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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 978-87-90064-16-7
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
2@ndre pa, hvordan du synes, at det skal smage. Hvis det virkelig skal smage godt, og du kan fgle dig stolt over resultatet, sa skal
du pavirke opskrifterne. Sa nu er det slut med at fglge opskrifter slavisk, overga til trial n’ error og bliv bedre. Her er naste del af
de lovede mere end

365 madopskrifter

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

Sa 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, 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 Preuns

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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Graeske Frikadeller m. Tzatziki

Ferieminde-mad, festligt og velsmagende

Det skal du bruge:
e 500g hakket svinekgd 12%
e 1stortlgg
o lxg
e 150g revet cheddar ost
e 2 spskoregano
o 1 tsk tyrkisk safran (krokusstgvdragere)
e 1dlhvedemel
e 2 fed hvidlgg
e 1 kg store kartofler
e citronpeber
e 1 broccoli
o 3 gulergdder

e 1stortlgg
e 2 rgd snackpeber
e oregano

Sadan gor du:

Hvis du skal have Tzatziki til dine frikadeller, skal du starte med at lave den. (se herunder) Ordn dine grgnsager. Skaer
bunden af din broccoli, og del resten i buketter. Skrael dine gulergdder og skaer dem i mindre stykker. Fjern stilk og
kerner fra dine snackpebre og skaer dem i strimler. Skaer bunden af dine lgg, skeer det ene i bade til din
grgnsagsblanding, og hak det andet i en minihakker. Det hakkede Igg haelder du op i en skal sammen med kgdet,
2gget, revet cheddar, 2 spsk oregano, 1 dl hvedemel, safran, og pressede hvidlgg. Rgr det grundigt sammen, tilseet
lidt vand til konsistensen er passende for at kunne forme frikadellerne med en ske. Lad farsen sta koldt, mens du
fierner pletter pa kartoflerne og skaerer dem i bade. Haeld kartoffelbadene i et stort ildfast fad, og haeld lidt
olivenolie over dem. Drys dem med citronpeber. Steg kartoffelbddene i 35 min i en 200°C ovn pa varmluft. Steg
frikadeller i smgr/olivenolie til de er gyldenbrune. (3-4 min pa hver side, efterfulgt af 1-2 min pa hver side). Skaer
grgnsagerne ud og steg dem kort tid (gulergdderne skal have laengst tid) ved hard varme i smgr/olivenolie, drys dem
med oregano og salt & hvid peber.

Kan serveres med: Tzatziki, NoNothing sauce, tyttebaer syltetgj o.m.a.

Tzatziki fra Galgebakken: du skal bruge:
e 1agurk
o 8fed hvidlgg
e salt og et lille drys hvid peber
o 1dlA383,5% eller graesk yoghurt
e 2 spsk piskeflgde

Riv agurken groft, pres den i en sigte sa en del af vandet bliver presset ud. Bland i en skal 1 dl A38 med 2 spsk
piskeflgde, et godt drys salt, lidt hvid peber og presset/revet hvidlgg. Agurken tager meget af smagen, sa dressingen
skal vaere salt og hvidlggssteerk. Smag den til. Haeld den revne agurk sammen med dressingen i en bgtte med |3g, og
seet den koldt, mens du laver resten. (Det kan holde sig en 3-4 dage i kpleskab). Prgv evt. ogsa skaer agurken i tynde
skiver i stedet for at rive den. Du kan f.eks. bruge en ostehgvl.

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.”
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Simon’s Pasta Carbonara

Nemt, meget hurtigt, billigt, alles favorit

Det skal du bruge: ; "‘3‘.”;'.
e 500g frisk pasta

e 250 gr skinke/hamburgerryg
/roget filet e.l.

e 300g bacon

o Y piskeflgde

o Frisk dild eller persille

A
(N
Sadan ger du:
Seet en 3-4 liters gryde % fyldt med vand over at koge. Klip eller skeer skinke og bacon ud i strimler, og steg dem i en
gryde i smgr og olivenolie et par minutter. Haeld flgden ved, smag til med salt og godt med hvid peber. Tag gryden
med kgd af blusset. Heeld pastaen i vandet, nar det koger, og skru ned for blusset. Brug kogetiden pa pakken, typisk
3-4 minutter. Tag pastaen op i kgdgryden og bland. Drys evt. med dild eller persille ved portionsanretning.

Kan serveres med: smd tomatbdde, TomatMozzarella salat, agurkestave, Laila’s Gulerods-Porre Biks... o.m.a.

Laila’s Gulerods-Porre Biks: du skal bruge:

e Agulergdder
e 2 porrer

Skrzel og riv de fire gulergdder groft. Ordn porrerne og skaer den ud i tynde skiver. Steg dem blgde sammen i smgr,
med et drys salt og en lille smule hvid peber. Haeld evt. et par skefulde vand ved, sa det ikke bruner.

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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Hamburgerryg, porre-bacontarte

Laekker forarsmad man kan spise hele dret.

Det skal du bruge:
e 800g hamburgerryg
e 500 g kogte kartofler
evt. fra dagen fgr
e salat efter eget valg
e dild/persille/purlpg
til pynt

Sadan ger du: p Y-
Tag hamburgerryggen ud af plastikken, og kog den med nettet pai 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.Imens
hamburgerryggen koger kan du lave salat, brassekartofler, og PorreTeerte.

Kan serveres med: hvide kartofler eller pasta i stedet for brassekartofler, PorreTzerte, andre tzerter, salat, Smgr
Sauce, FlgdePaprika Sauce, Dijon sauce o.m.a.

Brassekartofler: Skeer kartofler ud i mindre stykker, drys dem med hvid peber og steg dem brune og lidt sprgde i
smgr-olivenolie. Skal serveres straks de er frdige.

PorreTzerte: Quiche Lorraine avec Poireaux: Du skal bruge:

e 3 porrer

o Saxg

e 300g bacon

e evt. en pakke tertedej,
hvis du ikke laver den selv:

o 150g smgr

o 200g hvedemel
o Ytskfintsalt

o 1leeg

Skaer smgrret i sma stykker, drys med salt og smuldr dem ind i melet indtil det er en ensartet grynet masse. Saml
massen med et ag. Hvis dejen ikke er smidig nok, sa zelt en lille smule vand i den. Dejen ma meget gerne sta koldt i
en time eller mere.

Smer en teerteform, fordel taertedejen i formen. Prik huller med en gaffel overalt i dejen. Bag den i 10 min ved 225°C.
imens ordner du porrerne og skaerer dem ud i skiver. Skeer ligeledes bacon ud i sma stykker, steg bacon i lidt
olivenolie i 4-5 min, tilsaet porrestykkerne og drys med salt & hvid peber. Nar porrerne har stegt sig blgde, tages
panden af blusset. SIa de 5 aeg ud, og pisk dem sammen. Fordel porre-bacon over hele tartebunden, fyld op med
2ggemassen. St teerten i ovnen og bag den i 25-30 min ved 175°C. til den er fast.

Tip! Prgv eventuelt at drysse revet ost til de sidste 10 min i ovnen.!

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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Susy’s Gammeldags Oksesteg

Mormormad, efterdrets herregdrdsret, mildt og dog kraftfuldt

Det skal du bruge:

o oksekgd, f.eks. klump, yderlar,
bovstykke, naesten hvad som helst,
gerne med fedkant til at give kraft

e 500 g rosenkal

o 3-4store lgg

o 1 kilo paene kartofler

o 2 oksebouillon

e En skvat whisky

e Laila’s Gulerods-Porre Biks

Sadan gor du: Y )
Klarggr grgnsagerne (skeer bunden af og pil de yderste blade af rosenkalen, skrael gulergdderne, pil Iggene, rens
porrerne og skaer bunden af, fjern pletter pa kartoflerne). Gnid stegen godt ind i salt & hvid peber, vaelg en gryde
hvor stegen lige netop kan vaere sammen med rosenkal og Iggene. Brun den pa alle sider i smgr og olivenolie, hald
rosenkal og kvarte Igg op til den og haeld vand ved, sa den lige er daekket. Tilseet de 2 bouillonterninger og kog den i
en time eller 2, afhaengig af typen af kad og hvor mgrt man vil have den. | mellemtiden kan du jo lave Laila’s
Gulerods-Porre Biks pa en pande og kartoffelbade i ovnen.

Nar stegen er faerdig, tages den op pa et spaekbreet, og hviler i 10 min tildaekket (sglvpapir plus viskestykke), og lag
samt rosenkal tages op med en hulske og laegges i en opvarmet skal. Vaden skal blive til en god sovs, sa den skal op
i en lille kasserolle. Spaed efter med vand op til 3-4 dlI.

Kan serveres med: Kartoffelbdde eller hvide kartofler, Laila’s Gulerods-Porre Biks, Whisky-Stege-Sauce, Markaryd
Sauce o.m.a.

Susy’s Kartoffelbade: Skaer de rensede kartofler ud i bade pa den lange led og laeg dem i en skal. Haeld olivenolie
over, og drys dem med dine favorit kartoffelkrydderier, eller f.eks. bare timian uden kviste og hvidlggssalt. Put dem i
et ildfast fad i et lag og giv dem ca. 40 min ved 200°C eller til de er gyldne.

Whisky-Stege-Sauce: ca. 3-4 dl veeske fra en steg (hvis der er meget fedt, sa skum det meste af med en sovseske)
smages til med salt og peber, 2 cl whisky og lidt hvidlggspulver. Jaevn saucen med lys jeevning

Laila’s Gulerods-Porre Biks: du skal bruge:

e 4 gulergdder
e 2 porrer

Skreael og riv de fire gulergdder groft. Ordn porrerne og skaer den ud i tynde skiver. Steg dem blgde sammen i smgr,
med et drys salt og en lille smule hvid peber. Hald evt. et par skefulde vand ved, sa det ikke bruner.

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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Chicken RamesYang

Nytilkommen ret i det danske kgkken inspireret fra Koreansk tv

-

Det skal du bruge: . i .
e  700g kyllingeinderfileter i tynde skiver ' # -
e 150g bacon i strimler
o 3 gulergdderi fine skiver
e 2 persillergdder i fine skiver
e 1 avocado(hard) i fine skiver
e 3 mini snack peber i tynde strimler
e 3 sma rgde chili fint hakkede
e 1 bdt. forarslgg
o 4 fed hvidlgg

e Kkarry
o chilipulver
e paprika

e 5 pk kyllingenudler (evt. Yum Yum)
e 12 halve smilende zeg til pynt
e Soya sauce evt. Teriyaki sauce

Sadan ger du:

Skyl og ordn dine grgnsager. Skaer top og bund af dine gulergdder og dine persillergdder, skrael dem og skaer dem i
tynde skiver eller i sma strimler. Fjern skrael og sten fra din avocado, og skeer den i kvarte skiver. Fjern stilk og kerner
fra dine snackpebre og chili, skaer snackpebrene i sma stykker og dine chili i bittesma stykker. fjern rod og top pa
dine forarslgg og skaer den i sma stykker eller strimler. Steges i wok i denne reekkefglge: bacon og persillerod, sa
gulergdder, sa snackpeber, forarslgg og avocado sammen med de fintsnittede chilier, kyllingestykkerne med
krydderier og pressede hvidlgg.

Nudlerne opblgdes i ca. 1l vand sammen med bouillonterningerne. Det hele blandes i wok’en og anrettes
braendende varm. Smag retten til soya sauce og krydderier.

Drys evt. med fintsnittede forarslgg og placer et halv smilende ag pa hver portion. Spises med pinde og ske.

Kan serveres med: chilikompot, grgn karry, flere grgnsager o.m.a.

Fanny’s Teriyaki Sauce: Du skal bruge: Steg dine sesamfrg i 2 spsk olivenolie ved jaevn varme til de

1,5 dl vand

2-3 spsk honning
50 g puddersukker/ brun farin
% dl soya sauce

2 fed hvidlgg

2 spsk olivenolie

2 spsk sesamfrg

2 tsk t@rret ingefeer
1 tsk hvidlggssalt

% tsk chilipulver

1 haetteful Atamon

begynder at blive mgrke.

Tilset 1,5 dl vand og pres de 2 fed hvidlgg ned i fedtvandet. Lad det
koge i 3-4 minutter og si det sa over i en lille kasserolle.

Tilseet sa honning, farin, soya, ingefaer, hvidlggssalt og chilipulver.
Lad det igen koge 3-4 minutter, fgr du tilseetter atamon.

Tag kasserollen af blusset og lad den afkgle lidt, fér du haelder din
Teriyaki sauce pa en flaske med skruelag. Holdbarhed i kgleskab 1-2
uger eller maske mere.

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 39 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-16-7

Kinesisk Kylling-chili-hvidlgg-porre suppe / Xiaoqin suppe

En kinesisk studerende sagde engang: jeg graeder ikke fordi din suppe er stzerk, jeg greeder kun, fordi jeg savner min mor.

Det skal du bruge: - j"‘TA"
e 5-6 chili (eget valg af styrke) o
e 2-3 porrer
e Visk af selleriblade og/eller 2 kviste Igvstikke
o 5 fed hvidlgg
o 1,5 kg kyllingeoverlar eller en 1350g kylling
e 2 svinebouillon
e 4 hgnsebouillon (med sa meget bouillon, er

det vigtigt, at den ikke er for salt)

e 2lvand

o noget leekkert brgd maske lyn-flutes

Sadan ger du: ‘ .
Hvis du skal have nybagt brgd til din suppen, skal du starte med lave dejen, fgr du gar i gang med kyllingesuppen.

Ordn dine hvidlggsfed, bundskaer dem og fjern skallerne. Pres dem over din gryde og tilsat kylling og vand. Skyl dine
chilier og del dem pa langs. Skaer eventuelt en af dem ud i bittesma stykker uden kerner til pynt. Kog resten af
chilierne sammen med kyllingen, og bouillonterningerne i ca. 1 time. Imens kan du ordne dine porrer: Bundskaer
dem, og skeer lidt af toppen, flaek toppen og skyl den grundigt for jord. Skaer porrerne i skiver. Skyl ogsa dine selleri-
blade (visk). Svits porrer og lidt bittesma chilistykker i en klat smgr, tilsaet lidt vand, lad simre i 5 min og seet dem sa
klar til din kylling er kogt feerdig.

Si suppen og tilsaet dine porrer til suppen, som koges videre i 10-15 min. Imens piller du kgdet af kyllingestykkerne.
Klip/riv kgdet i mindre stykker. Nar suppen er faerdig, tilseettes kgdet, suppen smages til med salt/chili/hvid peber og
den serveres rygende varm. Suppen skal veere kraftig og gerne lidt steerk.

Kan serveres med: noget leekkert bragd, lyn-flutes, kuvertbrad, ristede croutons, frisk persille o.m.a.

Lyn-FlGites: Lav en flutes dej i bagemaskine:
e 500 g Manitoba mel (tipo 00)

e 32dlvand
e 1/2dl hgrfrgolie
o 2tsksalt

e 1 pktgrgeer
e 2 spsk med top surdejspulver (eller en spsk bagepulver)

(Seet maskinen pa dej og 1 1/2 time) Dejen skal vaere lidt fugtig og klistret, nar den er faerdig. Form i 3-4 flutes og
pensl med vand med groft salti. Haeve i 1/2 til 1/1 time. Bages ved 250°C i 8 min, efterfulgt af 200°C i 10 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 40 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-16-7

Tacos med oksekod

Nemt, hurtigt, let og luftigt

Det skal du bruge:
e 500 g hakket oksekgd
e 1storavocado
e 1lceberg salathoved
e 4 blommetomater

e 1agurk

e 1stortrodlgg
e 1 xble

e 3rgde chili

e 1bdt. forarslgg 7_ | ~wE—

o frisk basilikum

e revet cheddarost

e sgde majs pa dase

o 1 brik tomato pasado
o 4fed hvidlgg

o 1tskchilipulver

o 2 tsk spidskommenpulver
e Taco Tubs og/eller Taco Shells
e 2 oksebouillon

e dressing

Sadan ger du:

Klarggr alle grensagerne, skaer dem fint ud og anret hver i sin egen lille skal. Heeld ogsa den revne cheddar i en skal.
Svits sa oksekgdet sammen med chilipulver, spidskommen, og bouillonterningerne. Pres hvidlggsfeddene ud over
oksekgdet og tilsaet tomato pasado. Smag til med salt og hvid peber.

Kan serveres med: kapers, chili kompot, hvidlgg i chiliolie, syltede radlgg o.m.a.

Man kan fa nogle smarte rustfri stal holdere til tacos, det ggr det nogen nemmere at bygge dem.

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

Skeer rgdlggene ud i halve ringe. Bring sukker, peberkorn og eddike i kog, tilset rgdlggene og lad dem koge i ikke
mere end 3 min. Tag lggene op (brug evt. en sigte), laeg dem i et glas med |3g. Tilsaet lagen en spsk citronsaft og en
haettefuld Atamon og haeld den over Iggene i glasset. Ldg pd med det samme. De kan spises lune, men er bedst kolde
og kan holde sig i en maneds tid eller lengere.

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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en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-16-7
Tournedos Bodum

Oksemgrbrad kan kabes frossen, skal ordnes som svinemgrbrad, har lille svind og stor smag

Det skal du bruge:
e 500g Oksemgrbrad
e 150 g bacon, gerne lidt tykke skiver
e 1 pssteak frites
e Enlille courgette/squash
e citronpeber

e Salat efter eget valg

Sadan gor du:

Heeld Steak Frites ud i et lag pa bagepapir pa en ovnplade. Sprgjt dem med chiliolie, og drys hvidlggspulver over
dem. Steg dem ca. 25 min ved 200°C til de bliver sprgde og lysebrune. Skaer courgetten ud 1,5cm skiver, som
sprgjtes med olie og drysses med citronpeber. Nu ordner du mgrbraden (= fjern senerne, husk senen bag
bimgrbraden). Skar mgrbraden ud i 4 stykker, som omvikles med bacon og drysses med hvid peber. Ordn
grgnsagerne, og lav din salat. Stil den koldt. Steg dine courgetter ved hard varme pa en pande og dine tournedos-
beffer ved alm stegevarme pa en anden pande til de er brune og laekre. Rgdt kgd fgles med samme modstand som
et tryk pa din underarmsmuskel med en finger, nar det er faerdigt, sa tryk pa dine bgffer, pas pa ikke at braende dig.
Nar bgfferne er feerdige, tages de af og star tildaekket med sglvfolie og viskestykke, mens du laver saucen (start med
at koge panden af for at fa bgf-kraften).

Kan serveres med: naesten alt, men fortjener en god sauce...

Bacon Sky Sauce: Pande afkog fra stegning af ke@d/bacon fortyndes med vand til ca. 3 dl, og tilsaettes en
svinebouillon og en oksebouillon, et steenk Engelsk Sauce, et steenk Soya sauce, lidt hvid peber og koges op. Smag til
med salt & hvid peber (det skal smage kraftfuldt). Jaavn det med lidt maizenamel oplgst i koldt vand, for at fa en
mere klar sauce. Pas pa ikke at bruge for meget jaevning, den ma gerne veere lidt tynd.

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 42 Skrevet og udgivet af John Preus
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LoerdagsKylling fra Marienlyst

Nemt, “lav-selv-mad”, rigtig sommerhusmad

Det skal du bruge:
e 4 hele kyllingelar
e 6 gulergdder
e 2porre
e 1rgd peber
e 1grgn peber
e 300 g frosne zrter
o 1 kg kartofler
e 2 hgnsebouillon

e Evt. flGtes eller hvidlggsbrgd

Sadan ger du:

Tag et stort lldfast fad, og smgr det olivenolie. Ordn grgnsagerne, skrael gulergdder og kartofler, fjern stilk og kerner
pa peberfrugterne, skaer bunden og porrerne og flaek toppen i 4, sa den kan skyldes. Skaer porrerne i store stykker,
gulergdderne i skeeve skiver, kartoflerne i tykke skiver, peberfrugterne i mindre stykker. Leeg dem samlet for hver
gronsag i fadet, aerterne laegges ogsa i en stribe.

Oplgs de to bouillonterninger i 2 dl varmt vand og hzld over fadet. Drys med salt & hvid peber og laeg de 4
kyllingelar gverst pa fadet. Sprgjt dem med lidt olie, drys dem med grillkrydderi og hvidlggspulver. Steg retten i
ovnen ved 200°C i ca. 1 time og 10 minutter (kgdet skal have sluppet klumpen for enden af underbenet, fgr de er
feerdige.) Kylling ma ikke vaere rgd, sa hvis du er i tvivl giv dem et par minutter mere.

Kan serveres med: Flites, kuvertbrgd, chili kompot, syltede r@gdlgg,

Hvis du slet ikke kan undvaere sovs, sa varm vaden fra Igrdagskyllingen op sammen med en lille klat smgr og jeevn
den med lys jeevning (”"Det Er Naesten lkke En Sauce” sauce)

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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Klassiske Wienersnitzler

Laekker gaestemad, lidt vanskelig, men uovertruffen

Det skal du bruge: R
e 4kalve-wienersnitzler d 125g & »
e 400 g fine frosne eerter i

e 2 chilier
o Jazxg
e rasp

e 1lkgkartofleriskiver evt. frosne §8

e salat efter eget valg

Sadan gor du:
Skreel kartoflerne og skaer dem i tynde skiver <5Smm. Fjern stilk og kerner pa dine chili og skaer dem i bittesma
stykker. Heeld rasp i dyb tallerken og pisk de 4 2eg sammen i en anden dyb tallerken. Held de 400g zerter og dine

chilistykker i en lille gryde sammen med 1 dl vand, et snip salt og en klat smgr. Varm dem op til kogepunktet og tag
dem af blusset.

Nu bliver det lidt hektisk, da du skal passe 2 pander og lave lidt andet pa samme tid. Varm en stor pande op med et
godt lag smgr og olivenolie til kartoflerne og varm en anden pande op med smgr og olivenolie til wienersnitzlerne.
Steg kartoffelskiver halv-sprgde lidt ad gangen, laeg de feerdige i en skal pa et stykke kskkenrulle for hver pandefuld.
Vend wienersnitzlerne i &eg og rasp, steg dem pa panden, sikkert kun plads til 2 ad gangen. Husk at drysse dem med
salt og hvid peber. Steg til sidst aeggemassen og leeg over wienersnitzlerne, sa de holder varmen, mens du laver
sauce.

Kan serveres med: salat, whisky- eller CognacSauce, eller... Sauce Ida (Uh.. den er sur @)

Sauce Ida: det skal du bruge: (den er virkelig sur @, men laekker)
e 4 fed hvidlgg i super tynde skive
o Y lime skraellet og skaret i tynde % skiver
o 1rgd Jalapefio
e 1grgnJalapefio
e 100g smor
e 1 oksebouillon
e 1 spsk sukker

Ordn og udskaer grgnsagerne, Jalapefios i tynde % skiver. Smelt smgrret i en kasserolle, tilseet lime, hvidlggskiver, og
jalapefios. Lad smastege lidt, men det ma ikke brune, imens oplgser du bouillonterningen i 2 dl varmt vand og
hzlder op i kasserollen. Jaeevn med lidt maizenamel oplgst i koldt vand (ikke for meget jeevning, sa det bliver til
klister) Smag til med sukker, 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.”
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Kaya’s Kylling i Asparges

En let anretning man aldrig bliver treet af

Det skal du bruge:
e 1kgkyllingeoverlar
e 1 bdt. frisk asparges
e 1glas hele asparges
e 2 hgnsebouillon
o frisk glatbladet persille
o cremefine eller % piskeflgde
e 2 pk. tarteletbunde
e 75gsmgrogl,5dl hvedemel
til opbagning

Sadan ger du:
Kog kyllingeoverlarene og de 2 bouillonterninger i 50 min lige netop daekket af vand. Imens kyllingelarene koger,
ordner du de friske asparges, og skaerer dem i passende stykker og koger dem i en kasserolle knebent deekket i
letsaltet vand i 10 min. Hzeld vandet fra glasset med asparges op i kasserollen med de friske asparges, og skeer
asparges fra glasset ud i passende stykker. Da de er meget mgre, skal de fgrst tilsaettes retten efter den er jaevnet og
klar.

Nar kyllingelarene er feerdige, tages de op til afkgling, og vaesken sies. Pil kgdet af dem og klip de store stykker
mindre, sa de vil passe i en tartelet.

Vandet fra asparges-kasserollen suppleres med noget af den siede vaeske til ca. 1 liter, og haldes lidt ad gangen
under piskning og opvarmning i en 3-4 liters gryde med en opbagning. Konsistensen skal vaere tyktflydende. Smag til
med salt & hvid peber samt cremefine eller piskeflgde. Rgr forsigtigt asparges og kyllingekgdet i saucen.

Opvarm tarteletterne f.eks. 4 min ved 200°C med bunden i vejret.

Kan serveres med: Frisk klippet persille, dild, Iagtoppe, fordrsigg eller purlgg o.m.a.

Opbagning: du skal bruges 75g smgr og 1,5 dl hvedemel

Smelt smgrret ved svag varme, pisk melet i smgrret. Blandingen ma ikke vaere tgr og smuldret, sa hvis den er, skal du
tilszette lidt mere smgr eller rapsolie. Blandingen bruges til jeevne sovs/supper og burde kunne jeevne ca. 1 liter
vaeske.

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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en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-16-7
Coq auVindeNarbonne
Meget klassisk fransk inspireret ret
Det skal du bruge: e o B e -
S - ‘_ > : -;

o 1kg kyllingeoverlar

e 4 store banan-skalottelgg
e 2 jalapefios

e 4 gulergdder

o 4 fed pressede hvidlgg

e 20 sorte peberkorn

e 6 laurbeaerblade

e 250g sma champignon

o 1 bdt. persille til pynt

e 150 g baconskiver til pynt
e 2 hgnsebouillon

e 2dlrgdvin (gerne Roussillon/Languedoc)

o frisk fettuccine pasta

Sadan gor du:

Klarggr grgntsagerne, og skeer Iggene ud i tykke skiver, gulergdderne i skiver, jalapefios i smastykker. Skaer
baconskiverne ud i strimler og steg dem sprgde i smgr/olivenolie i en stor sauterpande. Tag baconstrimlerne op og
steg nu kyllingeoverlarene pa alle sider i baconfedtet. Tag kyllingeoverlarene op og steg grgntsagerne (jalapefios,
gulergdder, hele champignon) i lidt olivenolie. Tilbage med kyllingestykkerne og tilfgj pressede hvidlgg, peberkorn,
laurbzrblade, hgnsebouillon og rgdvin. Leeg lag pa og lad retten smasimre i en times tid. Omkring 15 min fgr retten
er faerdig, saetter du vand over til din friske fettuccine, den skal nok kun koge 4 min, men check emballagen. Haeld
vaeden fra din Coq au Vin i en kasserolle, smag den til med salt & hvid peber. Jaavn den med mgrk jeevning.

Kan serveres med: Frisk fettuccine pasta, Pommes Noisettes, ris, Josephine’s Sauce au Vin Rouge (og selvfglgelig et
glas r@dvin fra Fitou/ Roussillon/Languedoc)

Da denne sauce med kraft fra Coq au Vin nok er moderen til alle rgdvinssaucer, tager vi lige her en anden hurtig
udgave af rgdvinssauce:

Josephine’s Sauce au Vin Rouge: du skal bruge:
e 1 hgnsebouillon
e 1 grgntsagsbouillon
e 2dlrgdvin
e  Evt. kraft fra stegning af ked
e Salt & hvid peber

Hzeld rgdvinen og bouillonterningerne op i en kasserolle, bring den i kog og lad den koge i 5-10 min. Tilsaet evt. kraft
fra stegning, suppler med vand til ca. 3 dl vaeske i alt, smag til med salt og hvid peber. Jaevnes med mgrk jeevning.

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.”
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Egida’s Rump Steaks

Nemt, lynhurtigt og vildt laekkert

Det skal du bruge: e AR Sl L L g, - s Sl WO T

4 Rump steaks

sma romanesco kal buketter
sma blomkals buketter

3 sma gule snackpebre

1 stor r@d snackpeber

2 rgde jalapeiios

en handfuld spinatblade

1 svinebouillon

1 oksebouillon

500g pastaskruer med g

Sadan gor du:
Ordn grgnsagerne og skeer dem ud. Prgv at skaere peberfrugter og jalapefio ud i ringe. Fjern eventuelle sener fra dine
steaks. Szt en 3 liters gryde over at koge % fyldt med vand til pastaen.

Steg dine rump steaks 3-4 min pa hver side, fgrste gang du vender dem tilsaetter du peberfrugterne, spinatbladene
og jalapefios, lader dem stege med og saetter dine pasta og kal til at koge. Kog pastaen i den tid, der star pa pakken
(typisk 8 min). Seet dine kal over at koge i en kasserolle, kogetid max 5 min. Nar bgfferne har faet 3-4 min pa hver
side, maerker du pa bgfferne med en finger om de faerdige (hvis de fgles harde, er de gennemstegt, medium stegt er
blgde med lidt modstand) Hvis de er for blgde, kan du eventuelt give dem 1 minut mere pa hver side.

Kan serveres med: naesten alle saucer, andre grgnsager, ris eller kartofler i stedet for pasta. o.m.a.

Dagens pandesovs: Kog panden op med vandet fra kalene, tilsaet de to bouillonterninger og supplerende vand op til
3dl. Jeevn med lys jeevning 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 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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Kyllinge-inderfilet m. bacon fra Tolo og Tzatziki fra Galgebakken

Nemt, hurtigt med masser af smag

Det skal du bruge:

16 kyllingeinderfileter

300g baconskiver

1 broccoli eller romanesco
300g Tzatziki fra Galgebakken
(se 34)

3 dl Basmati ris

(9 dl vand plus lidt salt)

Sadan ger du:

Drys dine inderfileter med salt og hvid peber og pak dem ind i bacon. Seet dine ris over at koge (3 dl ris, 9 dl vand, et
ship salt) kogetid 8 min, si dem og lad dem sta at dryppe af i 5 min. Ordn din broccoli og skeer den ud stave. Koges i
max 5 min, og tages straks op. Steg dine inderfileter i smgr og olivenolie.

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

Lys Bacon-karry-flede sauce: du skal bruge:

lidt baconfedt

2 tsk karry

1 tst hvidlggspulver
1 hgnsebouillon

1 svinebouillon

1 dl piskeflgde

Kog baconfedt op med 3 dl vand og de to bouillonterninger, tilsaet karry og hvidlggspulver. Smag til med salt og hvid
peber (den skal ikke vaere alt for spicy). Jeevn med lys jaevning

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 48 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-16-7

September-suppefraEng

Nemt, hurtigt masser af vitaminer. Rigtig sommerhusmad

Det skal du bruge: d!f'
o 1 liter kylling fond
evt. 11 vand med 4 hgnsebouillon
o 4 gulergdder
e 2porrer
e Y knoldselleri
e 500g kgd & melboller
o 4 flaede tomater eller
% brik tomato pasado

e evt. et Aldi flGte

Sadan ger du:
Ordn grgnsagerne, skaer gulergdder og porrer i skiver, selleri i mindre stykker. Svits grgnsager i smgr og olivenolie,
tilfgj tomater og kylling fond. Lad suppen koge mindst 20 min. Smag til med salt & hvid peber.

Kan serveres med: Koldhavede flites, kuvertbragd, ristede croutons, evt. “bare” et bake-off fliite fra Aldi bageren,
man kan ogsa tilsaette suppehorns-pasta, hvidlgg, John’s MadMuffins o.m.a.

Vintersuppe fra Eng pd okse med asparges Kuvertbrgd

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.”



DaIlSk Madlavning Ret 49 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-16-7
Ribbensteg med champignon sauce

Laekker kraftfuld mad med masser af grensager

Det skal du bruge:
e 1kg mager ribbensteg
o 1 kg skreellekartofler

Sauce Yole: Du skal bruge:

e 1dlflgde eller cremefine
e 1spsk a&bleeddike

e 2 tsk Dijonsennep

Ror dijonsennep, piskeflgde og aebleeddike sammen,
smag til med lidt salt og hvid peber.

Sadan gor du:
Teend for ovnen pa 210 °C varmluft. Klarggr ribbenstegen (skaer sveerene efter, gnid med salt & sort peber) og saet
den med sveerene nedad i et ildfast fad, hvor der er lidt plads hele vejen rundt om den. Hzld vand op til halvvejs pa
ribbenstegen. Seet den i ovnen, nar den er naet temperaturen. Lad den stege i 20 min, fgr du vender den med
svaerene opad. Lad den nu stege i 1 time 30min. Kig til den hver kvarter og hzeld lidt af stegevaesken over svaerene.
Hvis den er ved at ga ter for vand i fadet, tilseetter du bare lidt mere. Den er feerdig nar svaerene er sprgde og
kernetemperaturen er over 70 °C. Imens stegen steger skrzeller og koger du kartoflerne (kogetid 20 min) og laver
salat. Ca. 20 min fgr stegen er faerdig, haelder du stegevaesken fra i en kasserolle til brug for saucen. Hvis der ikke er 3
dl tilbage, nar den er affedtet, supplerer du bare med vand.

Kan serveres med: Salat Mette og Sauce Yole, andre kogte gr@nsager, andre salater (tilbehgret skal danne lidt
modveegt til kalorierne i sovsen og kadet, sa det samlede kalorie-indtag er acceptabelt).

Beata’s Champignon Sauce: du skal bruge: Salad Mette: du skal bruge:
e 500 g sma champignon e 150 g sma champignon (brug evt. resten i
e 1 svinebouillon saucen)
e 3 dlstegefond fra steg, (eller 3 dl vand og en e Yiceberg salathoved
oksebouillon) e 4 blommetomater
(put et par draber madkulgr i fonden, og skum e 300g fint snittet rgdkal
fedtet af den med en sovseske) e 1 gul peberfrugt
o 1tskkarry e 1 rgd peberfrugt
e 1 tsk hvidlggspulver e Sauce Yole
Del de rensede champignon i halve og steg dem i lidt Ordn champignon og grgnsager. Skaer champignon i
smg@r sammen med karry og hvidlggspulver. Nar de har | tykke skiver, peberfrugterne og blommetomaterne i
faet lidt farve og er skrumpet lidt, tilsaetter du fond og sma stykker, og snit Iceberg i tynde strimler (og
bouillonterning. Lad koge pa svagt blus i 10 min fgr du rgdkalen, hvis den ikke allerede er det. Hzeld Sauce
jeevner saucen med mgrk jeevning. Smag til med salt og | Yole over salaten.
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.”



DaIlSk Madlavning Ret 50 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-16-7

Frikadeller fraMen

Klassisk, hurtig, modul-mad

Det skal du bruge:
o 1 kg hakket kalv & flaesk
e 2storelgg
o 2xg
e 1dlhvedemel
o 2 gulergdder
e 500g fettuccine pasta

e Salat Bente

Sadan gor du:
Ordn grgnsagerne. Lav salat Bente. Kom det hakkede k@d op i en skal, skeer de store Igg ud i mindre stykker og hak
dem fint i en minihakker med lidt vand. Tilsaet dem til skalen med kgdet sammen med de 2 g, 1 dl hvedemel, salt &
et godt drys sort peber, samt de 2 gulergdder revet fint pa et rivejern. Rgr farsen sammen med en hulske. Den skal
veere lind, men formbar med en spiseske.

Steg frikadellerne i smgr og olivenolie pa en stor pande ved god varme. Husk at halde lidt fedtstof over hver med
den ske, du bruger til at forme dem med, sa slipper farsen ogsa lettere skeen naeste gang. St en 3-4 liters gryde
over at koge med lag pa til pastaen. Nar vandet koger, smider du pastaen i sammen med lidt salt. Husk at skrue ned,
det koger let over.

Kan serveres med: Grgn peber sauce, kartofler eller ris i stedet for pasta, eller en anden pasta, pd rugbrgd, sammen
med r@dkdl, andre gode saucer kunne vaere Kapers sauce, en tomat sauce o.m.a.

Grgn Peber Sauce: Du skal bruge:
e Y dsgrgnne peberkorn
e 1 svinebouillon og 1 oksebouillon
e 1dl cremefine eller piskeflgde

Kog 2 dl vand / pandeopkog op med de 2 bouillonterninger, tilseet peberkorn og jeevn med mgrk jeevning. Tilsaet
fladen og smag til med salt og hvid peber.

Salat Bente: Du skal bruge: Sure Bentes Dressing: Du skal bruge:
e 3tomater o Y dl ebleeddike
o 1lille rgdigg e 1dljomfru olivenolie
o |idt blandede salatblade e Jdlvand
Snit rgdlgget fint, skaer tomaterne i skiver, riv e etlille skvat Balsamico eddike
salatbladene i mindre stykker, og bland det hele i e etdrys tgrret basilikum
salatskalen. Lav en Sure Bentes dressing til at haelde Bland alle delene i en flaske sammen med lidt salt &
over salaten. hvid peber og ryst det godt sammen, fgr du haelder det
over salaten.

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 51 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-16-7

Tomatsuppen fra Violvej

Nem og hurtigt leekker kraftfuld suppe

Det skal du bruge: ¥
o 1kgfrosne tomater
o Yl piskeflgde
e Y%lvand
o 1tsksalt
o 1 chili efter eget valg
o 2 fed hvidlgg
o 1 tsk basilikum
o 1tskkarry
o sellerisalt eller Igvstikkesalt
o hvid peber
e 2 hgnsebouillon
e Evt. 1 dl sma pasta suppehorn
o frisk persille eller basilikum til pynt

Sadan ger du:
FIa tomaterne, (nemt nar de er frosne, haeld bare vand over dem og skindet springer Igst) ordn hvidlggsfeddene og
chilien. Put dem i en 2l gryde og tilsat vand, salt og krydderier. Bring i kog under omrgring. Suppen koges i mindst 15
min med jeevnlige omrgringer. Tag gryden af bluset, og blend evt. indholdet med en stavblender. Hvis du bruger
suppehorns pasta, skal de tilszettes nu.

Tilszet fladen og rgr rundt eller... brug fleden lidt ad gangen til at lave en hvid flgde-spiral i suppen ved anretning.

Kan serveres med: Kuvertbragd, kold haevede fliites, evt. Aldi-fliites, pasta suppehorn eller suppebogstaver, kgdboller,
hvidlggscroutoner, John’s MadMuffins o.m.a. Prgv eventuelt ogsd at tilseette en ddse tomatkoncentrat og en skvat
balsamico eddike og servere suppen kgleskabskold som Gazpacho-lignende.

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, hald 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, tilseettes lidt mere olie.

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

“Dette materiale er beskyttet i 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 52 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-16-7

Frankfurtere med salat og Kartoffelsalat

Nemt, nemt og nemt og alligevel lekkert

Det skal du bruge: ’-...

8 frankfurter pglser

f.eks. med chili & cheddar
kartoffelsalat f.eks. Bilkas Budget...
salatting, evt. feerdig salatblanding
et bdt. purlgg

en spsk dijonsennep

evt. Sauce Yole eller en dressing

Sadan ger du:

Varm en pande op, skru ned pa meget lavt blus, steg frankfurterne i ca. 20 min, vend dem hyppigt, pas pa de ikke
springer, hvis panden bliver for varm. Imens klipper du et halvt bundt purlgg, som du forsigtigt rgrer i
kartoffelsalaten sammen med lidt salt, et godt drys hvid peber og en spsk dijonsennep. Meget nemmere bliver mad

ikke...

Kan serveres med: fliites, pglsebrgd, chiliketchup, chili kompot, ketchup, hjemmelavet salat, hjemmelavet
kartoffelsalat 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.”
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Tante Augustas Mgrbrad med BaconAsparges

En rigtig sommer delikatesse, men med lidt spicy “bid”

Det skal du bruge:
e 1 svinemgrbrad pa ca. 500g
e 1 bdt. asparges
e 1 courgette
e 2 pakker baconskiver a 150g
e 1kg nye kartofler
e 1 svinebouillon
o 1 oksebouillon
e 1 tsk tyrkisk flagechili eller piripiri
e citronpeber
e 6 laurbeaerblade

e salat efter eget gnske

Sadan gor du:
Lav salat.

BaconAsparges: Ordn dine asparges, og vikl den ene pakke bacon rundt om dem. Hvis der er flere asparges end
baconskiver ma du bare pakke nogen af dem ind sammen. De skal steges i smgr og olivenolie.

Rens din courgette for evt. pletter, og skaer den ud i skiver pa ca. 1.5 cm. Ordn kartoflerne og saet dem over at koge i
20 min.

Sa skal vi i gang med mgrbraden, fjern den store flade sene og senen langs evt. bimgrbrad, skaer den over pa midten,
og brug den anden pakke baconskiver til at vikle rundt om de to halvdele. Brun de 2 halve mgrbrad i smgr og
olivenolie, drys dem undervejs med salt, hvid peber, og chili. Heeld 4 dl vand ved, de 6 laurbaerblade og de 2
bouillonterninger, saet 1ag pa og lad smasnurre i 10 min. (vend dem efter 5 min).

Imens steger du dine asparges i smgr og olivenolie og pa en anden pande dine courgetteskiver i olivenolie, drys dine
courgetter med et godt lag citronpeber. Nar mgrbraden er faerdig tages den op, og hviler pa et spaekbraet deekket af
sglvpapir og et viskestykke, imens du laver saucen feerdig. Du kan lave et afkog pa panden, du har stegt asparges pa,
med en lille smule vand og tilsatte til din sauce.

Kan serveres med: Tzatziki, chili kompot, RedSager, kogte gulergdder o.m.a

Tyrkisk Chili-Bacon Sauce: Hvis ikke du allerede har det, sa kog en fond af 4 dl vand, 6 laurbzerblade, 1 svinebouillon,
1 oksebouillon, lidt smgr og baconfedt samt 1 tsk tyrkisk flagechili. Lad det koge i ca. 10 min. Tag laurbaerbladene op,
og smag saucen til med salt & hvid peber. Tilsaet evt. en tsk sukker.

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:
e 2 bdt. asparges
e 3 hgnsebouillon
o Y piskeflgde

e 1 opbagning (se no 44)

Sadan gor du:

Ordn dine asparges, skeer dem ud i mindre stykker, og kog dem 10 min sammen med de tre bouillonterninger

Ret 54
Aspargessuppe fra Omeg

Nemt, hurtigt og vildt laekkert

daekket af vand. Lav din opbagning og tag ca. halvdelen fra i fgrste omgang.

Hzeld veeden fra dine asparges op i et 1 liter mal, og fyld efter med vand til der er en hel liter. | gryden med din

Skrevet og udgivet af John Preus

isbn 978-87-90064-16-7

opbagning haelder du vaeden fra 1 litersmalet i lidt ad gangen under piskning og opvarmning.

Nar alt vaeden er i opbagningen og den koger, skal du vurdere om konsistensen er rigtig for en suppe, reguler

~

eventuelt med vand eller mere opbagning. Nar konsistensen er rigtig, tilsaettes flade og suppen smages til med salt

og godt med hvid peber. Tilszet dine asparges og server rygende varm pa opvarmede tallerkener.

Kan serveres med: Kuvertbrgd, Flites, Isabella Smgr, sma croissants, John’s MadMuffins o.m.a.

Prgv eventuelt at piske flgden fgr du tilseetter den, sa far du en mere luftig suppe.

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.”



DanSk Madlavning Ret 55 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-16-7
Pariserbouef du Preus

En rigtig "herreret”, sd laekker, at man nzesten bliver mere sulten...

Det skal du bruge:
e 800g tatar
e 8skiver toastbrgd
o 1 glas syltede jalapefios
o kapers
e revet peberrod
o syltede rgdbeder
e agurkesalat
e 4tomater

o 1rgdigg
e 4 pasteuriserede aeggeblommer
o pickles

o chiliketchup
e hvidlggspulver

Sadan ger du:

Skeer de syltede rgdbeder i mindre stykker, tomaterne i bade, rgdlgget i tynde ringe. Smgr den ene side af
toastbrgdene med smgr, vend dem om og lav et kryds fra hjgrne til hjgrne med en tynd stribe chiliketchup, placér 4
syltede jalapefos pa brgdet og laeg en bgf af ca. 100g tatar oven pa. Tryk den hardt ned i brgdet over alt, og hak
eventuelt efter som til en hakkebgf. Drys med salt, hvidlggspulver og hvid peber.

Nar alle 8 Pariserbouef er klar, varmes en stor pande op til hard stegning med olivenolie. Steg nu dine Pariserbouef,
sa mange ad gangen som muligt, fgrst pa kedsiden i 2-3 min, og dernaest 1-2 min pa brgdsiden. Lgft op i en af den og
check at brgdet er stegt/ristet lysebrunt. Server og steg de naste.

Kan serveres med: kapers, revet peberrod, syltede rgdbeder, agurkesalat, tomatbdde, radlggsskiver, pickles, og
selvfglgelig: en snaps og en gl @ o.m.a.

Pas pa at brgdet ikke branker, og at bgffen ikke bliver gennemstegt...

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.”



DaIlSk Madlavning Ret 56 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-16-7

Bagte Kartofler m. Oksekgd/chili

Leaekket festlig let anretning

Det skal du bruge:
o 1kg meget store kartofler
e 500g hakket oksekgd
o 2 bgftomater
o Ylille agurk til spiraler
e 10 Sma blommetomater
e syltede rgdlgg
e hvidlggspulver
e lggpulver
e knust Chili
o kinesisk soya
e Isabella Smgr

e Salad Valldaro

Sadan gor du:

Fjern pletter pa kartoflerne og saet dem over at koge. Kogetid 18 min efter de kommer i kog. Skeer bgftomaterne i
1cm tykke skiver. Brug en spiralskeerer eller en lille kniv til at lave agurkespiraler. Lav evt. ogsa salat, f.eks. Salad
Valldaro, og Isabella Smgr, hvis du ikke har det i kgleskabet. Nar kartoflerne har kogt 18 min, legges de pa et lag
groft salt i et ildfast fad og far skaret et kryds i toppen. Bagetid i ovnen ved 220°C varmluft er ca. 30 min (til skraellen
bliver |gs).

Oksekgdet svitses i smgr og olivenolie og drysses med knust chili, Iggpulver, hvidlggspulver, salt og hvid peber samt
et par sprgjt kinesisk soya. Steg bgftomatskiverne i olivenolie drysset med tgrret basilikum og hvidlggspeber.

Kan serveres med: Isabella Smar, syltede radlgg, blommetomater, stegte bgftomater og agurkespiraler, og ... retten
fortjener et glas god vin....

Salad Valldaro: du skal bruge:
e 10 cherrytomater
e 200g honningmelon
e 1 bdt. forarslgg (kun 3-4 |gg)
e lavocado

Agurke-Spiral-Skaerer

e 20 kernefrie vindruer
e lidt babysalatblade

e lidt olivenolie

e lidt estragoneddike (lav evt. selv med klar eddike og tgrret eller helst frisk estragon. Giv et kort opkog)

Halver tomaterne og vindruerne, skaer honningmelonen og avocado ud i mindre stykker, snit forarslggene, bland det
hele sammen med babysalatbladene. Sprinkl salaten med fgrst lidt olivenolie, siden lidt estragoneddike.

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, hzeld evt. tilbage smgrpakken og saet pa kgl 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.”



DanSk Madlavning Ret 57 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-16-7

Tykstegsbeffer

Nemt, hurtig, laekker mad, der bdde kan veere en frokost og et aftensmaditids

Det skal du bruge:
e 4 tykstegsbgffer 125-180g
o % kg kogte kartofler, evt. fra dagen for
o syltede rgdlgg
e salat efter eget valg

e Kapers Sauce (no 4)

Sadan ger du:

Klarggr tykstegsbgfferne og skaer eventuelle sener fra. Drys dem med sort peber. Skaer kartofler i stykker og steg
dem i olivenolie drysset med salt og hvid peber. Steg bgfferne 3-4 min pa hver side, lad dem sta og hvile under
sglvpapir og et viskestykke, fgr du serverer dem.

Kan serveres med: syltede radlgg, Kapers sauce, syltede r@ddbeder, Basmatiris, Jumbo Fries i stedet for stegte kartofler
o.m.a.

KapersSauce: (fra no 4) Du skal bruge:
e 1svine bouillon
e 1 oksebouillon
e 1lille glas sma kapers
e gerne lidt fedtstof/kraft fra stegning af kgd
e evt. lidt piskeflgde

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.

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.”



DaIlSk Madlavning Ret 58 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-16-7

Kurts BaconFrikadeller

Anderledes frikadeller med masser af smag.

Det skal du bruge:
e 500g hakket kalvekgd
e 300g baconskiver
o 2xg
o 1dl havregryn
e Y dl hvedemel
o 1 kg kartofler
e 500g frosne fine aerter
e 2storelgg
e hvidlggspulver
e 2 svinebouillon
o 1 oksebouillon

Sadan gor du:

Ordn Iggene, riv det ene fint til farsen, skzaer det andet fint ud til serterne. Skaer fgrst baconskiver ud i tynde strimler
pa den lange led og skaer dem dernaest meget fint pa den anden led, sa de bliver til meget sma stykker. Oplgs den
ene svinebouillon i 1 dl varmt vand.

Bland farsen i en rgremaskine eller med en el-handmixer, sa haeld kgd, bacon, aeg, hvedemel, havregryn, revet lgg og
1 dl bouillonvand op i skalen sammen med salt og hvid peber. Rgr det godt sammen og lad det sta koldt, medens du
skrzeller kartoflerne og seetter dem over at koge.

Hzeld de fine aerter op i en skal og overhaeld dem med kogende vand. Udskift eventuelt vandet undervejs. De skal tg
op, men ikke blive varme. Svits det fint udskarne lgg let i smgr, haeld vandet fra aerterne og bland dem med Iggene.
Sluk for panden.

Sa skal vi have stegt frikadellerne pa en ret varm god stor pande med smgr og olivenolie. Form frikadellerne med en
stor spiseske, dyb skeen i fedtstoffet i mellem hver, sa slipper farsen nemmere. Sgrg for at panden holder varmen og
heller ikke bliver for varm. Steg dem 2 gange pa hver side.

Opkog panden med 3 dl vand og 1 svinebouillon samt en oksebouillon. Smag til med hvidlggspulver, salt & hvid
peber. Jaevn let med lys jeevning. Skaer eventuelt kartoflerne i skiver f@r servering.

Kan serveres med: salat, syltede rgdlgg, syltede radbeder, pickles, andre saucer o.m.a. Prgv eventuelt ogsd at tilsaette
lidt hakket persille til 2erteblandingen, medens den varmer.

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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No.37 Svinekgd i SelleriSauce

Leekker, let, anderledes, og lyn hurtigt

Det skal du bruge:
e 500g mgrt svinekgd
e Etstort bdt. asparges
e 300g baconskiver
e 4 dl Basmatiris (6 dl vand + salt)
e Y lceberg salathoved
e 4 store blommetomater
e sma snackpebre i flere farver
o Yiagurk
o et laekkert stort eble
o sellerisalt

e hvid peber
e 2 svinebouillon
[ )

R |

Sadan ge¢r du:

Skaer kgdet i mindre stykker, evt. i strimler og drys det med sellerisalt og hvid peber. Pak baconskiver rundt om dine
asparges. Prgv at fa stoppet enderne ind under, sa de er last. Szet risene over at koge i 10 min (std i 5-10 min). Imens
laver du salaten og steger kgdet ved svag varme i smgr. Steg pa samme tid ved god varme de indviklede asparges i
olivenolie. Lav en SelleriSauce af kraften fra kgdet og asparges-panden og haeld over kgdet.

Kan serveres med: SelleriBgf, agurkesalat, sylte jalapefios o.m.a.

SelleriSauce: 3 dl vaeske f.eks. pandeafkog fra stegning, heri oplgses 2 svinebouillonterninger, Smag til med
sellerisalt, hvid peber og evt. et drys karry. Jaevnes med lys jeevning.

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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John’s Bouef Lindstrom

Laekkert, med meget smag

Det skal du bruge:
e 500g hakket oksekgd
e 60g syltede redbeder
o 1lillelgg
e 2 spsk kapers
o 1 tsk dijonsennep
o 2xg
e 150g baconskiver
e 1svinebouillon
o 1 oksebouillon
e 1kg nye kartofler
o 4 gulergdder
e 2 store snackpebre
e 6smalggibade
e Y broccolii sma buketter

o Tzatziki
e Y lIceberg salathoved
e 1godtable

e 3 store tomater

Sadan gor du:
Lav Tzatziki, hvis du ikke har det i kgleskabet. Ordn gregnsagerne, skrael/skrab kartoflerne og seet dem over at koge.
Skrael gulergdderne. Lav salat af Iceberg, eble og Tomaterne.

Hak redbederne og det lille Igg fint. Bland rgdbeder, Igg, hakket kad, kapers, dijonsennep, g, salt & hvid peber og
rgr det godt sammen. Form det til bgffer og laeg en skive bacon om hver. Steg bgfferne 3-4 min pa hver side,
efterfulgt af 1-2 min pa hver side.

Imens skaerer du gulergdder, snackpebre og sma Igg ud, og laver sma broccoli-buketter. Alle grgnsagerne steges pa
en pande i lidt smgr og olivenolie i 4-5 minutter. Kog panderne op med i alt 3 dl vand, og de to bouillonterninger,
smag til med salt & hvidpeber og jeevn med lys jeevning.

Kan serveres med: Tzatziki, smgrdampede grgnsager, salat, kaperssauce 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 61 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-16-7
Bratwurst med salat og hvide kartofler

Nemt, nemt og .... hurtigt

Det skal du bruge:

e 900g Bratwurst

o 1 kg kartofler

e Salat efter eget valg f.eks.
sukkerzertestykker
halve cherrytomater
sma stykker agurk
aspargesstykker
sma stykker salatblade
fint hakket rgd chili

Sadan ger du:
Skreel kartoflerne, og seet dem over at koge. Lad dine bratwurst sta og stege ved meget svag varme, vend dem
hyppigt. Imens kan du jo lave salat.

Kan serveres med: Kuvertbrgd, pglsebrgd, smgr sauce, tzatziki, chili kompot, chili ketchup 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.”
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Tykstegsbouef Wienerart

Meget klassisk med lidt snyd (tyksteg er billigere end kalveinderldr)

Det skal du bruge:
o 4 tykstegsbgffer pa 150g
o 1 ps pomfritter 750g
o lidt persille til pynt
® rasp
e Ad=g
e En pose nemme grgnsager
e rapsolie eller jomfruolivenolie
til friturestegning af pomfritter

Sadan ger du:

Fjern eventuelle sener pa tykstegsbgfferne og flaek dem med en santoku- eller lakse-kniv pa den flade led, sa du nu
har 8 bgffer bare lidt tyndere. Put dem en ad gangen i en frysepose og bank dem med en kedhammer. Pisk de 4 zeg
sammen pa en dyb tallerken, og haeld rasp pa en anden dyb tallerken.

Sa nu far du travlt: Varm en stor gryde op med mindst 2 cm rapsolie til pomfritterne, og varm en pande op med smgr
og olivenolie til snitzlerne. Vend en snitzel ad gangen i fgrst aeggemasse siden rasp steg dem ved god varme. Steg
samtidigt pomfritterne lidt ad gangen ved lidt hard varme. Brug en hulske til at tage dem op. Leeg de feerdige
pomfritter i en skal pa et stykke kgkkenrulle. Steg snitzlerne ca. 2-3 min pa hver side, slut af med at stege resten af
aeggemassen. Leeg de faerdige snitzler pa en tallerken daekket af den stegte seggemasse, imens du laver saucen.

Kan serveres med: andre kartofler i stedet for, stegte pandegrgnsager eller RedSager 0.m.a.

Dalmatia Cremet Champignon Sauce: Du skal bruge:
e 250 g sma champignon.
e 1 svinebouillon
e 1 oksebouillon
e 3dlvand
o 1tskkarry
e 1 tsk hvidlggspulver
e 1dl piskeflgde

Ordn dine champignon og skeer dem i halve eller kvarte afhangig af stgrrelse og steg dem i lidt smgr sammen med
karry, hvidlggspulver og salt. Nar de har faet lidt farve og er skrumpet lidt, tilsaetter du vand og bouillonterninger.
Lad det koge pa svagt blus i 5 min, fgr du jeevner saucen, der skal vaere lidt tyk. Smag til med piskeflgde, salt og hvid
peber. Drys eventuelt hakket persille over saucen ved anretning.

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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Mgrbradmedaljoner m. store RgdSager

Leekkert, lekkert, og bare lekkert

Det skal du bruge:
e 1 stor svinemgrbrad
o 2 pk baconskiver d 150g
e Y broccoli
e 6 gulergdder
e 2 porrer
o 2 rgdbeder
e 3dl Basmatiris (9 dl vand + salt)
e 1 svinebouillon
o 1 oksebouillon

Sadan gor du:

Tag grensagerne op af gryderne, nar de har kogt og leeg dem i en skal. Gem 3 dl vaede i alt til saucen. Rens og skaer
hver porre ud i 4-5 stykker. Skrael gulergdderne og halver dem. Kog dem i 15 min. Lav porrerne koge med de sidste 5
min. Del broccolien i mindre stykker. Kog dem i 4 min. Kog rgdbederne i en anden gryde i 10-15 min. Fjern skindet fra
rgdbederne og skeer dem i store aflange stykker fgr du laegger dem i skdlen til de andre grgnsager.

Sa ordner du mgrbraden, fjerner sener, ogsa den ved bimgrbraden, og skaerer den i ud 8 stykker af 2-3 cm. Omkring
hver vikler du et stykke bacon. Den anden pakke bacon klipper du over pa midten. Den skal ende med at stege
sammen med grgnsagerne.

Saet nu dine ris over at koge (kogetid 8 min, si dem og lad dem sta at dryppe af i 5 min) og steg dine
megrbradmedaljoner i smgr og olivenolie. Drys dem med salt & hvid peber. De skal have 3-4 min pa hver side og 1
min pa hver side. Tag dem af og lad dem sta tildaekket af sglvpapir og et viskestykke pa en opvarmet dyb tallerken
(brug saften til saucen). Steg nu de halve baconskiver pa den samme pande i 2-3 min, og tilszet alle grgnsagerne fra
skalen. Giv dem et par minutter til de er varme igen.

Tag grgnsager og bacon op og laeg pa en opvarmet tallerken/fad. Daek dem med sglvpapir og lidt af viskestykket.
Haeld veeden fra mgrbradmedaljonerne op pa panden sammen med 3 dl grgnsagsveede og de to bouillonterninger.
Smag til med salt & hvid peber. Jeevn med lidt maizenamel oprgrt i kold vand. Pas pa at det ikke bliver klistret.

Kan ogsad serveres med: f.eks. Sauce Cafe Parisienne, Kapers Sauce, Grgn Peber sauce 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 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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Farseret Kylling pa Gronsagsfad

Mere af det hele, mere kad og mere smag

Det skal du bruge:
e Enkylling
e 500g hakket kyllingekgd
e 1avocado
o 1lille lpg
o 2%xg
e 1dlhvedemel
o 4 fed hvidlgg
e 3 porrer
e 6 gulergdder
e  750g store kartofler
o 2 kyllingebouillon

Sadan ger du:
Taend for ovnen pa 200°C. Ordn kyllingen, rens den for eventuelle fjerrester, resterende indvolde og blodsamlinger,
skyl den grundigt indeni. Ordn grgnsagerne.

Kyllingefars til at fylde i kyllingen: kgr avokadokgdet og det lille Ieg i gennem en persillehakker eller minihakker, sa
det bliver findelt, tilseet det til det hakkede kyllingekgd sammen med et fed presset hvidlgg, hvedemel, g og en % dl
vand. Rgr farsen grundigt sammen.

Fyld farsen i kyllingen. Eventuel overskydende fars laegges i midten af et smurt ildfast fad med kyllingen ovenpa og
brystsiden op. Giv den en halv time i ovnen, imens du skrzeller kartofler, skaerer dem og gulergdderne i tynde skiver,
og porrerne 3-4 stykker hver.

Nar kyllingen har faet en 40 min i ovnen, tages den op, og grgnsagerne fordeles i bunden af fadet, drysses med salt
og hvid peber. Og de 3 sidste fed hvidlgg presses ud over kartoflerne. Kyllingen deles pa langs (pas pa farsen ikke
falder ud), og de to halvdele laegges med farsen nedad ovenpa grgnsagerne. Oplgs de to kyllingebouillon i varmt
vand, haeld ved og giv det yderligere en halv time til 40 min i ovnen, til skindet sidder Igst.

Kan serveres med: Flites, kuvertbrgd, JohnnyCakes, Tzatziki, Isabella Smgr 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.”
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Lerdagskylling fra Egtued

Nemt, lzekkert, lav-selv-mad med et lille twist

Det skal du bruge:
o 8stk. kyllingeoverlar
e 500g kartofler i skiver
e 4 store porrer
o 4 gulergdder
e chiliolie
e sellerisalt
o Miklas Grillkrydderi
e 2 hgnsebouillon

Sadan ger du:

Ordn grgnsagerne, skrael kartoflerne, skeer dem og gulergdderne i skiver, skaer porrerne i store stykker. Laeg et lag
porrer i bunden af et smurt ildfast fad. Fordel gulerodsskiverne henover, og pa dem laegges sa et lag af
kartoffelskiverne. Oplgs de to bouillon i % dl varmt vand og tilsaet, sprgjt godt med chiliolie henover, og drys med
sellerisalt. Fordelt kyllingeoverlarene gverst, drys med Miklas Grillkrydderi. Szet i en 200°C varmluft ovn og giv dem
ca. 1 time og 10 min (skindet skal veere Igst, spradt og ikke branket.)

Kan serveres med: Flites, kuvertbrad, Isabella Smgr, 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.”
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Besalu fadkoteletter

Nemt, hurtigt og laekkert

Det skal du bruge:
o 8 fadkoteletter
e 8sma skiver ost
e 1 brik tomato pasado
o 8fed hvidlgg
o 1 spsk knust rosmarin
e 2 svinebouillon
e 3 dl Basmati ris (9 dl vand og lidt salt)
e 4 store tomater i halve skiver
o frisk basilikum
e 2 hele mozzarella i halve skiver

Sadan ger du:
Kog Basmatiris (kogetid 8 min, si dem og lad dem sta at dryppe af i 5 min), ordn hvidlggsfed og skaer dem i meget
tynde skiver. Teend for din ovn ved 200°C varmluft. Drys fadkoteletterne med salt & hvid peber. Svits dem kortvarigt
pa panden sammen med hvidlggsskiverne i smgr og olivenolie pa begge sider. Placer dem i et ildfastfad. Kog panden
af med % dl vand og de to bouillon. Hzeld tomato pasado og din rosmarin ved og hzld det hele over kpdet. Laeg en
skive ost over hver kotelet. Giv retten 15 minutter i ovnen. Skeer tomater og mozzarella i halve skiver, og anret et
lille fad med tomat, mozzarella og basilikum. Smag tomat saucen ved fadkoteletterne til med ekstra vand, salt og
hvid peber.

Kan serveres med: flites, kuvertbr@d, JohnnyCakes eller John’s MadMuffins o.m.a.

bR

John's MadMuffins: Du skal bruge:
e 4dl hvedemel
e 2 tsk bagepulver
e 1tsksaltog 2 tsk hvid peber
e 150 grevet ost
e 3dlsgdmaelk
e 1/2dlrapsolie

o 3xg
e 300g bacontern
o 2 rgde chili

e 4fed hvidlgg
e 2lgg (mellem)

Ordn dine chili, fjern stilk og kerner, skeer dem ud i bittesma stykker, Rodskaer hvidlggsfed og lgg, pres de 4
hvidlggsfed over dine bacontern, og riv dine lgg groft. Steg sa dine bacontern lidt sprgde i olivenolie pa en pande, og
lad dine chilistykker og revne lgg stege med i et par minutter. Bland nu det tgrre i én skal, husk at si bagepulveret i
melet, og alt det andet inkl. osten i en anden skal. Bland indholdet af de to skdle sammen til en ensartet dej. Lad
dejen std og hvile sig lidt, mens den satter 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.”
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Stegt flaesk m. Persillesovs

Klassisk dansk ret med minimal arbejdsindsats

Det skal du bruge:
o 1,2 kg stegeflaesk i skiver
e 1kg ny opgravede kartofler

Sadan ger du:

Teend ovnen pa 220°C. Smgr to store ildfaste fade med olivenolie. Fordel flaesket i et lag i de to fade, drys med salt og
hvid peber og giv det 30-40 min i ovnen. (stegetiden kan variere meget f.eks. i forhold til hvor store portioner du
laver) Vend det 2-3 gange undervejs. Skrael kartoflerne og kog dem ca. 20 min. Nar du tager flaesket ud, leeg dem da
Igst stablet, sa de bliver ved med at vaere sprgde.

Kan serveres med: 1 snaps og en kold gl

Conny’s Persillesovs: du skal bruge:
e 1 stort bdt. persille
e 1dl piskeflgde eller cremefine
e 3dlmelk
o % dlstegefedt
e 1dl hvedemel
o lidtsmgr

Lav en Opbagning af ca. % dl af stegefedtet i en gryde sammen med lidt smgr og 1 dl hvedemel. Tilseet maelk lidt
ad gangen under konstant piskning og opvarmning til en passende konsistens er ndet. Smag til med salt og hvid
peber, piskeflégde og masser af 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 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.”



DaIlSk Madlavning Ret 68 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-16-7

John’s Favorit MgrbradSnitzler

MgrbradSnitzler slar alle andre Snitzler og denne er min favorit @

Det skal du bruge:
e 2 svinemgrbrad
e 1 bdt. asparges
e 300g bacon
o 4 skiver mellemlagret ost
e Etlille bdt. persille
e 3 store snackpeberfrugter
e 1 bdt. forarslgg
e 500g gulergdder
e 250g frisk pasta fettuccine
o 4dxgm/l
e 1 svinebouillon
o 1 oksebouillon
e rasp

Sadan gor du:

Ordn dine grgnsager, skyl og knaek bunden ad dine asparges, skyl din persille og fjern grove stilke, fjern kerner og
stilk pa dine snackpeberfrugter. Skaer dine peberfrugter i store strimler pa skra. Skyl og Rodskzer dine forarslgg, skaer
dem i store stykker. Skrzel dine gulergdder og skaer dem i tykke skiver pa skra. Vikl Bacon om dine asparges, men
gem 4 stykker bacon til kgdet.

Ordn dine mgrbrad, fijern sener, ogsa bag bimgrbraden. Skeaer endestykkerne af begge dine mgrbrad og gem dem
f.eks. til sammenkog. Skaer hver mgrbradmidterstykke ud i 2 stykker, sa du har 4 ca. lige store stykker. Tryk hver
stykke fladt ved at stille det pa hgjkant og sa presse med handfladen. Du kan eventuelt laegge kadet i en frysepose,
og sla det fladt med en ksdhammer. Flaek hver skive vandret, sa de ligesom en musling kan blive fyldt, i dette
tilfeelde med en skive bacon, lidt kviste persille, en skive ost og et godt drys salt & hvid peber.

Steg nu dine gulerodsstykker i 5-10 min ved jeevn varme pa en pande sammen med lidt smgr/olivenolie. Tilsaet de
udskarne forarslgg og snackpeberfrugter, og lad det simre i 5 min ved svag varme, tag det hele op pa en varm dyb
tallerken og deek den med sglvfolie og et viskestykke, sa det kan holde sig varmt. Skru op for panden pa hard
stegetemperatur, tilsaet lidt mere olivenolie og steg dine BaconAsparges gyldne. Leeg dem sammen med
grensagerne, skru ned pa almindelig stegetemperatur og tilsaet lidt smer.

Seet vand over at koge til dine friske pasta (kogetid sikkert 4 min, men check emballagen).

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 22g og rasp og steg det gyldent pa panden, sikkert 3-4 min pa hver side og 1 min pa
hver side. Husk at koge dine pasta. Steg aeggemassen til sidst og laeg den over kgdet, sa det holder varmen, mens du
laver f.eks. en PandeSauce, af et pandeopkog med 3 dl vand og de to bouillonterninger. Smag den til med salt & hvid
peber.

Kan serveres med: andre saucer, chilikompot, tzatziki 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.”
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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 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 o pskrifterne til dine egne.
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kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”



Inspiration til hverdagens madlavning

Dette er den anden del af 12 planlagte og delvis allerede skrevne hzafter 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
Og

God Inspiration

August 2023

Qo Preus
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