP PRI 279
SAlAt ANNADEIIE ...ttt ettt e et e s e e s Rt e e et e et e e s et e e s et e e s nre e e e nraeeeeae 285
QYT I 1T [ = 285
JONN'S IMAOMUTFINS ..ttt s et e e et e e b et e s mr et e e s s e e e e e r et e e s mn et e e s nr et e e snreeessaneeeesnreeens 290
JONN'S KUGIESAIAT: ... s 291
K@i”S KartOf @ DI @SSING: ...eeeueeeiieiiii s 291
[ MV Te 1 Fod Yol o1 oo T PP PPPPUR PO 295
[ MV Te 17 Fod Yol o1 oo T PP PPPPUP PP 298
(o] F I £ U] o o 1O PP PPPPUP RPN 299
=1 = Yo L0 FSY =4V =T o o <P PPPPPRt 300
EQU de FONtaiNe-1€S-DijON Ar@SSING: ... .uuuuuuueeeeiiii e nan 300
R e (1111 o | PP PP PPRPPROPI 302
R Yo ol T oY [T oY=, T YT = o S ES 303

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.”
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Lister over ting, der er rare at havei sit kokken

Redskaber

Knivsliber/slibestal/slibesten

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

Minihakker

Stavblender

Kgdhammer

Mini rivejern til hvidlgg eller
hvidlggspresser

Stort rivejern

Kartoffelmoser

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

Krydderier

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

Basilikum

Hvidlggspulver

Logpulver

Hvidlggspeber

Citronpeber

Muskatngd

Karry

Paprika

Chili

Sellerisalt

Lgvstikkesalt (lav det selv, virker

smagsforstaerkende og er ikke usundt som

mononatriumkarbonat /
monosodiumkarbonat MSG)
Gurkemeje/tyrkisk safran
Kanel

Spidskommen
whiskey/cognac til saucer
Kardemomme

Goodies

e Lys og mgrk jeevning

. Kapers

e Sma grgnne peberkorn

e Kinesisk soya

. HP-sauce

e Engelsk sauce

e Madkulgr

e  Eddike

e  Estragoneddike/bearnaiseessens
e  Olivenolie/smgr til stegning
e Rapsolie til bagning

e Sukker
o Mgrksirup
. 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 laengere,
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 o pskrifterne til dine egne.

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



Inspiration til hverdagens madlavning

Dette er den 9. del af 12 planlagte og delvis allerede skrevne haefter med inspirerende
opskrifter pa moderne dansk hverdags madlavning. Det er bestemt ikke hgjere finere
madlavning, bare helt nede pa jorden opskrifter, sa 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 vaere brugt yderligere ingredienser, som jeg er gaet ud fra, at du har i dit
kgkken.

God Appetit

God Inspiration

Maj 2024

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 o pskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af gaeldende 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.”



