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Forord

| dette dokument finder du en samling af opskrifter, der blev oprettet
som en del af onlinesamlingen kogebogen i 00’erne og 10’erne og har
ligget tilgeengeligt pa FDF.dk lige siden.

| forbindelse med opdateringen af FDF.dk i 2024 har vi valgt at kogebogen
ikke skal fortseette i sin nuveerende form, men i stedet gares tilgeengeligt |
dette dokument.

Vi vil ggre opmeerksom pd, at stgrstedelen af indholdet ikke er blevet
redigeret eller opdateret i forbindelse med denne samling.

Vi har dog valgt at ggre materialet tilgaengeligt som et historisk
dokument, man kan lade sig inspirere af.

FDFs Legeudvalg 2024
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"FEblesne"

Desserter trangiadesserter

En dejlig dessert med aebler.

Varighed Deltagere Ingredienser
30 min. 4 4 styk aebler
4 spiseske sukker
1 0g en halv teske stgdt kanel
4 blade husblads
3 styk aeggehvider

Beskrivelse:

Koge abletern, sukker og kanel mgrt og mos dem til en fin puré.

Udblgd husbladsen og oplgs den i den varme ablemos.

Pisk aeggehviderne til stift skum og vend dem i aeblemosen. Varme derfra,
"bager" hviderne lidt.

Lad desserten blive helt kold inden serveringen. Drys eventuelt et lag flormelis
over.



Abemad

Desserter

En laekker dessert med masser af frugter.

Varighed Deltagere Ingredienser |
10 min. 10 1 styk ananas

1 styk mango

4 styk bananer

2 styk appelsiner
4 styk aebler

4 styk peerer

Beskrivelse:

Tilbehgr: Bland frugterne med racreme eller ¥ | pisket flade.
Skeer alle ingredienser i sma stykker uden kerner. Bland med racremen eller flgden.

10



Abrikos i sveb

Mest for sjov

Over abent ild steges en abrikos.

Varighed Deltagere Ingredienser

4 TIL TOPPEN

1 min. 1 1 styk abrikos
1 styk bacon

Beskrivelse:

En frisk abrikos pakkes ind i et stykke bacon og krydres med timian. En tynd pind

stikkes igennem og det hele steges over aben ild.

11



Afbagt grundsovs

Sovse

leer at lav en grundsovs som kan bruges til mange retter.

Varighed Deltagere Ingredienser
20 min. 10 10 decilieter veeske
9 spsk mel

60 gram fedtstof

Beskrivelse:

Smelt fedtstoffet i en gryde, tilsaet melet lidt efter lidt.

Kom halvdelen af vaesken i under kraftig omrgring, nar det er rgrt ud tilseettes resten af
vaesken.

Eller brug sovsejaevning, fx maizena.

Almindelig maizena skal oplgses i vand, inden den tilseettes veesken, der gnskes jeevnet.
Efter et kort opkog er sovsen jevnet.

Maizena fés ogsé i en udgave, der kan drysses direkte i veesken.

En hurtig men dyr lgsning. Disse grundsovse kan bruges til alt.

12
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Aioli — fransk hvidlggsmayonnaise

Andet

hjemmeror aioli er en god hvidlegs dip til gronsager med
mere.

Varighed Deltagere Ingredienser

20 min. 10 5 fed hvidlgg

1 styk seggeblommer
0.5 tsk sennepspulver
1 spsk vineddike

0.5 tsk salt

2.5 deciliter olie

0.5 deciliter vand

1 smule hvid peber

Beskrivelse:
Olie og aeggeblommen ma ikke vaere for kold.

Pil og pres hvidlggene. Kom hvidlgg, aeggeblomme, sennepspulver, vineddike og salt i en
skal.

Pisk olien i lidt ad gangen. Farst drébevis, sa olien piskes helt ind i zeggeblommen, sa lidt
mere ad gangen.

Rgr vandet i til sidst, s saucen far den rette konsistens, og smag til med salt og hvid
peber.

13
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Amerikanske pandekager

Desserter - Trangiadesserter

Tag en bid af USA, med amrikanske pandekager.

Varighed Deltagere Ingredienser |
60 min. 4 250 gram mel

25 gram rgrsukker

2 tsk bagepulver

1 smule salt

1 styk aeg

2.5 deciliter meelk

1 spsk olie

Beskrivelse:

Sigt de terre ingredienser i en skal, og lav en fordybning i midten. Sla segget ud, og kom
halvdelen af meelken sammen med olien og pisk kraftigt.

Dejen skal veere en anelse tykkere end pandekagede;j.

Kom smgr pa panden og lad det bruse op uden at blive brunt.

Kom klatter af dej i en cirkel pa panden med en ske, pandekagerne skal

vaere ca. 8 cm i diameter. Klatterne vendes, nar undersiden er gylden og bages
feerdig. Kan ogsa bages i en Blinispande .

Servér en stabel med ahorn sirup og friske blabaer

Bemaerkning:

Tilbehgr: Ahorn sirup og friske blabeer.

14
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Ananasfromage

Desserter

En dejlig frisk dessert ananasfromage.

Varighed Deltagere Ingredienser |
45 min. 10 12 blade husblas

6 spiseske citronsaft

6 spiseske pasteuriserede aeggeblommer
1 styk vanilje stang

100 gram flormelis

650 gram ananasterninger pa daser

2 dl pasteuriserede seggehvider

5 dl piskeflade

Beskrivelse:

Tag kornene af vaniliestangen. Dryp veesken fra ananasterningerne. Udblgd husblassen i
koldt vand. Knug den og smelt den i vandbad eller i mikroovn. Tilseet citronsaft til
husblassen. Pisk aeggeblommer, flormelis og vaniljekorn skummende. Rar
ananasterninger i eeggemassen. Ror lidt af seggemassen i husblassen. Rgr husblassen i
aggemassen. Pisk aeggehvider og piskeflgde stive hver for sig. Nar seggemassen er
tyktflydende, vendes fladeskum og hvider i.

Kom fromagen i serveringsskalen og stil den i kgleskabet 3-4 timer.

Pynt med flgdeskum, chokolade og mynte inden servering.

Laves desserten af friske ananas, er det ngdvendigt at koge de ra ananasterninger i vand
tilsat sukker og lidt citronsaft fgrst. Ra ananas indeholder et enzym, der nedbryder

husblas. Dette enzym gdeleegges efter nogle minutters kogning. Kiwi indeholder i gvrigt
samme enzym.

15
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Angel on a horseback

Mest for sjov

Laekrer bacon hapser lige til at hygge over bal med.

Varighed Deltagere Ingredienser |

20 min. 10 10 styk cocktailpglser
10 styk bacon

Beskrivelse:

Rul baconen rundt om pglsen og steg det hele pa en tynd snobrgdspind.

16



Appalam

Made in India - missionsprojekt

Appalam/brod er tilbehor.

Varighed Deltagere Ingredienser \
5 min. 10 20 styk Appalam
Beskrivelse:

Appalam er en slags brgd der kan spises som tilbehgr til de fleste indiske retter.

17



Appelsinkaffe

Mest for sjov

En anderledes kop kaffe med blandt andet appelsinskal i.

Varighed Deltagere Ingredienser
10 min. 4 2 styk gkologiske appelsiner
6 dl kaffe
2 spiseske brun farin
4 dl meelk
Beskrivelse:

Bland fintrevet appelsinskal fra en appelsin med kaffepulveret i et kaffefilter og bryg
derpa 6 dl steerk

kaffe som saedvanlig. Tilseet brun farin og heeld drikken op i glas. Giv meelken et opkog,
pisk den skummende og fordel den i glassene. Pynt til sidst med lidt fintrevet
appelsinskal gverst pa skummet.

18



Appelsinkage

Bagning

Appelsinkage som er god til hyggelig stund.

Varighed Deltagere Ingredienser |
75 min. 10 200 gram smgar

200 gram sukker

4 styk aeg

250 gram mel
1 tsk bagepulver
1 deciliter appelsinsaft

Beskrivelse:

Ingredienserne blandes godt, og heeldes i velsmurt form.
Bages 1 time ved 175°.

19
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Asiatisk salat

Salater

Asiatisk salat som gar godt til noget kad pa grillen eller
ligende.

Varighed Deltagere Ingredienser

35 min. 10 2 styk iceberg
2 styk mango
50 gram ingefeer
3 styk lime
1 smule chili

Beskrivelse:

Skeer salaten i tynde strimler, mangoen i tern, riv ingefeeren og tyndsnit chilien. Blandes
med limesaft.

20



Asiatiske fiskedeller

Fisk

Dejlige stegte asiatiske fiskefrikadeller.

Varighed
15 min.

Deltagere
10

Ingredienser

900 gram hakket fisk
4 dl meelk

4 styk aeg

40 gram mel

40 gram kartoffelmel
1 smule hvid peber

1 styk chili

2 spiseske sojasovs

1 halvt bundt koriander
3 fed hvidlgg

4 TIL TOPPEN

Beskrivelse:

Tilbehgr: Ris eller

nudler.

Bland fiskefarsen som til fiskefrikadeller. Tilseet den hakkede hvidlgg, chili, koriander og
sojaen. Form som kgdboller og steg dem i olie pa en pande, ca. 4 minutter pa hver side.

21
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Aubergine salat

Frokost

Laekker frisk aubergine salat, velegnet til frokost.

Varighed Deltagere Ingredienser
60 min. 10 1 styk aubergine
2 fed hvidlgg
1 styk log

0 bundt purlgg
1 deciliter cremefraiche

Beskrivelse:

Hak purlggene.

Bag auberginen i ovnen ved 180 i ca. %2 time (til den er helt blad).
Hak auberginen.

Hak og steg lgg og hvidleg.

Bland alle ingredienser.

22



Bagt torskefilet

Fisk

Torsk bagt i ovn med krydderurter og lime.

Varighed Deltagere Ingredienser

45 min. 10 2000 gram torsk
0.5 bundt timian
0.5 bundt basilikum
1 styk lime

Beskrivelse:

Rens fisken indvendigt og krydder indvendigt med salt, peber, hakkede krydderurter og
presset limefrugt.

Bag den i bradepande i ovn ved 220 grader, omviklet med vadt bagepapir i ca. 30 min.

Bemaerkning:

Tilbehgr: Stegte jordskokker og salat.

23



Bagte rodbeder

Andet

Rodbeder bagt pa bal.
Varighed Deltagere Ingredienser \
30 min. 10 10 styk rgdbeder

Beskrivelse:

Bag redbederne direkte i gladerne, og spis dem som tilbehgr til fx gryderetter eller stegt
kad.

24



Bagte aebler

Mad i og pa glader

Bagte aebler med marcipan og nodder som laves pa glader.

Varighed Deltagere Ingredienser
15 min. 10 10 styk eebler
200 gram marcipan
200 gram hakkede ngdder

Beskrivelse:

Fjern kernehuset uden at lave hul i den anden ende. Fyld hullet ud med marcipan og
nedder. Bages pa glgder ca. 10 minutter.

25
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Bananbeighets med karamelsauce

Trangiadesserter - Desserter

Dybstegte bananer med karamelsauce.

Varighed Deltagere Ingredienser |
60 min. 4 230 gram brun farin

1.25 deciliter piskeflade

100 gram smgr

1 tsk bagepulver

1 styk aeg

4 styk bananer

Beskrivelse:

Til karamelsaucen blandes alle ingredienser i en lille gryde og rgres, indtil farinen er
oplgst og smarret smeltet. Bring det i kog, skru ned og lad det simre i 2 minutter.

Sigt melet ned i en skal. Lav en fordybning i midten og kom ag og danskvand i pé én
gang. Ror dejen glat og fri for klumper.

Varm olien op til 180 grader i en dyb, tykbundet gryde, eller indtil en brgdterning bruner
pa 15 sekunder.

Dyp bananerne i dejen, nogle stykker ad gangen, og lad overfladig dej dryppe af.

Kom forsigtigt bananerne i olien og fritér dem i 2 minutter indtil de er gyldne, sprede og
gennemvarme. Tag dem forsigtigt op med en hulske.

Lad dem dryppe af pa kakkenrulle og hold dem lune. Gentag med resten af bananerne.

Bemaerkning:

Desuden: Olie til stegning og is til servering.
Servér omgaende med is og karamelsauce.

26
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Bananbad
Mad i og pa glader

Fyld en banan og laeg den i gloderne pa balet.

Varighed Deltagere Ingredienser

15 min. 10 10 styk bananer
10 skiver péaleegschokolade
10 teske brun farin

Beskrivelse:

Snit med en kniv s& den gverste del af bananskreaellen kan tages af. Snit ned i bananen
uden at gdelaegge skreellen. Fyld bananen med farin og chokoladen. Bages i glgder med

skreelldget pa i ca. 10 minutter.

27
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Blinis
Forretter

Dejlige blinis er perfekt til en forret, kan ogsa spises til
frokost.

Varighed Deltagere Ingredienser

45 min. 6 100 gram hvedemel
100 gram boghvedemel
0.5 tsk bagepulver

0.5 tsk groft salt

1.5 deciliter yoghurt naturel
1 tsk honning

11 deciliter vand

2 styk seggeblommer

2 styk seggehvider

0.5 spsk smar

Beskrivelse:

Rgr melet sammen med bagepulveret.
Kom salt, vand, yoghurt naturel, honning og aeggeblommer i, og reor det godt sammen, sa
det bliver til en tyk grad.

Deaek det til og stil det et lunt sted i 1 time.

Pisk hviderne helt stive, og vend det i dejen med lette tag, sammen med det smeltede
smar.

Dejen skal veere ret tyk.

Bag til sma blinis (sma tykke pandekager) — du skal bruge ca. 1 spsk. dej til hver blinis.

28



Boller (40 stk)

Bagning

Laekre boller.

Varighed Deltagere Ingredienser
55 min. 10 10 dl vand
1 pakke geer

1800 gram mel

1 spiseske salt

1 spiseske sukker
1 dl olie

Beskrivelse:

Denne grundopskrift kan bruges til snobrgd, franskbrgd, flute og kuvertbrgd:

Olien kan erstattes af 100 gram margarine.

Vandet skal veere handvarmt.

Start med at oplgse geeren i vandet, tilseet derefter halvdelen af melet sa det bliver til en
lind grad. Tilseet salt, sukker og fedtstof. Bland godt og tilseet resten af melet. £Llt dejen
rigtig godt i nogle minutter.

Lad dejen forheeve i ca. 30 minutter, form bollerne og lad dem efterhaeve i 30 minutter.
Bages ved 190-200 i 15 minutter.

29



Boller bagt pa Trangia

Trangiadesserter - Bagning

Boller bagt pa traangia, er en god mad pa tur.

Varighed Deltagere Ingredienser
??? min. 4 20 g geer

4 spsk meelk
40 g smoar

20 g sukker
0,25 tsk salt

1 aeg

200 g mel

Beskrivelse:

Meelk, smar, sukker og salt smeltes, afkales til 'lillefinger’ temperatur geer oplgses heri.
Ag og mel tilseettes, og det hele altes godt.

Llad dejen heeve ca. 10 min og form dejen til boller.

Seet Trangia-braenderen pa lavt blus og bag bollerne pa panden.

Ovenpa leegges en omvendt pande, hvorpa handtaget sidder under bagningen for at
skabe ventilation.

Bages ca. 12 minutter maske lidt mere. Vendes hver 3. minut.

Bemaerkning:

HUSK! Handtaget bliver varmt.

Panden kan erstattes med den store gryde, hvis man ikke har en ekstra pande — sa er
der bare plads til en mindre portion og det er svaerere at styre varmen, som let bliver for
hg;j.

Bemaerkninger: At bage boller pa Trangia er en kunstart som kun f& behersker til fulde -

det kraever gvelse og handelag. Men nar du kan, er du den populaereste i kredsen! Put
evt. et stykke chokolade i midten af bollerne inden de bages.

30



Boller i karry

Kgdretter

Dejlige kadboller lavet af hakket svinekod til boller i karry.

Varighed Deltagere Ingredienser |
25 min. 10 1000 gram hakket svinekgd

1 styk eeg

1 styk log

3 teske salt

5 dl meaelk

125 gram mel

1 smule karry

Beskrivelse:

| stedet for maelk kan bruges vand.
Tilbehgr: Ris

Bland zeg i farsen, sa lgg, salt, peber, vand til sidst mel lidt efter lidt.

Bring ca. 12 L vand i kog med lidt salt.

Form farsen med en ske til runde boller.

Kog dem i vandet i ca. 6 min.

Nar alle kedboller er feerdige sigtes vandet og laves til sovs tilsmagt med karry. Se
grundsovse.
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4 TIL TOPPEN

Bondepiger med slor

Desserter trangiadesserter

En dessert med dejlige madaebler.

Varighed Deltagere Ingredienser |
45 min. 4 250 gram rugbrgd

1 spiseske olie

25 gram sukker

1 halvt kilo madaebler

50 gram sukker

1 halv dl piskeflade

2 dl fromage frais

1 spiseske sukker

1 smule ribsgele

Beskrivelse:

Rugbrgdet rives og svitses i olie og sukker pa panden, til det er sprgdt. Blandingen
spredes ud pa et fad og afkeles. Madaeblerne skraelles og skaeres i mindre stykker, som
koges sammen med sukker og en smule vand til grgd. Derefter smages eblegrgden til og
afkoles. Det svitsede rugbred og aeblegrgden leegges skiftevis i lag i portionsglas. Det
pyntes med flegdeskummet, der er vendt med fromage frais og smagt til med sukker. Det
hele pyntes med ribsgele.
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4 TIL TOPPEN

Bouillabaisse

Supper

Bouillabaisse er en fiskesuppe, der kommer fra Provence.

Varighed Deltagere Ingredienser |
120 min. 10 8 styk tomater

8 styk bladselleri

6 styk porrer

2 styk log

6 styk bagekartofler

6 fed hvidlgg

2 styk laurbeerblade

0.5 bundt timian

1 tsk safran

3 spsk olie

40 deciliter vand

1 bundt persille

3000 gram fisk og skaldyr

Beskrivelse:

Skeer lgg, bladselleri og porrer i sma tern.
Skeer bagekartoflerne i tern.
Hak hvidlggene.

Kom alle ingredienser i gryden undtagen persille, fisk og skaldyr.

Bring det i kog og kog kraftigt i 20 min. eller til kartoflerne er mgre. Smag til med salt og
peber og kom fisk og skaldyr i suppen og bring den i kog.

Skum suppen af med en ske og lad den koge i 10-12 min.

Tag fisk og skaldyr op og anret dem péa et fad. Drys med lidt af persillen. Kog suppen op
med resten af persillen og smag til med salt og peber.

Man kan komme fisken i suppen eller spise den ved siden af.

Bemaerkning:

Tilbehgr: Aioli og flutes.

33



4 TIL TOPPEN

Bouillonfondue

Natmad

Varighed Deltagere Ingredienser \
??? min. 10 30 dl hgnsebouillon

1000 g blandet mart kad i tern (gris, kylling, kalkun, kalv
og lam)

5 stk gulergdder

2 stk log

20 stk sma tomater

1000 g champignon

1 stk salathoved

Beskrivelse:
Lav eventuelt hgnsebouillonen selv.

Rens alle grgntsagerne og skeer gulergdderne i skiver, halvér champignonerne og skaer
lggene i bade.

Varm bouillonen op i fonduegryder og pladser dem pé spisebordet, sa alle kan na.
Fungerer nu som en almindelig fondue, bare ved at koge i stedet for at stege.
Mariner eventuelt kgdet.

Tilbehgr: Lidt salat.
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4 TIL TOPPEN

Braiseret kalveskank med stegte
jordskokker

Okse- og kalvekgd

laekker gryderet vserveret med jordskokker og rakost.

Varighed Deltagere Ingredienser |
120 min. 10 10 styk kalveskank

5 fed hvidleg

2 styk porrer

2 styk log

1 styk citron

1 bundt persille

3 styk bouillonterninger

Beskrivelse:

Skaer marven ud, hvis der er noget. Steg skankerne ved hgj varme, sammen med snittet
porre, lag og hakket hvidlag.

Tilseet vand og bouillonterninger.

Koges mindst 12 time til kedet er mort.

Tag kedet op, hold det varmt.

Pisk i fonden med et piskeris indtil urterne er pisket s meget ud, de kan.

Steg marven i tern pa 1xlcm pa en meget varm pande.

Efter 2 min tilseettes citronsaft og hakket persille.

Bland marven ned i saucen, heeld saucen over kgdet og server.

Bemaerkning:

Tilbehgr: Stegte jordskokker og rakost.
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4 TIL TOPPEN

Brombaer braiseret nakkefilet

Svinekgd
Gryderet som gar godt sammen med rastegte kartofler.

Varighed Deltagere Ingredienser |
120 min. 10 1200 gram nakkefilet
200 gram brombaer

4 styk gulergdder

2 styk persillergdde

2 styk log

4 fed hvidleg

0.25 bundt timian

3 styk bouillonterninger
1 smule maizena

100 gram smar

Beskrivelse:

Skaer nakkefilen i 10 skiver og steg den i olie.
Rens og skeer grgntsagerne i skiver, steg dem med i gryden ved hgj varme.
Tilseet bouillonterninger, timian og vand til det daekker.

Kog retten i 1 time.
Sigt fonden fra og jeevn med maizena, pisk til sidst smagr og brombeer i.

Server det hele sammen.

Bemaerkning:

Tilbehgr: Rastegte kartofler.
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4 TIL TOPPEN

Brombaertaerte

Desserter

Brombaertaerte mormor plejede at lave den.

Varighed Deltagere Ingredienser |
60 min. 10 1 portion teertedej

1 portion kagecreme

2 deciliter piskeflgde

300 gram brombeer

200 gram axblegele

5 deciliter meaelk

1 stang vanilje stang

4 spsk sukker

4 tsk maizena

5 styk pasteuriserede aeggehvide

Beskrivelse:

Meelk, vanilje, sukker, maizena og pasteuriserede aeggeblommer er til kagecremen.

Udrul dejen og beklaed en teerteform. Bag taerten ved 2002 i 30 min.

Lav kagecremen.

Pisk fladen til skum og vend den i cremen.

Fordel cremen i den afkglede bund. Fordel brombeer over.

Smelt geléen i en lille gryde, afkgl den lidt og haeld den over.

Lad geléen stivne inden servering.

Kagecreme: Bland maelk, marven af vaniljestangen, sukker og maizena i en gryde. Varmes
op til kogepunktet.

Heeldes i en tynd strale over seggeblommerne under konstant pisken. Kgles herefter ned.
Kan eventuelt tilseettes et par spsk kakao.

Bemaerkning:

Alternativt kan kgbes en feerdig kagecreme i pulverform.
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4 TIL TOPPEN

Brun sovs med meljaevning

Sovse

Laer at jeevn en brun sovs.

Varighed Deltagere Ingredienser
20 min. 4 4 deciliter bouillon
1.5 spsk mel

1 smule salt og peber
1 smule sovsekulgr

Beskrivelse:

Bring fonden/bouillonen i kog i en gryde. Ryst melet eller rar majsstivelsen ud i 3 spsk.

koldt vand.
Heeld jeevningen i den kogende fond/bouillon, og lad sovsen koge i ca. 5 minutter.

Smag til med salt og peber og brug evt. sovsekulgr for farven.
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4 TIL TOPPEN

Brun sovs med opbagning

Sovse

Laer at lave en sovs med opbagning

Varighed Deltagere Ingredienser
15 min. 4 15 gram smgr
2 spsk mel

4 deciliter bouillon
1 smule sovselikar

Beskrivelse:

Smelt smarret i en gryde.
Tilsaet melet og pisk, til det er opsuget i smarret og opbagningen har taget lidt farve.

Tilsaet bouillonen/fonden — en tredjedel ad gangen — under konstant piskning.

Kog sovsen igennem i ca. 5 minutter.
Smag til med salt og peber og brug eventuelt sovsekulgr for farven.
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4 TIL TOPPEN

Brunede kartofler

Tilbehgr

Laekre brunede kartofler som laves pa en pande.

Varighed Deltagere Ingredienser

40 min. 4 750 gram sma kartofler
3 spiseske sukker
10 gram smar

Beskrivelse:

Kog kartoflerne, og pil dem derefter.

Kom sukkeret pa en kold pande og smelt det ved middelstaerk varme, til det er
lysebrunt. Tilseet smarret. Heeld kartoflerne pa panden og vend kartoflerne, til de er

brune over det hele.
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4 TIL TOPPEN

Brunsviger

Bagning
Brunsviger er en gammel dansk klassisk kage.

Varighed Deltagere Ingredienser
60 min. 10 40 gram geer

2 deciliter meelk
150 gram smagar
2 styk eeg

2 spsk sukker
0.25 tsk salt
400 gram mel
150 gram smgr
150 gram brun farin
1 spsk kanel

Beskrivelse:

De 150 g smgr, 150 g brun farin og 1 spsk kanel er til fyldet.

Lav dejen som til franskbrgd.

Dejen slas ud til en flade som passer til en bradepande og efterhaever her.
Fyldet smeltes i en gryde og haeldes over dejen, husk at lave kanter.

Bages ca. 35 min. ved 190.
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Braendende kaerlighed

Den varme mad

En kartoffel ret med stegte gronsager til.

Varighed Deltagere Ingredienser |
90 min. 10 2000 gram kartofler

500 gram gulergdder

250 gram selleri

4 deciliter mel

200 gram smgr

5 styk log

5 styk porrer

Beskrivelse:
Skreel kartofler, gulergdder og selleri. Kog dem sammen i en gryde.

Nar de er helt mgre, men ikke kogt ud, ca. 45 min, haeldes vandet fra og grgntsagerne
moses med et piskeris eller en handmikser.

Blandes med meelk, smar og smages til med salt og peber.
Lgg og porrer renses og skaeres i strimler eller skiver.

Steges pa panden.

Bemaerkning:

Som tilbehgr kan man lave en salat.
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4 TIL TOPPEN

Braendenaelde suppe

Spiselige planter
Sund dejlig suppe ret med kartofler og braendenzelder.

Varighed Deltagere Ingredienser

30 min. 10 1000 gram braendeneelde topskud
500 gram kartofler
1 handfuld bggeblade

Beskrivelse:

Tilbehgr: Brad.
Skyld kartoflerne og hak dem i tynde skiver. Steg dem i lidt olivenolie, tilsaet de rensede

breendeneelde topskud og vand. Kog retten i ca. 20 min (til kartoflerne er mgre). Pisk lidt
i suppen, smag til med salt og peber samt lidt olivenolie. Serveres kold eller varm med

friske bggeblade pa. En virkelig leekker og uhyre sund ret!
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4 TIL TOPPEN

Brodcroutoner

Bagning

Laer at lave brodcoutoner som kan bruges til salater med
meere

Varighed Deltagere Ingredienser

20 min. 10 10 styk toastbrgd
1 pakke paprika
1 pose basilikum
1 pk hvidlgg

1 pk hvid peber

1 deciliter olie

Beskrivelse:

Skeer toasten i sma tern (VaxV2cm).

Steg dem péa en varm pande i olien under konstant omrgring.
De kan krydres med alt. Prgv fx en af disse tre blandinger:

- Paprika, hvidlgg og basilikum.

- Hvidleg.
- Hvidpeber.
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Bulgur salat

Salater

En frisk salat med bulgur.

Varighed Deltagere Ingredienser

4 TIL TOPPEN

30 min. 10 1000 gram bulgur
1 bundt persille
2 fed hvidleg
1 styk salat
1 styk citron

Beskrivelse:

Kog bulguren i 20 minutter.
Hak den skyllede persille og hak hvidlggene fint.

Snit salaten og bland og smag til med lidt citronsaft.
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4 TIL TOPPEN

Bulgursalat med abrikoser og
pinjekerner

Salater

En frisk salat med blandt andet bulgur, abrikoser og
pinjekerner.

Varighed Deltagere Ingredienser |
50 min. 4 4 dl vand

250 gram bulgur

150 gram hakkede tgrrede abrikoser
5 spiseske pinjekerner

8 spiseske persille

2 spiseske frisk mynte

5 spiseske jomfruolivenolie

2 spiseske citronsaft

1 smule salt

1 smule peber

Beskrivelse:

Abrikoserne udblgdes i vand et par timer, hvis de er meget tarre (ellers ikke), og skeeres i
sma terninger. Bulguren overhzldes med kogende vand og traekker i 30 minutter under
lag, og skal derefter dryppes godt af i en sigte.

Pinjekernerne ristes pa en ter, hed pande, til de er gyldne. Rar i dem undervejs.

Krydderurterne hakkes fint, og dressingen blandes af olie, citronsaft, salt og peber.

Alt blandes sammen og smages til.
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4 TIL TOPPEN

Bulgursalat med parmaskinke

Salater

Kog bulgur og lave en laekker bulgursalat med parmaskinke.

Varighed Deltagere Ingredienser
25 min. 4 400 gram bulgur
1 kvart lgg

1 fed hvidleg
1 styk citron
200 gram parmaskinke

Beskrivelse:

Kog bulguren. Efter afkgling tilseettes meget fint snittet lgg og hvidlgg, samt parmaskinke
i strimler.
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Butterdej

Bagning

Lzer at lave en butterdej.

Varighed Deltagere Ingredienser
??? min. 10 1000 gram mel
15 gram salt
0.5 deciliter eddike

1000 gram smar
5 deciliter vand

Beskrivelse:

Det kolde vand, salt, eddike og mel rgres sammen med 200 g smgr til en glat de;j.
Hviler i 20 min.

Lav et kryds i dejen.

Fold dejen ud til en firkant.

Resten af smgrret formes ogsa som en firkant.
Smerret pakkes ind i dejen.

Dejen rulles ud til den er 1-1%2 cm tyk.

Foldes 3 gange, hviler og rulles.

Dette gentages 3 gange.

Dejen kan nu rulles ud.

Bages 10-15 min i ovnen ved 220.
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4 TIL TOPPEN

Butterdejsstaenger med
champignon

Natmad

Varighed Deltagere Ingredienser

??? min. 10 900 g butterdej

1 stk seg

2000 g champignon
1 stk legg

0,5 bt timian

2,5 dl cremefraiche
1 stk salathoved

Beskrivelse:

Rens og snit champignon i skiver.

Steg dem i lidt smgr eller olie sammen med det hakkede lgg.

Tilseet hakket timian og cremefraichen.

Rul butterdejen ud til staenger, ca. 15 cm brede.

Pladser fyldet i midten og luk med dejen, smurt med et sammenpisket seg.
Bages i ovnen ved 220 i ca. 15 min.

Tilbehgr: lidt salat.
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Bogesalat med tusindfryd

Spiselige planter

Denne salat kunne man ogsa kalde for naturmad, da det er
mad man finder | naturen.

Varighed Deltagere Ingredienser

20 min. 10 1000 gram bggeblade
2 handfulde tusindfryd blomster
2 styk appelsiner
1 spsk hvidvinseddike

Beskrivelse:

Skyl blade og blomster, heeld appelsinsaft og 1 spsk eddike over salaten.

Bemaerkning:

Tilbehgr: Groft brgd og eventuelt finthakkede maelkebgtteblade.
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4 TIL TOPPEN

Bornepizza

Frokost

Sma pizzaere som er gode til born.

Varighed Deltagere Ingredienser

30 min. 10 10 styk pitabred

2 daser tomatpure
10 skiver skinke

3 styk tomater

15 skiver ost

1 spsk basilikum

Beskrivelse:
Tomaterne skaeres i skiver.
Smgr tomatpure ud pé pitabredene, fordel de andre ingredienser ovenpa.

Bages ved 210grader til osten er blevet brun.
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Caffe latte

Mest for sjov

Caffe latte er den italienske variant af den franske cafe au
lait. Italienerne drikker den kun om morgenen.

Varighed Deltagere Ingredienser

15 min. 1 0.5 deciliter kaffe
2 deciliter meelk

Beskrivelse:

Lav staerk kaffe pa maskine eller kande. Varm malken pa komfuret i en
gryde. Heeld kaffen i glasset og tilseet den varme maelk.
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4 TIL TOPPEN

Café-nodder Union square

Mest for sjov

Lidt snacks lavet af nadder.

Varighed
20 min.

Deltagere
4

Ingredienser

500 gram blandede usaltede ngdder uden skal
2 spiseske rosmarin

1 halv teske stgdt cayennepeber

2 teske mark farin

2 teske salt

1 spiseske usaltet smgr

Beskrivelse:

Forvarm ovnen til 180 grader. Bland ng@dderne i en stor skal og fordel dem pa en
bageplade. Rist dem i ovnen i ca. 10 minutter, til de er gyldne. Bland sukker og krydderier
i en skal. Smelt smarret pa panden og tilseet krydderiblandingen. Heeld ngdderne i og rar
rundt, til alle ngdderne er deekket af et tyndt lag kryddersmgr. Ngdderne serveres varme.
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Champignonpaté

Frokost

4 TIL TOPPEN

En laekker frokost champignonpaté med blandt andet stegte

champignon

Varighed
55 min.

Deltagere
10

Ingredienser

3 styk lgg

500 gram champignon
1 halv dl olie

1 teske timian

2 fed hvidlagg

100 gram rasp

50 gram ngddeflager
2 styk aeg

1 dl flede

Beskrivelse:

| stedet for rasp kan bruges revet bredkrumme af 3 skiver brgd.

| stedet for flade kan bruges cremefraiche.

Skeer lgg, champignon og hvidlgg i sma stykker og steg dem brune i olie.
Blend ingredienserne med flgde.
Tilseet timian, aeg og bradkrumme.

Bages i smurt form ved 200 i ca. 30-40 minutter.
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Chappati

Made In India - missionsprojekt

Laekkert opskrift pa et Chappati som er et fladbrod.

Varighed Deltagere Ingredienser

25 min. 10 700 gram fuldkornshvedemel
100 gram hvedemel
1 teske salt
4 spiseske ghee

Beskrivelse:

Chappati er et fladbrgd man spiser til naesten al slags indisk mad. Hos en indvandrer-
grgnthandler kan man kgbe en melblanding, der bare skal blandes med vand. Nedenfor
findes en opskrift, man kan bruge i stedet for melblandingen. Fremgangsmaden er den
samme, nar man fgrst har en dejklump.

Sigt mel og salt ned i en skal. Lav en fordybning i midten og tilsaet ghee. Gnid mel og
ghee sammen til en smuldret masse. Tilseet vand, indtil dejen er samlet og smidig.

Del dejen op i kugler pa stgrrelse med hullet der dannes hvis man laver en cirkel med
pegefinger og tommel-tot. Rul kuglerne ud til cirkler, fold dem pa midten og rul igen ud
til en cirkel. Gentag dette nogle gange — jo flere gange desto laekrere bliver chapattisne.
Til sidst rulles de ud i en cirkel pa 18 cm. Opvarm en pande, kom en smule olie pa og
bag chappatierne en af gangen - ligesom pandekager.

Ghee kan erstattes med smar.
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4 TIL TOPPEN

Chokoladecréepes med
chokoladesauce

Desserter - Trangiadesserter

Pandekage desseert med chokladesauce og frugt.

Varighed Deltagere Ingredienser

120 min. 10 60 gram mel
1 spsk kakao
2 styk eeg

2.5 deciliter meelk

2 spsk sukker

3 styk appelsiner

160 gram mark chokolade
1.75 deciliter piskeflade
125 gram cremefraiche
75 gram hvid chokolade
250 gram blabeer

Beskrivelse:

Sigt mel og kakao ned i en stor skal og lav en fordybning. Rer seg, meelk og sukker sammen og
pisk det gradvist i melet, indtil dejen er glat og fri for klumper. Kom den i en kande, deek med
film og lad den std 30 min.

Skeer en skive af top og bund pa appelsinen.

Skeer skreellen af fra top mod bund, men skaer kun sa dybt, at skrael og den hvide hinde
akkurat kommer med.

Skeer kadet i bade ved at skeere ned mellem hinderne. (Gar det over en skal, for at gemme
saften). Kom badene i en skal sammen med saften, deek med film og szet det i kaleskabet.

Varm en 20 cm crépe- eller tefalpande overjaevn varme og pensl med lidt smeltet smar.
Heeld 2 3 spsk. dej i panden og drej den, sa dejen fordeles jeevnt. Bag over jeevn varme indtil
undersiden er bagt.

Vend og bag den anden side.

Kom crépen pa en tallerken og daek med et viskestykke. Gentag med resten af dejen, smar
panden om ngdvendigt.

Leeg pandekagerne i en stabel med bagepapir imellem, sa de ikke kleeber
sammen.

Til saucen dryppes appelsinerne af, gem saften.

Bland saften i en gryde med chokolade og flgde. '
Rar over svag varme, indtil chokoladen er smeltet, og blandingen er glat.
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4 TIL TOPPEN

Ved servering kommes en topteskefuld creme fraiche pa en fjerdedel af

pandekagen. Drys med reven, hvid chokolade. Fold pandekagerne halvt og derefter til
trekanter.

Anret to pandekager pa hver tallerken, heeld den lune sauce over og server med appelsinbade
og blabaer. BAde pandekager og sauce kan evt. laves nogle timer i forvejen, varmes forsigtigt
og sa fyldes lige far servering.
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Chokoladefondue

Natmad

Chokoladefondue en dessert der er god at veere sammen om.
Frugt dyppes | chokolade.

Varighed Deltagere Ingredienser

60 min. 10 300 gram mgrk chokolade
1 deciliter flgde
1000 gram frugt

Beskrivelse:

Braek chokoladen i mindre stykker og smelt den sammen med flgden i en tykbundet
gryde, som passer over et fyrfadslys eller en spritflamme.

Gryden saettes pa bordet.
Anret den udskarne frugt pa nogle fade, sa alle kan nd pa samme tid.

Neaesten al slags frugt kan bruges til chokoladefondue: fra paerer, vindruer, hindbeer,
jordbeer, bananer og appelsiner til abrikoser, ferskner, kiwi, ananas og mango med flere.
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Chokoladekage

Bagning

Hold en pause og nyd en chokoladekage til en lille
hyggestund.

Varighed Deltagere Ingredienser

75 min. 10 200 gram mel

200 gram sukker

1 tsk vaniljeesukker
1 tsk bagepulver

1 tsk pulver kaffe

1 spsk reven appelsinskal
3 spsk kakaopulver
150 gram smagar

3 styk aeg

2 deciliter flormelis
2 spsk kakaopulver
0.5 styk seggehvider

Beskrivelse:

Smeret blgdggres.

Teend ovnen og indstil den p& 1752

Ror mel, sukker, vaniljesukker, kaffe, appelsinskal, bagepulver, smgr og seg sammen.
Heeld dejen i smurt kageform med skorsten eller randform.

Saet den pa nederste ribbe og bag 45-50 min.

Glasur: Rgr flormelis, kakao og aeggehvide sammen.

Den skal veere ret tyk og smgrbar.

Overtraek kagen med glasuren, nér kagen er kold.
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Chokoladetrofler

Desserter - Mest for sjov

Sma hapsere som er gode at have med pa tur.

Varighed Deltagere Ingredienser

4 TIL TOPPEN

45 min. 4 50 gram piskeflgde
50 gram cremefraiche
150 gram mark chokolade
50 gram smar
50 gram kakaopulver

Beskrivelse:

Kog flede og cremefraiche op.
Hak chokoladen, tag flade-cremefraicheblandingen fra varmen og smelt

chokoladen heri under omrgring.

Afkgl massen, til den er fingerlun, og pisk smgr tern i, til massen er glat.

Afkgl trgffelmassen i en skal.
Form trgflerne som oliven med en teske og drys dem med kakaopulver.
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4 TIL TOPPEN

Couscous

Andet

Dette er en grundopskrift pa hvordan du tilbereder
couscous.

Varighed Deltagere Ingredienser

45 min. 10 2000 gram couscous
20 deciliter vand
3 styk bouillonterninger

Beskrivelse:

Kog vandet op med terningerne. Tag det kogende vand af blusset og bland det med
couscoussen. Rgr jeevnligt i 5 min. Lettere kan det ikke ggres!

Couscous smager meget neutralt, hvis det ikke krydres med noget. Sa prgv dig frem fx
med:

-1 spsk karry, 1spsk oregano og 2 fed hvidleg.

-1 tsk chili, 1 tsk spidskommen og saft af 2 lime.

-1 tsk groft sort peber, 2 lime og 3 fed hvidleg.

-1 tsk spidskommen, 2 fed hvidlgg og 1 spsk hakkede mynteblade.
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4 TIL TOPPEN

Couscous med rejer

Andet

Couscous med rejer og svitsede gronsager.

Varighed Deltagere Ingredienser |
75 min. 10 600 gram couscous

6 deciliter vand

1 tsk safran

1 bundt purleg

2 styk gul peberfrugt

20 styk kinarejer

300 gram eerter

300 gram sherrytomater

0.5 deciliter sherryvineddike
3 styk skalottelgg

2 tsk korianderfrg

Beskrivelse:

Finhak kalotelggene.
Kog vandet.

Folgende er til Marianaden:

Y2 dl sherryvineddike.

V> dl olivenolie.

3 finthakkede skalottelgg.
2 tsk knuste korianderfrg.

Kom safran og salt i kogende vand. Haeld det over couscoussen, daek den til og stil den

til afkgling.
Snit purlgg og peberfrugter fint. Skeer rejerne i strimler og svits dem kort i olien.

Bland alle ingredienser til marinaden. Rod op i den afkglede couscous med en gaffel og

bland marinaden i.
Vend grgnsager og rejer i couscoussen og pynt med bade af sherrytomater.
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4 TIL TOPPEN

Créme Anglaise

Mest for sjov

Laekker Créme som star godt til chokoladedesserter.

Varighed Deltagere Ingredienser
30 min. 4 4 deciliter flgde
4.5 deciliter maelk
1 stang vanille
12 styk seggeblommer

Beskrivelse:

Bring flode og meelk i kog i en gryde sammen med sukker og vanillekorn fra
vanillestangen.

Pisk seggeblommerne i en skal til de er luftige.

Heeld den varme flade/meelk langsomt ned i de piskede aeggeblommer, under kraftig
piskning.

Heeld derefter indholdet tilbage i gryden, og rer i det med en dejskraber over svag varme,
til det begynder at tykne.

Hzeld cremen igennem en sigte ned i en skal, og lad den kale af. Leeg eventuelt et stykke
husholdningsfilm ned pa cremens overflade, og stil skalen kgligt.

Bemaerkning:

Denne Créme anglaise er et fornemt tilbehgr til alle megrke chokoladedesserter.
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4 TIL TOPPEN

Dampet rodtunge med kinareje og
kaviar

Den varme mad - Fisk

Dampet redtunge med kinareje og kaviar er en god forret.

Varighed Deltagere Ingredienser |
30 min. 1 0.5 styk

1 styk kinarejer

1 knap salt

1 smule peber
1 smule bouillon
1 smule flgde

Beskrivelse:

Rgdtungefileten gnides med salt og peber og rulles om en kinareje, sa halen af rejen
stikker op (holdes sammen med en tandstik).

Seettes pa panden, grentsagsbouillion haeldes ved.

Fisken dampes evt. i flere omgange bouillion.

Den lille gryde saettes over fisken, s dampen bliver indeni. Nar fisken er naesten mar, og
det meste af boulionen er dampet veek, haeldes flgde, salt, peber ved, og fisken dampes
feerdig.

Serveres med kaviar.

Bemaerkning:

Tilbehgr: Kaviar
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4 TIL TOPPEN

Dampet orred

Mad i og pa glader

Dampet orred som er lavet pa gloder.

Varighed Deltagere Ingredienser
35 min. 10 10 styk grreder
2 styk citroner
1 bundt dild
Beskrivelse:

Tilbehgr: Ris eller salat.

Rens grreden indvendigt, krydder med salt, peber, hakket dild og skiver af citron. Pak
forst grreden ind i et stykke vadt pergament, dernaest 4 lag vadt avispapir. Placer
pakkerne i glederne. Giv dem ca. 10 minutter pa hver side. Pas pa der ikke gar ild i
pakkerne. Prgv ogsa at krydder fisken med en af fglgende blandinger:

Chili, lgvstikke og lime.

Hvidleg, persille og citron.

Stjerneanis, lakridsrod og citron.

Basilikum, kokos og timian.
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Den hurtige

Den varme mad

Kog nudler og tilsmag med bouillon.

Varighed Deltagere Ingredienser
5 min. 10 1500 gram nudler
20 dl bouillon

Beskrivelse:
Bouillonen tilsmages med hvad du har lyst til.

Tilbehgr: Groft brad.
Kog nudlerne i 4 min. Serveres som suppe, eventuelt med brgd.
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4 TIL TOPPEN

En kop aegte varm chokolade

Desserter

Varm kakao lavet pa mork chokolade.

Varighed Deltagere Ingredienser
15 min. 1 25 gram mark chokolade
2 tsk rgrsukker
2 deciliter sgdmaelk
Beskrivelse:

Hak chokoladen fint.
Varm meelken, tilseet chokolade og sukker, og pisk godt.
Server i kopper eller glas, eventuelt med fledeskum.
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Fiskefad

Frokost

En dejlig fiskeret.

Varighed Deltagere Ingredienser |
30 min. 10 10 styk fiskefilet

20 styk porrer

5 styk tomater

5 dl flede

200 gram revet parmesanost

20 gram smgr

Beskrivelse:
| stedet for fiskefiletter kan bruges 1 kg torsk, helleflynder eller anden lys fisk.

Smgr en form med smagr.

Skyl, hak og steg porrer.

Pladser dem nederst i formen.

Oven pa porrerne leegges fisken blandet med tomat.
Heeld flade og parmesanost over fisk og tomat.
Bages ved 220 i 15 minutter.
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Fiskefrikadeller

Fisk

Hjemmelavet fiskefrikadeller.

Varighed Deltagere Ingredienser

60 min. 10 900 gram hakket fisk
4 deciliter maelk
4 styk aeg

40 gram mel

40 gram kartoffelmel
1 spsk salt

1 smule hvid peber

Beskrivelse:

Start med at blande aeggene ned i fisken derefter mel, salt, peber og kartoffelmel.
Til sidst tilseettes netop sa meget maelk at farsen er til at forme som frikadeller.
Steg frikadellerne i smgr pa en varm pande.

Bemaerkning:

Tilbehgr: Kogte kartofler og persillesovs.
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Fladbrod (15 stk)

Bagning

Laer at lav fladbrod.

Varighed Deltagere Ingredienser

20 min. 10 250 gram hvedemel
250 gram fuldkornshvedemel
1 tsk salt

3 deciliter vand

Beskrivelse:

Bland mel og salt med lunken vand.

Altes ca. 5 min.

Dejen hviler i kgleskab mindst 1 time.

Rul dejen ud i 15 meget tynde (2 millimeter) brgd.

Bages pa en tgr pande, ca. 3 min pa hver side — eller pa en varm flad sten.
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Flute

Bagning
Dette er en grunddej til flute, snobragd med mere.

Varighed Deltagere Ingredienser |
60 min. 10 10 deciliter vand

1 pakke geer

1800 gram mel

1 spsk salt

1 spsk sukker

1 desciliter olie

Beskrivelse:

Denne grundopskrift kan bruges til snobrgd, franskbrgd, flute og kuvertbrgd:

Vandet skal veere handvarmt.

$tart med at oplgse geeren i vandet, tilseet derefter halvdelen af melet sa det bliver til en
EII'|rl(sja§l‘tmjs(ilt, sukker og fedtstof. Bland godt og tilsaet resten af melet. £Lt dejen rigtig godt
i nogle min.

Lad dejen heeve i 30 min.

Flutes kan krydderes med olivenolie, havsalt, paprika, karry eller basilikum - kun
fantasien seetter graenser.

Bages ved 220 i 15 min.

Kan ogsa formes som sma flutes kuvertbrad (ca. 30 stk).

Bemaerkning:

Der bliver i alt 6-8 flute ud af den her opskrift.
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Flaeske pandekage

Svinekgd

Alternatrivt farsbroed hvor det laves pa stegepande, og bliver
flat som en pandekage.

Varighed Deltagere Ingredienser

30 min. 10 250 gram mel
1200 gram svinefars
2 styk eeg

3 deciliter maelk

2 styk r@gd peberfrugt
1 bundt persille

2 fed hvidlgg

2 styk log

60 gram kapers

Beskrivelse:

Bland de 2 g med farsen, tilsaet mel, salt og peber.

Speed op med veesken, til farsen har en konsistens som frikadellefars. Bland hakket rgd
peber, persille, hvidleg, log og kapers med i farsen. Steg farsen pa en pande i ca. 2-3 cm.

tykkelse, ca. 8 min pa hver side. Nar du vender pandekagen, sa brug et lag der har
samme stgrrelse som panden.

Bemaerkning:

Tilbehgr: Ris eller pastasalat.
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4 TIL TOPPEN

Flodestuvede svampe

Forretter

Svampestuvning lavet pa flade gar godt sammen med blinis.

Varighed Deltagere Ingredienser
20 min. 4 300 gram svampe
1 liter flade
4 styk Bredbladet persille

Beskrivelse:

Svampene renses, skylles og skeaeres i skiver, ikke for tynde. Rist dem pé en varm
stegepande, i en klat smeltet smor.

Heeld flede over svampe samt skyen fra dem, og rgr forsigtigt.

Kog svampestuvningen op, og smag til med salt og peber.

Lad svampene simre indtil fladen er kogt ind.

Bemaerkning:

Laekkert at bruge til blinis.
Man kan pynte med lidt Bredbladet persille.
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Franskbrod (4 stk)

Bagning

Denne grundopskrift kan bruges til snobrod, franskbrod,
flute eller kuvertbrod.

Varighed Deltagere Ingredienser
95 min. 10 10 dl vand
1 pakke geer

1800 gram mel

1 spiseske salt

1 spiseske sukker
1dl olie

Beskrivelse:

Olien kan erstattes af 100 gram margarine.

Vandet skal veere handvarmt.

Start med at oplgse geeren i vandet, tilseet derefter halvdelen af melet sa det bliver til en
lind grad. Tilseet salt, sukker og fedtstof. Bland godt og tilseet resten af melet. £Llt dejen
rigtig godt i nogle minutter.

Lad dejen heeve i 30 min. Form 4 franskbrgd og lad dem efterhaeve i ca. 30 minutter.
Bages ved 180-200 i 25-30 min.
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Frikadeller

Kgdretter

Dejlige frikadeller med svinekad.

Varighed Deltagere Ingredienser |
20 min. 10 1000 gram hakket svinekgd

2 styk log

1 styk eeg

4 teske salt

5 dl meaelk

200 gram mel

Beskrivelse:
| stedet for meaelk kan bruges vand. | stedet for mel kan bruges havregryn.

Tilbehgr: Kartofler, sovs og rakost, eller kartoffelsalat og rugbrad, eller bare en stor
omgang salat.

Ag, hakket lgg, vaede, salt og peber rgres sammen med farsen, melet tilsaettes lidt efter
lidt.

Steges i margarine pa en varm pande, som sma boller formet med en ske i handen.

Steges ca. 5 min pa hver side.
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Frugtgrod

Beer og frugter

Frugtgrod som kan vaere en laekker dessert.

Varighed Deltagere Ingredienser

45 min. 10 1200 gram aebler
7 deciliter vand
8 spsk sukker

Beskrivelse:
Rens og skreel frugten, skaer den i 8 stykker.

Kog frugten sammen med sukker og vand i 15-30 min (til frugten er mar). Sgrg for at
varme massen stille op, s den ikke breender pa.

Bemaerkning:
Tilsaet evt. 1 stang vanilje.
Tilbehgr: Pisket flade eller maelk.

| stedet for eebler kan bruges pzere, rabarber eller svesker.
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Fyldt kotelet

Mad i og pa glader

Fyldt kotelet som steges pa en sten pa balet.

Varighed Deltagere Ingredienser

25 min. 10 10 styk koteletter
300 gram gedeost
1 bundt persille

Beskrivelse:
Tilbehgr: Kartofler og salat.

Skaer en lomme i koteletten. Fyld hakket persille, salt, peber og ost ind i lommen. Luk
koteletten med et lille spyd. Steges pa en sten i ca. 8 minutter pa hver side.
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Fyldte okseroulader

Okse

Denne ret er god at bruge til et rigtigt fest maltid

Varighed Deltagere Ingredienser |
75 min. 10 1200 gram okseinderlar
300 gram svampe

1 styk log

1 styk rgdleg

4 tsk smeor

90 gram skinke

1 spsk dijonsennep

2 tsk rasp

2 tsk rasp

1 styk aeggeblommer

2 deciliter bouillon

2 deciliter seblecider

1 styk log

0.5 styk aebler

4 tsk smear

2 spsk mel

6 spsk flede

1 spsk aeblecider

1000 gram kartofler

1.5 pose frosne blandede grgntsager
2 styk eebler

1 smule grgnt

Beskrivelse:

Okserouladen

1,2 kg okseinderlar (eller vildt) skaret i tynde skiver.
300 g svampe i sma stykker.

1 hakket lgg.

1 hakket radlag.

4 tsk flydende smar.

90 g hakket raget skinke.

1 spsk dijonsennep.

2 tsk rasp.

1 aeggeblomme.

2 dl oksebouillon.

2 dl tgr eeblecider eller hvidvin.

Saucen

1 hakket lgg.
Y2 syrligt eeble i tern.
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4 TIL TOPPEN

4 tsk flydende smar.

2 spsk mel.

Stegeskyen.

6 spsk flade 13%.

1 spsk eeblecider vineddike.

Tilbehar

1 kg kogte kartofler.

1-2 pose frosne blandede grgntsager.
Y2-12 &eble.

Lidt grent (purleg, persille, forarslag).

Svits lag og svampe i 2 tsk smgr. Svits skinken med 1 min og heeld den i en skal. Rar sennep,
rasp og eeggeblomme i. Smag til med salt og peber.

Fordel blandingen pa kadskiverne, rul dem sammen og luk dem med lidt snor.
Brun kedrouladerne i 2 tsk smgr og leeg dem i stegegryde med lag.

Kog panden af med lidt vand og sigt skyen hen over rouladerne. Haeld bouillon og cider ved, og
lad det simre under g til de er mgre, 30-40 min. Hold rouladerne varme mens saucen
tilberedes.

Svits log og eeble i smar. Rar mel i og speed op med skyen fra rouladerne.
Lad det koge under omrgring i 5 min. Tilseet fladen og kog igennem. Smag til med salt, peber
og aeblecider.

Server med letkogte seblebade, grentsagsblanding og friskkogte kartofler pyntet med lidt
gront.
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Fynske klatkager

Trangiadesserter bagning

Havregryns klatkager.

Varighed Deltagere Ingredienser |
60 min. 4 1 styk aeg

125 gram havregryn

1 dl flede

1 dl keernemeelk

1 spiseske sukker

1 halv teske salt

1 smule reven citronskal
1 smule smor

Beskrivelse:

Havregrynene saettes i blad i flade og kaernernaelk ca. 15 minutter. £ggene piskes let
sammen og rgres i sammen med sukker, salt og citronskal. Dejen hviler %2 time, inden

den bages.

Panden opvarmes, lidt fedtstof kommes pd, og klatkagerne ssettes pa med en spiseske
og bages ved
jeevn varme pé begge sider.
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4 TIL TOPPEN

Grillet ananas med
hindbaerkompot

Trangiadesserter

En laekker dessert som er god at tilberede pa trangia.

Varighed Deltagere Ingredienser

45 min. 4 1 styk ananas
100 gram smar
100 gram sukker
1 bakke hindbaer
1 tsk sukker

Beskrivelse:

Befri ananassen for skreellen.

Skeer den i bade og fjern stokken, da den kan veere noget hard.

Smelt smgr i panden og kom ananassen i smarret, og lad den tage farve. Tilsaet sukkeret

og lad det karamelisere.
Hindbaer tilseettes lidt sukker og koges ind til kompot.

Bemaerkning:

Hindbaerkompot er ogsa god til is.
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4 TIL TOPPEN

Grillet jomfruhummer og kartoffel

Natmad

Grillet hummer med ovnbagte kartofler.

Varighed Deltagere Ingredienser
60 min. 10 1200 gram kartofler
20 styk jomfruhummerhaler
200 gram ost
10.5 bundt basilikum
1 deciliter olie

Beskrivelse:

Fleek halerne pa langs og grill dem.

Hak kartofler ud og smid dem i en bradepande. Bradepanden skal vaere penslet med olie.
Hak basilikum og smid det ned til kartoflerne. Drys osten ud over kartoflerne og bag

dem i 30 minutter pa 200 grader.

Bemaerkning:

Tilbehgr: Salat og dressing.
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4 TIL TOPPEN

Grillet kalkun med spidskal

Fjerkrae

Laekker kalkun med spidskal inspireret af det asiatiske
kokken.

Varighed Deltagere Ingredienser

60 min. 10 1200 gram kalkun

20 styk sma traepinde
1 fed hvidleg

250 gram champignon
2 styk spidskal

2 styk citroner

1 smule sojasovs

100 gram sesam

Beskrivelse:
Tilbehgr: Couscous og eventuelt lidt salat.

Rens champignoner og skeer dem i halve. Saet kalkun, halverede hvidlggsfed og

champignon pa pindene, og mariner i soja i 15 min. Skeer spidskéalen i tynde strimler, steg

den i smgr i en gryde, tilset 3 fed hakket hvidlgg og sesam. Nar kélen er ved at veere

feerdig/mar, tilseettes saften af 2 citroner. Smag til og grill traeepindene med kalkunen over

gode glader.
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4 TIL TOPPEN

Grillet tortillatzerte med paeere,
2ble og marcipan

Desserter - Trangiadesserter

Hurtig og nem taerte, lavet over bal. Velegnet til dessert.

Varighed Deltagere Ingredienser |
30 min. 6 1 styk tortilla pandekage

300 gram marcipan

1 styk peere

1 styk aeble

1 spsk abrikosmarmelade

1 smule flormelis

Beskrivelse:

Leeg tortillaen i en rund foliebakke og fordel abrikos-marmeladen med en ske. Fjern
kernehuset pa paeren og xblet. Skaer tynde skiver af paeren, eblet og de 250 g ODENSE
Ren R& Marcipan.

Fordel marcipanskiverne skiftevis med pzere/zble skiverne oven pa tortillaen.

Riv de resterende 50 g ODENSE Ren Ra Marcipan over teaerten, og drys med lidt flormelis.

Laeg en uglaseret klinke pé grillen og saet teerten ovenpa. (Klinken er med til at styre den

kraftige undervarme).
Bag den i ca. 15 min med lukket lag, til marcipanen er sprgd.

Bemaerkning:

Tilbehgr: vanilleis, creme fraiche eller frisk frugt.
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4 TIL TOPPEN

Graesk farsbrod

Svinekgd

Graesk farsbrod er ligesom farsbrod bare med feta og
rosmarin.

Varighed Deltagere Ingredienser

120 min. 10 1200 gram hakket svinekgd
2 styk aeg

250 gram mel

3 deciliter vand

1 styk lag

200 gram ris

150 gram feta

1 tsk rosmarin

2 fed hvidlgg

Beskrivelse:
Tilbered en fars som til frikadeller med kgdet, melet, seggene og veeden. Hak lgg og

hvidlag.
Bland alle ingredienser sammen, og form det som et brgd pa en smurt plade. Steges i

ovn ca. 1-1% time.

Bemaerkning:

Tilbehgr: Greesk salat og ris.
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4 TIL TOPPEN

Grontsagslasagne

Vegetarretter

Laekker gronsagslasagne lavet bade i bal og ovn.

Varighed Deltagere Ingredienser |
60 min. 10 5 styk rgd peberfrugt

5 styk gul peberfrugt

3 styk squash

3 styk lag

10 styk artiskok

1 smule timian

500 gram ost

1 smule olivenolie

Beskrivelse:

Rist de rgde og gule pebre i et bal direkte over flammerne ved meget hard varme indtil
de er helt sorte.

Halver pebrene, rens dem og pil alt det sorte af.

Skeer squash og artiskokker i tynde skiver.

Strimmel lggene.
Laeg alle ingredienser lagvis i en olivenolie smurt bradepande, krydder mellem lagene

med parmesanost, salt og peber.
Bages i en ovn i ca. 1time.
Retten far sin dejlige smag, ved at peberne ristes over flammerne og dermed far en

ngddeagtig smag.
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4 TIL TOPPEN

Grontsagspostejer

Frokost

Laekker grontsagspostej som bages i en smurt raspet form.

Varighed Deltagere Ingredienser |
60 min. 10 2 styk selleri

3 styk gulergdder

4 styk porrer

2 styk log

2 fed hvidleg

8 styk aeg

5 dl cremefraiche

1 smule krydderier

Beskrivelse:

Skeer selleri og gulergdder i tern og kog dem i vand. Nar grantsagerne er kogte haeldes
vandet fra.

Skeer lgg og porrer i sma tern og steg det i olie.

Blend eller rgr gulergdder og selleri til det er most.

Lad massen kgle.

Tilseet derefter cremefraiche, seg og de stegte gronsager.

Bages i en smurt og raspet form ved 180 i ca. 45-50 min.
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4 TIL TOPPEN

Grontsagssuppe

Supper

Dejlig grontsagssuppe.

Varighed Deltagere Ingredienser |
30 min. 4 1 dase flaede tomat

1 dase tomatkoncentrat

3 styk porrer

3 fed hvidlgg

1 smule jomfruolivenolie

1 styk hvidkal

3 dl linser

2 styk gulergdder

1 smule bladselleri

1 styk grgn peberfrugt

2 styk grontsagsbouillon terninger
1 0g en halv liter vand

1 styk chili

1 smule timian

1 smule salt og peber

Beskrivelse:

Hvidlegg og porrer eller lgg svitses i lidt olie. Vand og linser tilseettes. Grantsagerne og
chili tilseettes sammen med laurbeerblade. Suppen simrekoger ca. 15-20 minutter, og
smages til med krydderier.

Suppen kan varieres i det uendelige. Ovenstaende er blot et eksempel — brug hvad du
har i kekkenet, og de krydderier, du godt kan lide.
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4 TIL TOPPEN

Guacamole

Andet

Laekker avocado guacamole.

Varighed Deltagere Ingredienser
15 min. 10 2 styk avocadoer
2 styk tomater
1 halvt bundt purlag
1 fed hvidleg
1 spiseske citronsaft

Beskrivelse:
Hvidlggsfedet kan udelades.
Pres hvidlggsfedet.

Avocadoerne halveres og kgdet tages ud med en gaffel. Mos kadet med gaflen og bland
de resterende ingredienser ned i mosen.
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Gulerodskage

Bagning
En dejlig opskrift pa gulerodskage.

Varighed Deltagere Ingredienser |
70 min. 10 500 gram grahamsmel
2 teske natron

1 halv teske salt

2 teske kanel

500 gram sukker

250 gram rosiner

250 gram ngdder

3 dl olie

700 gram gulergdder
6 styk aeg

Beskrivelse:
Bland alle de tgrre ingredienser.

Bland de vade med de skrallede og revne gulergdder.
Ror dejen sammen og bag den i to smurte rugbrgdsforme ved 175 i ca. 1 time.
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4 TIL TOPPEN

Hakkedrenge med tomatsalsa

Okse- og kalvekgd

Hakkebgoffer der kan spises med salat eller ligende.

Varighed Deltagere Ingredienser

30 min. 10 1200 gram hakket kad
3 fed hvidleg
1 bundt persille

Beskrivelse:

Hak persille og hvidlgg, bland alle ingredienser og form 10 bgffer.
Steg dem pa en pande.

Bemaerkning:

Tilbehgr: Bulgursalat eller pasta og tomatsalsa.
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Havregrod

Morgenmad

God vinter morgenmad.

4 TIL TOPPEN

Varighed Deltagere Ingredienser
20 min. 10 10 deciliter havregryn
20 deciliter vand
1 tsk salt
Beskrivelse:

Bland ingredienserne i en gryde, og bring hurtigt i kog.
Kog 2 min. under omrgring.

Bland eventuelt greden med lidt revet aeble.

Bemaerkning:

Tilbehgr: Sukker, smgr og/eller maelk.
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Hein Brod

Bagning - Trangiadesserter

Brod bagt trangia nemt at lave nar man er pa tur.

Varighed Deltagere Ingredienser |
30 min. 4 240 gram hvedemel
0.5 tsk salt

1 spsk sukker

6 gram torgeer
20 gram ngdder
20 gram rosiner
2 spsk olie

1 deciliter vand

Beskrivelse:

Alle de tgrre ingrediense blandes i en lille frysepose.
Olie medbringes i en solid flaske.

Disse brgd er gode at bage pa tur, nar man kun har Trangia med.

F.eks. péa fjeldture passer denne maengde til morgenmad for 4 personer, nar den fx
kombineres med 2 liter bldbsersuppe - kan du forestille dig noget bedre, end at sidde
med en smuk udsigt pa fjeldet og bage et brad.
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4 TIL TOPPEN

Himmelske pandekager

Desserter Trangiadesserter

Laekker dessert med chokoladebar viklet ind i pandekage.

Varighed Deltagere Ingredienser

45 min. 4 2 deciliter meelk
2 styk aeg
2 spsk reven appelsinskal
1 knap salt

25 gram smegr
75 gram mel

4 styk milky way
4 styk mars

Beskrivelse:

Pandekagedejen piskes sammen af maelk, g, reven appelsinskal, salt, smeltet smgr og
mel.

Smgrret kan smeltes pa den pande, som senere skal bruges til at bage pandekagerne pa.
Dejen ma gerne hvile lidt, far der bages 8 pandekager, der kan laves i god tid far
middagen.

Nar pandekagerne er bagt, pakkes en lille Milky Way eller Mars ind i pandekagen, og
pandekagerne lunes lidt (ikke for meget, da fyldet s& smelter helt).
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4 TIL TOPPEN

Hindbaeris

Beer og frugter

Dejlig frisk hindbaeris.

Varighed Deltagere Ingredienser

250 min. 10 1000 gram hindbeer
20 styk pasteuriserede aeggeblommer
300 gram sukker
10 dl piskeflade

Beskrivelse:

Mos eller blend hindbaerrene og smag til med halvdelen af sukkeret. Pisk seggeblommer

og resten af sukkeret sammen. Bland hindbsermosen i.
Pisk flgden stiv og vend den i med let hand. Kom isen i fryseren. Rer jeevnligt i isen de

forste par timer af frysetiden. Isen er tilpas frossen efter 4-5 timer.
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Hirsegrod

Morgenmad

En dejlig morgen grod.

4 TIL TOPPEN

Varighed Deltagere Ingredienser
5 min. 10 400 gram hirse
20 dl vand

1 teske salt

Beskrivelse:

Tilbehgr: Rosiner, smgr og/eller meelk.
Bland alle ingredienser i en tykbundet gryde.
Kog grgden op og kog videre i ca. 4 min.
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4 TIL TOPPEN

Hjemmebagt pitabrod

Bagning

Hjemmelavede pitabrod lavet af hvedemel.

Varighed
140 min.

Deltagere
14 -16

Ingredienser |
6 dl vand

25 gram geer

1 teske sukker

2 teske salt

2 spiseske olivenolie

900 gram hvedemel

Beskrivelse:

Geeren opleses i lunkent vand. Sukker og salt tilseettes, og de gvrige ingredienser
bagefter. Dejen eltes til den er smidig. Den haever til dobbelt stgrrelse (ca. 2 timer).

Derefter sléds dejen ned, =ltes igen og deles i 16 lige store stykker. De rulles ud til 2 cm’s
tykkelse, placeres pa plader med bagepapir og efterhaever ca. ¥ time. De pensles med
vand og bages i en 250° varm jordovn i 10 minutter. De skal ikke tage farve, da de bliver

harde.
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4 TIL TOPPEN

Hjemmelavet Vaniljeis

Desserter

Hjemmelavet is der far munden til at lebe i vand.

Varighed Deltagere Ingredienser

120 min. 8 8 styk aeggeblommer
250 gram sukker
0.5 liter sgdmeelk
0.5 liter flade
2 steenger vanilje

Beskrivelse:

Pisk aeggeblommerne med sukkeret til de er lyse og skummende.

Kog meelk og flede op med vaniljen.

Heeld lidt efter lidt den kogende meelke-flade i aeggemassen mens der piskes.

Kom det hele tilbage i gryden, og opvarm massen under konstant omrgring, til den nar
ca. 85 grader. Den ma ikke koge. Pisk alle ingredienserne grundigt sammen (til du har
ondt i armen).

Pisk i isen flere gange under nedfrysningen, saledes isen bliver mere luftig.
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4 TIL TOPPEN

Hjemmelavet is

Desserter

Laer at lav hjemmelavet vanilje is.

Varighed Deltagere Ingredienser

120 min. 10 2.5 styk pasteuriserede aeggeblommer
10 deciliter flgde
200 gram sukker
1 stang vanilje

Beskrivelse:

Pisk sukker, den udskrabede marv fra vaniljestangen og seggeblommerne hvide. Bland

eggemassen med den let piskede flgde.
Frys blandingen i forme. Jo mindre forme, jo hurtigere gar indfrysningen.
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4 TIL TOPPEN

Hjemmelavet leverpostej

Frokost

Laer at lave leverpostej fra bunden af.

Varighed Deltagere Ingredienser |
120 min. 10 600 gram lever

225 gram spaek

4.5 deciliter maelk

4.5 spsk mel

3 styk kartofler

3 styk aeg

1 styk log

1 tsk allehande

Beskrivelse:

Kog kartoflerne - der skal bruges 90 gram.

Riv lgget.

Hak lever og spaek to gange (kan fas feerdig hakket).
Ryst en jeevning af meaelk og mel.

Bland alle ingredienserne sammen.

Bages i to leverpostejforme ca. ¥2 time ved 180.
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4 TIL TOPPEN

Hjemmelavet rullepolse

Frokost

Laer at lav din egen rullepolse.

Varighed Deltagere Ingredienser

120 min. 10 1 styk svineslag
10.5 tsk nelliker
10.5 tsk allehande
10.75 tsk peber
0.25 tsk sukker

Beskrivelse:

Laeg slaget med skindsiden nedad.

Bland alle krydderier og krydder siden der vender op.

Rul slaget fast sammen og sngr meget stramt med kadsnor.
Lad rullen treekke en dag.

Koges i 172 time helt deekket i letsaltet vand.
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4 TIL TOPPEN

Honningknas med pinjekerner

Mest for sjov

En laekker lille slik hapser, som er god til at have med pa tur.

Varighed Deltagere Ingredienser

15 min. 4 180 gram pinjekerner
1.5 deciliter honning
1 tsk salt

Beskrivelse:

Ror alle ingredienserne sammen i en tykbundet kasserolle over mellemvarme i ca. 5-7
minutter eller til ngdderne er gyldne og honningen er sa mgrk som karamel.

Hzeld blandingen i et jeevnt lag pa et stykke bagepapir og lad den kgle helt af.

Braek det i stykker og spis det som slik eller brug det som

drys péa dessertis.

Bemaerkning:

Smager vel endnu bedre med mandler, valngdder og hasselngdder.
Opbevares bedst i en lufttaet beholder i kaleskabet og holder sig frisk i ca. 14 dage.
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4 TIL TOPPEN

Hvidkals rakost

Salater

Dejlig rakost med hvidkal.

Varighed Deltagere Ingredienser
10 min. 10 1 styk hvidkal
3 fed hvidlgg
1 styk citron
1 dl olivenolie
1 teske sukker

Beskrivelse:
Riv eller skaer hvidkalen fint.

Bland med presset citron, hakket hvidlgg, olivenolie, sukker.
Lad rakosten sta en dag inden den spises.
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Hvidlegskylling

Fjerkree den varme mad

Laekker kylling som laves i ovnen.

Varighed Deltagere Ingredienser

70 min. 10 3 styk kyllinger

125 gram blgdt smar
20 fed hvidleg

1 spiseske paprika

1 spiseske citronsaft
1 smule salt

1 smule peber

Beskrivelse:

Knus hvidlggsfeddene. Fleek kyllingerne. Drys indersiden med salt og paprika. Laegges i
ovnfast fad med skindsiden opad. Rgr smgrret med salt og hvidlgg. Smer det over
kyllingerne. Stilles midt i ovnen ca. 45-60 minimum ved 230°. Dryp ofte kyllingerne med
vaeden. Dryp citronsaften i de sidste 10 minutter af stegetiden.

Bemeaerkninger kan eventuel ngjes med 2 kyllinger.
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4 TIL TOPPEN

Hvidlogssuppe med linser

Den varme mad

Gryden over bal eller pa et komfur og en dejlig suppe med
hvidleg og rade linser.

Varighed Deltagere Ingredienser
25 min. 10 12 fed hvidleg
150 gram bacon
2 styk log
1 dlolie

8 dl hgnsebouillon
2 dl rgde linse

1 spiseske salt

1 smule peber

1 styk koriander

Beskrivelse:

Hvidlggsfeddene halveres, kimen fjernes og hvidlggene skeeres i strimler. Bacon og lgg
skeeres ligeledes i strimler. Hvidlgg, bacon og lag brunes i olie og tilsaettes herefter
bouillon samt de rgde linser. Nar linserne er mgre efter ca. 20 min., er suppen klar. Smag

til med salt og peber og drys med hakket koriander.
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Hyldeblomstdrik

Beer og frugter

Laekker forfriskende hyldeblomstsaft.

Varighed Deltagere Ingredienser

120 min. 10 20 styk hyldeblomstklaser
2 styk citroner
1000 gram rarsukker

Beskrivelse:
Brug eventuelt atamon.

Begynd med at rense klaserne — leeg dem eventuelt i blegd natten over for at fjerne
smadyr. Bland sukker og citronsaft i en gryde, tilsaet 12 spilkogende vand.

Heeld massen over hyldeblomsterne efter at sukkeret er blevet oplgst. Lad saften med
hyld std og treekke i mindst 1 degn (gerne 2 dagn).

Sigt saften fra og gem den pa flasker.

Hvis saften skal gemmes, skylles flaskerne med atamon.

Inden du drikker af saften skal den fortyndes med vand 4-5 gange.

Prov at blande saften op i noget bgrnechampagne, sa har i jeres egen velkomstdrik.
En dejlig forfrisker pa en varm sommerdag.

Hylden er fra gammel tid blevet brugt som medicin, s& der er masser af magi over
hyldedrik.

Hylden blomstrer omkring Sankt Hans.

Senere pa aret er det ogsa muligt at bruge hylden, s& er det bare i form af hyldebzer i
stedet.
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Hyldebaerdrik eller -suppe

Beer og frugter

Denne opskrift kan bruges til at lave hyldebaer saft eller
hyldebaer suppe.

Varighed Deltagere Ingredienser

30 min. 10 20 klaser hyldebaer
1 smule honning
1 smule vand

Beskrivelse:
Brug eventuelt noget frisk frugt (eebler/paere).

Kog hylden med honning i en gryde, tilsat s@ meget vand at det deekker bunden.
Hvis det skal bruges til suppe tilssettes s& meget vand, at den far en konsistens som
suppe.

Tilsaet eventuelt tern af aebler eller peerer.

Hvis det er til saft, skal den pa flasker skyllet i atamon.

Blandes med 2-3 gange vand inden den drikkes.

Varier maengden af honning, alt efter hvor sgd drikken gnskes.
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Idly

Made in India - missionsprojekt

Prov den indiske morgenmad.

Varighed Deltagere Ingredienser

60 min. 10 450 gram parboiled ris
250 gram linser
1.5 tsk groft salt
1 deciliter olie

Beskrivelse:

Idly bliver spist til morgenmad i Indien, sammen med en steerk samba (klar
grgnsagssauce) og andre slags tilbehgar.

1

Handrens ris og linser og st i blgd hver for sig i 6 timer. Lad dem derpa dryppe af. Lav
den iblgdsatte dal til en let og luftig dej i en food processer med lidt vand. Lav ogsa pa
samme made risen til en noget grovere dej. Bland de 2 slags dej, tilsaet salt og saet dem
tilside, sa de kan gzere i mindst 25 til 30 timer.

2:

Hvis dejen er for tynd, bliver idlyerne kleebrige, hvis den er for tyk, bliver de harde. Smgr
de sma forme med olie, fyld hver af dem 34 op med dej og damp dem. Idli skal dampes i
12 til 15 minutter. N&r man saetter en tandstik i en idli, og den kommer ren ud, er idlien
dampet feerdig.

3:
Serveres straks og varm.
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Indbagt polse

Mad i og pa glader
Indbagt polse bages pa gloder ved balet.

Varighed Deltagere Ingredienser

15 min. 10 10 styk pglser
1 portion snobrgd

1 smule olie

Beskrivelse:

Rul pglsen ind i dejen. Pak dejen ind i oliesmurt bagepapir og dernaest 4 sider vadt
avispapir. Bages i glgder ca. 10 minutter pa hver side.
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Indisk Dahl

Den varme mad

Dahl er en krydret og velsmagende indisk ret.

Varighed Deltagere Ingredienser |
60 min. 10 1 styk aubergine
2 styk log

6 fed hvidlgg

1000 gram kartofler
3 styk porrer

500 gram linser

2 styk chili

1 spsk garam masala
6 spsk tomatpure

Beskrivelse:

Skeer kartofler, lgg, porrer og aubergine i tern pa %2 x %2 cm.
Hak chili og hvidlgg.

Steg kartoflerne i olie i en wok i 5 min.

Tilsaet de resterende ingredienser og steg videre i ca. 10 min.
Tilseet tomatpure og ca. 2 | vand.

Kog i ca. 10 min eller indtil kartoflerne og linserne er kogte.
Smag til med chili og garam masala.

Denne ret giver en rigtig god varme.

Bemaerkning:

Tilbehgr: Pappadums og yoghurt.
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4 TIL TOPPEN

Indisk couscous

Turmad ud over det saedvanlige

Laer at lav couscous.

Varighed Deltagere Ingredienser

30 min. 4 500 gram couscous

2 fed hvidlgg

1 tsk spidskommen

1 tsk chili

1 tsk oregano

2 styk bouillonterninger
1 liter vand

Beskrivelse:

Kog 1 L vand med hvidlgg, spidskommen, chili, oregano og bouillonterningerne. Heeld
bouillonen over couscoussen og rgr rundt. Vent 5 min.
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Indisk gryde

Kgdretter

En laekker ret med indisk gryderet.

Varighed Deltagere Ingredienser |
35 min. 10 1200 gram svinekgd i tern

2 styk log

2 styk lime

1 spiseske karry

1 teske spidskommen
1 styk bouillonterning
1 smule chili

Beskrivelse:

Tilbehgr: Ris og iceberg/mango salat.
Snit leg og porrer i ringe/strimler.
Steg kadet i olie, tilseet lgg og porrer.

Efter ca. 5 minutter tilseettes krydderier og vand til det lige deekker.
Kog i ca. 25 minutter - jeevnes eventuelt med lidt maizena.
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Indisk kabob

Mad i og pa glader

Marineret kalvekod pa snobradspinde.

Varighed Deltagere Ingredienser |
25 min. 10 1200 gram kalvekgd
1dl olie

1 spiseske spidskommen
1 spiseske chili

3 fed hvidlgg

1 dl sojasovs

Beskrivelse:

Tilbehgr: ris og salat.
Mariner kgdet i sa lang tid som muligt (1-24 timer). Fordel kadet pa 10 spidse
snobrgdspinde. Steg ca. 15 min. Indbages eventuelt i snobrgdsde;j.
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Indisk the

Made In India - Missionsprojekt

En kop dejlig varm indisk the.

Varighed Deltagere Ingredienser
5 min. 10 2 liter maelk
1 smule vand
4 teske kardemomme
4 teske teblade
20 teske sukker

Beskrivelse:

Maelk, vand, kardemomme og teblade koges sammen indtil det har faet en lysebrun farve
i cirka 3 minutter. Hvis der bruges teblade, sies de herefter fra igennem et kaffe-/tefilter.
Herefter kommes sukkeret i teen.

Til sidst haeldes teen frem og tilbage for at afkgle den sa den er klar til servering.
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4 TIL TOPPEN

Indonesisk rejesuppe

Supper

Rejesuppe en god forret.

Varighed Deltagere Ingredienser |
45 min. 4 2 fed hvidlgg

2 spsk karry

2 styk log

1 dase flaede tomat

1 dase ferskner

0.25 liter flgde

1 styk bouillonterninger
0.5 liter vand

1 smule olie

200 gram rejer

Beskrivelse:
Hvidleg, carry og lag svitses i olie.

Resten heeldes i - koger i ca. 20 minutter.
Rejerne puttes i til sidst og suppen gives et kort opkog.

Bemaerkning:
Tilbehgr: Kinakal

Serveres med finsnittet kinakal i bunden af tallerkenen.
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4 TIL TOPPEN

Is pa privmitiv maner

Desserter - Trangiadesserter

Laer at lave softice uden en fryser.

Varighed Deltagere Ingredienser

45 min. 2 40 gram pasturiseret seggeblomme
1 knap vaniliesukker
0.25 liter flade

Beskrivelse:

Varm flgden op til kogepunktet (den ma ikke koge). Bland seggeblommer,
sukker og vanilie sukker. Held langsomt den varme flgde ned i
eggemassen under omrgring.

Lad massen afkgle. Frys isen i sma

maengder ved hjelp af to skale, is, salt og noget vand.

Placér de to skale oven i hinanden med knust is imellem.
| isen drysses salt, og der heeldes et par dl vand i. Rgr nu rundt i is-massen, indtil den er
som softice - det tager lidt tid.

Put evt. chokoladestykker eller knuste rutebiler i, men farst nar isen er
feerdig.
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4 TIL TOPPEN

Jambalaya

Den varme mad
En gryderet med blandt andet staerk hvidlogspolse.
Varighed Deltagere Ingredienser

50 min. 10 500 gram koldrgget skinke
500 gram andouille pglse
6 styk leg

6 fed hvidlgg

8 stilke bladselleri

3 styk gron peberfrugt
1500 gram parboiled ris

1 styk stgdt cayennepeber
3 daser flaede tomater

3 spiseske chilisauce

10 dl hgnsebouillon

1 halv timian

4 styk laurbeerblade

10 styk forarslag

Beskrivelse:

Forarslgg skeeres i tynde strimler.

De flaede tomater draenes og skaeres i store tern.

Gron peberfrugt skaeres i store tern.

Bladselleriene skaeres i tykke strimler.

Lggene skeeres i store tern.

| stedet for andouille palse, kan bruges anden steerk hvidlggspglse i tern.

Tilbehgr: Brad.

Steg kaod og polser i 1 spsk olie i en stor stegegryde til det har taget lidt farve. Tag kedet
op og ter gryden af. Sauter grgnsagerne i resten af olien med hvidlgg og cayennepeber til
logene er klare. Tag halvdelen af gransagerne op, sauter de gvrige for jaevn varme til de
er meget mgre — ca. 15 minutter. Tilsaet ris og steg yderligere 5 minutter. Tilseet skinke,
polse, resten af gransagerne, tomater, chilisauce, bouillon, timian og laurbeerblad. Bring
det i kog og kog for svag varme til risene har optaget al vaede, ca. 15 minutter. Lad det
treekke 10 minutter fgr jambalayaen serveres med snittet forarsleg og ekstra chilisauce.
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Jordbaerkoldskal

Desserter

En dejlig forfriskning af koldskal.

Varighed Deltagere Ingredienser

15 min. 10 15 dl keernemeelk
2 dl piskeflade

1 styk vanilje

1 styk citron

600 gram jordbaer
1 smule sukker

Beskrivelse:

Tag kornene af vaniliestangen.
Kun saft og reven skal fra citronen skal bruges.

Alle ingredienserne blendes, gerne med et par isterninger. Smages til med sukker. Tips:
Samme princip kan anvendes pa alle blgde frugter. @nsker man at bruge for eksempel
®bler, blommer eller pzerer i en slags koldskal, skal disse frugter blot koges meare i lidt
vand med sukker, fgr de blendes.
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Jordnogddechutney

Made in India - missionsprojekt

Laekker jordngddechutney som tilbehor til chapattie/brod.

Varighed Deltagere Ingredienser

10 min. 10 2 fed hvidlgg
2 styk friske rgd chili
2 dl Jordngdder
1dlvand
1 teske salt

Beskrivelse:

Chutney bruges som tilbehgar til et indisk maltid, man dypper eksempelvis chapattie i
det.

Alle ingredienserne blendes sammen til det bliver en tynd masse.

Jordngdde - chutneyen skal serveres koldt.
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4 TIL TOPPEN

Jordskokkecreme

Supper

En dejlig suppe med jordskokker.

Varighed Deltagere Ingredienser
55 min. 10 1500 gram jordskokker
3 styk lgg
3 styk bouillonterninger
5 dl flede
Beskrivelse:

Tilbehgr: Groft brad

Skyl jordskokkerne godt, skeer alle sorte steder fra. Steg de hakkede lgg og de snittede
jordskokker i smgr til de er gyldne. Tilsaet 3 L vand. Kog suppen i 30-45 minutter. Pisk
suppen med et piskeris indtil jordskokkerne er most ud. Tilsaet fladen og giv suppen et
opkog.
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Jordstegt kalkunbryst

Jordstegning

Kalkunbryst stegt i jordovn

Varighed Deltagere Ingredienser
40 min. 10 1200 gram kalkunbryst
1 tsk paprika
1 tsk oregano
1 tsk basilikum
3 fed hvidleg

Beskrivelse:

Krydder brystet for du pakker den godt ind i kal og vad avis.
Stegetid ca. 30 min.

Bemaerkning:

Tilbehgr: Bagte redbeder og bulgursalat.
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Jordstegt ribbenssteg

Jordstegning

Laekker ribbensteg som laves pa bal.

Varighed Deltagere Ingredienser

200 min. 10 1200 gram ribbenssteg uden ben
1 smule timian
1 smule laurbaerblade

Beskrivelse:

Tilbehgr: Bagekartofler og salat.

Grav et hul i jorden, som er ca. 30 cm starre, pa alle sider, end det kgd du skal stege.
Eksempel hvis du skal stege en 30x30 cm kalkun, skal dit hul veere 90x90 cm. Hulet bar
vaere ca 90 cm dybt.

Bunden og et stykke op af siderne broleegges med sten, ikke flint. Det teendes et stort
bal i hullet i to til tre timer.

Kryder kadet, og pak det ind i banan blade, rabarber blade, hvidkal eller ligende. Slut af
med et lag s@lvpapir, for at veere sikker pa at der ikke kommer jord pa.

Fjern det resterende bal, og leeg kedet ned pa stenene. Velt de resterende sten ned fra
siden af hullet, eller tag nogle fra et bal. Der deekkes til med grees, sten og til sidst jord.
Det er vigtigt at man leegger nogle grene oven pa kadet, sa man ikke rammer det med
skovlen nar man graver det op.

Lad hellere stegen fa for leenge end for lidt. Bladene og staniolen holder pa vaesken, sa
den bliver ikke tgr. Hvis kgdet ikke er feerdigt nar man graver det op, leegger man det i
hullet igen.

Tilberedningstid ca. 3 timer.
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4 TIL TOPPEN

Jaevnet grundsovs

Sovse

Laer at jeevne en sovs.

Varighed Deltagere Ingredienser
15 min. 10 10 deciliter vaeske
9 spsk mel

2.5 deciliter vand

Beskrivelse:

Kog vaesken op. Lav en jeevning af mel og vand, tilsaeet denne til vaesken under omraring.
Lad det koge i 10 min.
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Kalkun med spidskal

Fjerkrae

En dejlige gryde med kal og kalkun.

Varighed Deltagere Ingredienser

35 min. 10 1200 gram hakkede kalkun
1 styk spidskal
2 styk log

1 smule smar

Beskrivelse:

Tilbehgr: Kartofler.

Start med at snitte kalen i tynde strimler — husk at skeere roden vaek. Rens og skaer
legene i strimler.

Brug en stor gryde der passer til maengden af kal og kad.

Start med at smgre bunden af gryden, leeg sa et lag spidskal og lag, dernaest et lag kad,
sé kal og sa videre.

Husk salt og peber pa alle lag. Slut med at fylde halvt op med vand.

Kog ved jeevn varme til kalen er mar, og kedet er gennemkogt.
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4 TIL TOPPEN

Kanelsnegle

Bagning - Trangiadesserter

Kanelsngele lavet pa trangia.

Varighed Deltagere Ingredienser |
60 min. 4 20 gram geer
4 spsk meelk

40 gram fedtstof
20 gram sukker
0.25 tsk salt

1 styk aeg

200 gram mel

30 gram margarine
30 gram brun farin
2 tsk kanel

Beskrivelse:

Meelk, smar, sukker og salt smeltes, afkgles til 'lillefinger’ temperatur.
Gaeren oplgses heri. £g og mel tilsaettes, og det hele zeltes godt.
Rul dejen ud til en firkant, ca 20*30 cm.

Rgr margarine, sukker og kanel sammen til fyld, og smgr det pa dejen.

Rul dejen sammen fra den smalle ende. Skaer rullen i ensartede skiver. Tryk kagerne lidt
flade, og lad dem haeve 10 min. (tildeekket).

Saet Trangia-braenderen pa lavt blus og bag sneglene pa panden.

Ovenpaé leegges der en omvendt pande, hvorpa handtaget sidder under bagningen for at
skabe ventilation. Bages ca. 12 minutter maske lidt mere.

Vendes hver 3. minut.

Bemaerkning:

HUSK! Handtaget bliver varmt.
Panden kan erstattes med den store gryde, hvis man ikke har en ekstra pande — s3 er
der bare plads til en mindre portion og sveerere at styre varmen, som let bliver for hg;j.
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4 TIL TOPPEN

Kanin med hvidlog

Kanin

En dejlig gryde ret med kanin.

Varighed Deltagere Ingredienser |
50 min. 10 1200 gram kaninlar

8 fed hvidleg

3 styk legg

6 stilke bladselleri

160 dl hgnsebouillon
1000 gram bandpasta
4 spiseske dijonsennep
600 gram eerter

Beskrivelse:
Logene og bladselleri skeeres i tern og hvidlgg hakkes.

Steg kaninkgdet i olivenolie ved god varme i en stegegryde, til det har taget farve. Tag
kadet op og skru lidt ned for varmen. Kom hvidlgg, leg og bladselleri i gryden og sauter
til logene er klare. Laeg kaninkadet tilbage i gryden. Spaed til med bouillon, leeg lag pa og
lad retten simre til kaninkadet er mgrt, 30-40 min. Kog pastaen knapt mgr efter
anvisning pa posen. Tag kaninstykkerne op og si bouillonen. Bland pasta, bouillon,
sennep og eerter og giv det et kort opkog.

Bemaerkning:
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4 TIL TOPPEN

Karamelbaer

Desserter trangiadesserter

En laekker dessert med karamelbaer.

Varighed Deltagere Ingredienser

15 min. 4 50 gram perlesukker
2 spiseske druesukker
4 spiseske vand
20 gram brombeer

Beskrivelse:

Kog sukker, druesukker og vand op til gylden karamel ved middel varme. Brug en lille
gryde. Kom et beer i ad gangen og rul den rundt med for eksempel en gaffel, sa det bliver
helt deekket. Det stivner meget hurtigt til en hard skal. Laeg beaerrene til tarre pa et

stykke bagepapir.

Kan bruge brombaer, hindbeer eller jordbzer - brug dine yndlingsbaer.
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4 TIL TOPPEN

Karameller

Mest for sjov

En let opskrift pa laekre karameller.

Varighed Deltagere Ingredienser |
30 min. 4 100 gram smgar

1 dl piskeflgde

2 spiseske hvedemel

1dl lys sirup

2 dl rgrsukker

1 teske spriteddike

200 gram hasselngdder

50 gram finthakket tgrret frugt

Beskrivelse:

Smelt fedtstoffet i en kasserolle. Bland de gvrige ingredienser i undtaget frugt (for
eksempel ananas og abrikoser) og ngdder (for eksempel cashewngdder, valngdder eller
hasselngdder).

Bring massen i kog. Koges under omrgring i ca. 15 minutter. Rgr frugt og ngdder i. Hzeld
massen over pa en bageplade

bekleedt med bagepapir, og lad den afkgle. Skeer karamelmassen i stykkerne og pak
stykkerne ind i smarrebrgdspapir eller plastfilm. Opbevares i en teetsluttende dése.
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4 TIL TOPPEN

Karamelsauce

Desserter

En nem karamelsauce til desserter.

Varighed Deltagere Ingredienser |
190 min. 8 1 dase kondenseret maelk
Beskrivelse:

Put ddsen med kondenseret mzelk i i en gryde med vand (s& dasen er helt daekket).
Dasen skal ikke dbnes. St lag pa og kog i 3-4 timer. Haeld mere vand i, hvis vandet
fordamper.

Put dasen pa kgl en times tid, og abn den.
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Kartoffel suppe

Den varme mad

Dejlig kartoffel suppe med gronsager i.

Varighed Deltagere Ingredienser
35 min. 10 1500 gram kartofler
6 styk lgg

4 styk porrer
2 styk bouillonterninger
3 dl cremefraiche

Beskrivelse:
Tilbehgr: Groft brad, eventuel ristede brgdcroutoner.

Skreel og skyl alle grgnsager.

Skeer dem i mindre stykker og steg dem i olie eller smar.

Dk til med vand, ca. 4 cm over det grgnne, og tilseet bouillonterningerne.

Kog suppen til alle grantsagerne er kogt mgare, pisk med et piskeris til massen er ens.
Rer cremefraiche i.
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4 TIL TOPPEN

Kartoffelsalat med oliven og feta

Salater

Lun kartoffelsalat lavet i jordovn.

Varighed Deltagere Ingredienser |
90 min. 4 1 kilo kartofler

0.5 deciliter olivenolie
2 spsk citronsaft

2 tsk oregano

3 styk r@d peberfrugt
2 spsk olivenolie

2 fed hvidlgg

1 smule salt og peber
50 gram sorte oliven
75 gram feta

Beskrivelse:

Kartoflerne med skreel halveres pa langs og skaeres i smalle bade pa den lange side. De
leegges i et ildfast fad og blandes med olie, citronsaft, salt, peber og oregano, og bages
ved 250° i jordovnen til de er brune og bagte, ca. 40 minutter.

Vend dem forsigtigt undervejs.

Peberfrugterne befries for kerner og skeeres i tykke strimler. Bland dem med olie, hakket
hvidlgg, salt og peber. De bages samtidig med kartofler i et andet ildfast fad i jordovnen
ca. 30 minutter. De skal veere let braendte og bagte. V

end dem forsigtigt undervejs.

Nar kartoflerne og peberfrugterne er afkglede, vendes de forsigtigt sammen i et fad.
Fetaen skeeres i tynde flager eller smuldres over (de kan ogsa serveres ved siden af) og
oliven laegges pa.
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4 TIL TOPPEN

Kartofler med rode chilier

Made In India - Missionsprojekt

Stegte kartofler med orientalske krydderier.

Varighed Deltagere Ingredienser |
20 min. 10 35 styk kartofler

5 spsk olie

1.5 tsk chili

1.5 tsk spidskommen
1.5 tsk fennikelfrg

1.5 tsk korianderfrg

2.5 spsk salt

3 styk lgg

5 styk chili

2.5 spsk korianderblade

Beskrivelse:

Man serverer kogte ris til denne ret.
Det er ikke ualmindeligt at fa flere retter pa en gang.
Eksempelvis en med kartofler og en med kylling.

1. Kom kartoflerne i en gryde med letsaltet vand og kog dem i 10 — 12 minutter til de er
blade, men stadig faste. Fjern gryden fra varmen og heaeld vandet fra.

2. Opvarm olien pa en dyb stegepande. Skru ned til jeevn varme og tilsset frisk chili,
spidskommen, fennikel, ko-riander og salt. Svits i 30 sek.

3. Kom lgget i. Steg det til det er gyldent. Tilsaet kartofler, tgrret chili og friske hakkede

korianderblade. Kog ved meget svag varme under &g i 5 — 7 minutter. Server retten
brandvarm.
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4 TIL TOPPEN

Kikaerte salat

Salater
Kikaertesalat er et godt tilbehor til kod med mere.

Varighed Deltagere Ingredienser

45 min. 10 1000 gram kikaerter

1 bundt basilikum

2 fed hvidleg

1 styk lgg

2 deciliter yoghurt naturel
1 tsk citron

Beskrivelse:
Udblgd eerterne natten over og kog dem derefter i ca. 30 min.
Hak hvidleg, leg og basilikum.

Bland med yoghurt og citronsaft.
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4 TIL TOPPEN

Kofta med krydderier (kadboller
med krydderier)

Made In India - missionsprojekt

Kodboller med krydderier som kan frituresteges, steges pa
panden eller i ovnen.

Varighed Deltagere Ingredienser \
40 min. 10 900 gram hakket okse- eller lammekgd
4 spiseske ingefaer

4 fed hvidleg

8 styk granne chilier

2 styk log

2 styk eeg

1 teske gurkemeje

2 teske garam masala

100 gram koriander

10 styk friske mynteblade

1 halv teske mintsauce

2 styk kartofler

1 smule salt

1 smule olie

Beskrivelse:
Denne ret serveres til ris sammen med andre retter.

Laeg kadet i en stor skal og tilseet ingefeer, hvidlagg, chilier, lag, eg, gurkemeje, garam
masala, koriander og mynte eller mintsauce. Riv kartoflen ned i skdlen og smag til med

salt. Rgr farsen sammen.

Form blandingen til sma boller pa starrelse med golfkugler. Daek dem til og lad dem hvile
i cirka 25 minutter.

Kadbollerne frituresteges til de er gyldne ca. 3- 5 minutter. Lad dem dryppe godt af, og
server straks. Man kan ogsa lave dem som almindelige frikadeller pa panden eller i
ovnen (mere barnesikkert)
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Kokoskager

Bagning
Dejlige bagte kokoskager.

Varighed Deltagere Ingredienser

20 min. 10 3 styk aeg
300 gram sukker
300 gram kokosmel

Beskrivelse:
Pisk aeg og sukker hvidt og skummende, tilseet kokosmelet.

Seettes som sma toppe pa bagepapir.
Bages ved 200 i 10-15 min.
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4 TIL TOPPEN

Kold tomatsalsa

Andet

Kold tomatsalsa passer godt til mexikansk mad.

Varighed Deltagere Ingredienser
20 min. 10 2 fed hvidlgg
1 styk log

12 styk tomater
1 deciliter tomatpure
1 tsk chili

Beskrivelse:

Hak hvidlgg og lgg meget fint, hak tomaterne og rgr alle ingredienser sammen.
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Koldhaevede fuldkornsflutes

Bagning

Fuldkornsflutes bages i jordovn.

Varighed Deltagere Ingredienser
50 min. 10 15 gram geer
1 halv dl vand
1 og en halv teske salt
100 gram fuldkornshvedemel
550 gram hvedemel

Beskrivelse:

Smuld geeren og rgr den ud i koldt vand. Tilsaet salt, fuldkornsmel og hvedemel, og rar
dejen sammen — den skal veere ret lind og skal IKKE =ltes.

Lad dejen heeve tildeekket i kgleskabet i ca. 12 timer. Heeld dejen ud pa et meldrysset
bord og form den til 3 lange flutes, med mel pd haenderne.

Leeg dem pa en bageplade med bagepapir og giv hvert flute 3 snit pa skra. Lad dem
efterhaeve ca. 30 minutter. Teend jordovnen pé 225°. Bag flutene midt i ovnen ca. 25
minutter — det skal veere sprgde og let gyldne. Pensl 2 gange med koldt vand under
bagningen.
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4 TIL TOPPEN

Kompot af pecanngdder og
appelsin

Mest for sjov - Trangiadesserter

En kompot der gar godt til rogede retter samt morkt kad.

Varighed Deltagere Ingredienser

20 min. 1 1 styk appelsin
50 gram pecanngdder

1 smule acaciehonning

Beskrivelse:

Hak pecanngdderne groft. Pres saften af appelsinerne og kom det i en kasserolle
sammen med lidt acacie honning. Reducér det ved svag varme i ca. 15 - 30 minutter.

Bemaerkning:
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4 TIL TOPPEN

Kratluskersmor

Andet

En opskrift pa smor med krydderier i.

Varighed Deltagere Ingredienser
10 min. 10 1 pakke blgdt smear
1 styk krydderier

Beskrivelse:

Krydderier efter behag, for eksempel:

* 2 fed hvidlegg, 1 tsk paprika og 1tsk timian.

* 1 tsk paprika, 1 tsk sellerisalt, 1 tsk timian og 1 tsk olivenpure.
* 10 fed hvidlgg og 72 bt hakket persille.

* 2 fed hvidlag, 1 tsk karry og 2 bt hakket purlag.
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Krokodillemad

Mest for sjov

En laekker snack med kiks og skumfiduser over bal.

Varighed Deltagere Ingredienser
10 min. 10 10 styk skumfiduser
20 styk Kiks

1 smule nutella

Beskrivelse:

Varm skumfiduserne over glgderne pa en tynd pind.
En varm skumfidus leegges mellem to nutellasmurte kiks.
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Krydret flaeskesteg

Kgdretter

Laekker ovn stegt krydret flaeskesteg.

Varighed Deltagere Ingredienser
95 min. 10 1200 gram flaeskesteg
1 bundt dild

1 bundt basilikum
1 bundt persille
1 styk kgdsnor

Beskrivelse:

Tilbehgr: Krydderkogte kartofler.

Skaer en lomme i stegen 2 cm under sveerdet.
Fyld op med de skyllede og hakkede krydderurter.

Krydder de ridsede sveer med salt og peber.
Steges i ovnen ved ca. 230 i 10 minutter derefter 1% time ved 200.
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4 TIL TOPPEN

Kylling i Cashewngddesauce

Made In India - Missionsprojekt

Klassisk indisk ret som gar godt sammen med ris.

Varighed Deltagere Ingredienser |
75 min. 10 5 styk log

5 spsk tomatpure

125 gram cashewngdder
4 tsk garam masala

3 fed hvidleg

2.5 tsk chilipulver

2.5 spsk citronsaft

0.75 tsk gurkemeje

2.5 tsk salt

2.5 spsk yoghurt naturel
5 spsk majsolie

2.5 spsk koriander

1125 gram kyllingebryst
400 gram champignon
7.5 deciliter vand

Beskrivelse:

Skeer lgget i kvarte og kom det i en food processor eller blender. Blend i cirka 1 minut.
Tilseet tomatpure, cashewngdder, garam masala, hvidlgg, chilipulver, citronsaft,
gurkemeje, salt og yoghurt og blend i yderligere 1 — 1%2 minut.

Opvarm olien i en gryde og haeld krydderiblandingen i. Steg i 2 minutter ved jeevn varme.
Tilsaet koriander, sultanas og kylling og steg i yderligere 1 minut.

Tilseet champignoner og vand, og lad det simre. Laeg lag pa og lad det koge ved svag
varme i cirka 10 minutter eller mere til saucen er jeevn, og kyllingen er gennemstegt.

Bemaerkning:

Man far denne ret til ris, sammen med evt. chutney.
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Kylling i wok

Den varme mad

Wok med kylling og gronsager.

Varighed Deltagere Ingredienser |
45 min. 10 3 fed hvidlgg

6 skiver ingefeer

6 spsk sojasovs

3 spsk mangochutney
3 deciliter vand

1 smule chili

600 gram kyllingekad
400 gram champignon
6 styk bladselleri

3 styk redlog

400 gram spidskal
600 gram asmati ris

Beskrivelse:

Ingefeer og hvidlgg hakkes.

| stedet for chile kan bruges chilipasta.

| stedet for kyllingefillet kan bruges andet.

Kadet skeeres i tynde strimler.

Champignon skeeres i skiver.

Bladselleri skaeres i tynde skra skiver.

Redlgg skeeres i tynde skiver pa langs.

| stedet for spidskal, kan bruges kinakal.

Kal fintsnittes.

Bland en sauce af de fgrste 6 ingredienser og lad den traekke mens retten tilberedes.
Steg kgdstrimlerne i 1 tsk olie ved hgj varme i en wok eller slip-let pande, til de har taget
lidt farve, ca. 2 min.

Tag kgdet op og tilseet lidt mere olie.

Steg gronsagerne til de er mgre og faldet lidt sammen. Bland kgdet i og heeld saucen

over.
Varm retten igennem og server med lgse ris.
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Kylling tikka tikka

Made In India - Missionsprojekt

Laekker ovnstegt kylling med krydderier.

Varighed Deltagere Ingredienser |
40 min. 10 1250 gram kyllingebryst

2 styk ingefeer

2 fed hvidleg

1 teske chilipulver

1 teske gurkemeje

1 teske salt

2 og en halv dl yoghurt naturel

6 og en halv spiseske citronsaft

1 og en halv spiseske hakkede friske koriander
1 0g en halv spiseske olie

2 styk lgg

Beskrivelse:
Retten spises som tilbehgr til ris.

Blandet salat og friske korianderkviste til pynt

1. Bland kyllingestykker, ingefaer, hvidlgg, chilipulver, gurkemeje, salt, yoghurt, citronsaft
og koriander i en skal. Daek skélen til og lad blandingen treekke i mindst 2 timer.

2. Laeg kyllingestykkerne i et ovnfast fad, der er foret med folie, og pensl med olien.

3. Steg kyllingekgdet under en forvarmet grill i 15 — 20 minutter, til det er gennemstegt.
Vend og pensl kgdet 2 — 3 gange under stegningen.

Retten serveres i saucen, pyntet med lggringe, lime-bade, blandet salat og friske
korianderkviste.
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Kyllingebryst i kimono

Mad i og pa glader
Kyllingebryst lavet pa bal med kokosmaelk.

Varighed Deltagere Ingredienser |
60 min. 10 10 styk kyllingebryst

30 blade hvidkal

1 rulle staltrad

2 styk chili

3 fed hvidleg

1 dase kokosmeaelk

1 tsk spidskommen

Beskrivelse:

Laeg bryststykkerne pa kalbladene.
Krydder pa begge sider med hakket hvidlgg, chili, kokosmaelk og spidskommen. Luk
pakken, rul lidt staltrad rundt om, s& den forbliver teet.

Bemaerkning:

Tilbehgr: Ris og salat
| stedet for tyk kokusmaelk, kan bruges meelken fra 3-4 friske kokosngdder.
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4 TIL TOPPEN

Kyllingebryst med rosmarin

Fjerkrae

Kyllingebryst stegt med rosmarin god ret til ris eller ligende

Varighed Deltagere Ingredienser

30 min. 10 10 styk kyllingebryst
500 gram champignon
2 stilke rosmarin

Beskrivelse:
Rens og snit champignonerne.
Steg kyllingebrysterne pa en meget varm pande.

Steg ligeledes champignon, steg kun en lille portion af gangen, nar de begynder at vaeske
pa panden, tages de af og tilsaettes brysterne sammen med rosmarin.

Bages i ovnen til kyllingen er gennemstegt.

Du kan ogsa bruge kyllingelar til denne ret - de skal bare stege i laengere tid.

Bemaerkning:

Tilbehgr: Ris og frisk redbedesalat.
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Kyllingegryde med risnudler

Fjerkrae

Dejlig kylling i gryde med krydderiet.

Varighed Deltagere Ingredienser

80 min. 10 1200 gram kyllinger
1 styk selleri
2 styk log

1 spiseske rgd karrypasta

Beskrivelse:
Tilbehgr: Risnudler.
Rens, skyl og skeer sellerien i tynde stave, snit lagene. Steg kgdet i en gryde, tilseet

selleri og lgg. Steg 5 minutter ved hgj varme. Tilsaet den rgde karrypasta og 1 liter vand.
Kog til kyllingen er mgr stadig ved hgj varme.
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Kyllingetandoori

Fjerkrae

Spandende indiskinspireret variation af en klassisk ret med
kylling.

Varighed Deltagere Ingredienser

60 min. 10 10 styk kyllingebryst
2 spsk tandoori krydderi
2 styk lime

1 deciliter yoghurt neutral

Beskrivelse:

Lav en marinade af yoghurt, limesaft og tandoorikrydderi.

Mariner kyllingebrysterne i mindst 1 time.

Tag brysterne op og steg kyllingerne i en gryde. Tilseet til sidst yoghurten og kog i 2 min.
Hvis | har en ovn kan kyllingerne med marinaden saettes ind i ovnen og stegte faerdige
der.

Bemaerkning:

Tilbehgr: Ris og naanbrgad.
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Kodtaerte

Frokost

En kedtaerte hvor du kan bruge alt slags kad du har faet i
overskud fra eksempel dagen for.

Varighed Deltagere Ingredienser

60 min. 10 2 portioner teertedej
2 styk log

2 styk porrer

1 dase majs

300 gram kad

3 dl maelk

6 styk seg

Beskrivelse:

Skeer lagg, porrer og kad i tern og steg dem i olie.
Rul dejen tyndt ud og form to forme, forbag dem i ovnen ved 200 i ca. 10 minutter.

Pisk maelk og eeg.
Fyldet fordeles pa taerterne og aeggemassen hzeldes over.
Teerterne bages ved 180 i 45 minutter.
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Ladekage a la Sletten

Bagning

bradpande kage a la sletten

Varighed Deltagere Ingredienser |
60 min. 10 5.75 deciliter sukker
4 styk aeg

0.75 deciliter kaffe
7.5 deciliter mel

4 tsk vanilje

3 spsk kakao

4 tsk bagepulver
300 gram margarine
200 gram margarine
7 spsk kaffe

2.5 spsk kakao

3 spsk vanilje

5 deciliter kokosmel
7.5 deciliter flormelis

Beskrivelse:

200 g margarine, 7 spsk kaffe, 22 spsk kakao, 3 spsk vanilje, 5 dl kokosmel og 7V dl
flormelis bruges til glasur.

Sukker og zeg piskes hvidt og skummende.

Mel, vanille, kakao og bagepulver blandes og vendes i aeggemassen skiftevis med kaffen.
Til sidst tilsaettes det smeltede smeor.

Bages i smurt bradepande 20-30 min. ved ca. 180.

Efter afkgling pasmeares glasuren, som er varmet op i en gryde.
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4 TIL TOPPEN

Lam i karry

Lammekgd

Kogt lam med dejlig gron karry pasta.

Varighed Deltagere Ingredienser

55 min. 10 1200 gram lammekad i tern
2 spiseske grgn karrypasta
3 styk legg
2 styk bouillonterninger

Beskrivelse:

Tilbehgr: Ris.

Steg kadet i lidt olie, tilseet log og steg til alt er brunt. Rist pastaen af i 1 minut. Heeld
vand pa til det neesten daekker. Kog i 45 minutter, jeevn eventuelt med maizena.
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4 TIL TOPPEN

Lammekolle

Lammekgd

En laekker lammekolle.

Varighed Deltagere Ingredienser

95 min. 10 1 styk stor lammekaglle
5 fed hvidlgg
1 styk citron

Beskrivelse:
Tilbehgr: Flodebagte kartofler og salat.
Stik sma huller i kgllen med en spids kniv, placer halverede hvidlgg i disse huller.

Skeer citronen i skiver og laeeg dem oven pa kallen.
Steg kallen i ovnen farst ved 240 i 15 minutter, derefter ved 180 i 60-75 minutter.
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4 TIL TOPPEN

Lammekolle (Pouls sommerfugl)

Lammekgd

Lammekolle lavet over bal som er god sammen med
kartofler.

Varighed Deltagere Ingredienser
120 min. 10 1 styk lammekglle
6 fed hvidleg
2 styk citroner

Beskrivelse:
Skaer benet vaek som vist pa billederne.

Stik sma huller i kallen og piker den med hvidlag (stik hvidlggsstykker ind i kadet).
Steg kgllen pa en rist ca. 1%2-2 timer, krydrer undervejs med citron.

Bemaerkning:

| stedet for én stor lammekglle, kan bruges to sma.
Tilbehgr: Bagekartofler og rodfrugter i godt selskab.
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4 TIL TOPPEN

Lammekolle pa balgrill

Lammekgd

Lammekglle stegt over bal.

Varighed Deltagere Ingredienser
75 min. 10 1 styk lammekglle
1 smule salt og peber
2 styk hvidlgg
1 smule persille
1 smule olie

Beskrivelse:
Hak persillen groft og pil hvidlagene og halver feddene.

Skeer nogle sma huller i kgdet pa ca. 2 cm bade i l&engden og dybden.
| hvert hul stoppes nu et halvt fed hvidlgg samt lidt persille.

Lidt olie pensles pa kadet, hvorefter kadet gnides ind i salt og peber.

Skal steges i mindst en time.
Vend kgdet hvert kvarter.
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Langtidsbagt tomat

Andet

Laekker tomat som er langtidsbagt i ovn.

Varighed
90 min.

Deltagere
10

Ingredienser
10 styk tomater
3 fed hvidlgg

1 dl olivenolie

1 smule sukker
1 smule salt

1 smule peber

4 TIL TOPPEN

Beskrivelse:

Skeer hvidlggene i tynde skiver.

Halvér tomaterne, leeg nogle tynde skiver hvidleg, olivenolie, meget lidt sukker, salt og
peber oven pa hver tomat. Bag dem i ovnen ved 160 i ca. 1-2 timer. Bagte tomater er

rigtig godt tilbehgr til varm mad.
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4 TIL TOPPEN

Langtidshaevet flute med
kaernemaelk

Bagning

Dejlige bagte flute med kaermemaelk.

Varighed Deltagere Ingredienser
60 min. 10 10 dl keernemeelk
5 gram geer

1 0g en halv spiseske salt
1 spiseske sukker

1800 gram mel

1 dl olivenolie

1 pakke hvidlggskrydderi
1 pakke basilikum

Beskrivelse:
Olivenolien kan erstattes af vindruekerneolie.

Denne opskrift giver brgdet en utrolig god smag og er samtidig sjov at lave.
Opskriften kraever lidt forberedelse.

Dagen for skal keernemaelken, geer, salt, sukker, krydderier og 800 g mel blandes.

Det hele seettes et lunt sted og haever i mindst et dagn.

Dagen efter rgres dejen med olien og resten af melet.

Dejen formes til flutes med det samme og haever til dobbelt stgrrelse, ca. 35 minutter.
Bages ved 220 i 15 minutter.

156



Laplandsk grred

Fisk mad i og pa glader
Dejlig orred pakket ind og leegges pa gladerne i balet.

Varighed Deltagere Ingredienser
30 min. 10 5 styk grreder
100 gram salt
2 fed hvidleg
1 halvt bundt timian
1 halvt bundt citronmelisse

Beskrivelse:

Hvidlggene presses. Krydder den rensede grred med hvidlgg, salt, peber, timian og
citronmelisse.

Rul fisken ind i et stykke bageparpir med smgr pa, som du derefter ruller en vad avis
uden om. Put pakken ind i gladerne i balet, og vent 15-20 minutter.

Hold gje med, at avisen ikke bliver sa ter at den bryder i brand.

Tag derefter fisken ud, pak den op, og spis.
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Lerbagt kylling med fjer

Mad i og pa glader

En hel kylling bagt i glader ved hjzelp af ler.

Varighed Deltagere Ingredienser
270 min. 10 1 styk kylling med fjer
1 styk store sten
1 smule ler
Beskrivelse:

Krydder kyllingen indvendigt med rigelig salt, peber og hvidlag.

Laeg stenen ind i kyllingen og luk hullet.

Pak kyllingen ind i 2 cm ler.

Bag den inde i en bunke af gode glader.

Nar leret begynder at spraekke og der ca. er gaet 3-4 timer er kyllingen feerdig.
Nu skulle fjer og ler veere lige til at pille af.

Bemaerkning:

Tilbehgr: Ris og salat.

158



Loganbrod

Andet

Loganbrod er et klassiske turbrod fyldt med energi og smag.

Varighed Deltagere Ingredienser |
80 min. 10 500 gram fuldkorns hvedeme

300 gram hvedemel

120 gram sojamel

130 gram kokosmel

200 gram fuldkorns rugmel

100 gram hakkede tgrrede abrikoser
100 gram hakkede ngdder

100 gram rosiner

150 gram margarine

100 gram honning

200 gram druesukker

6 dl maelk

2 teske salt

Beskrivelse:
Alle ingredienser rgres sammen til en dej, der bredes ud pa en smurt bradepande i ca. 2

cm tykkelse. Dejen skeeres for inden bagning (40 tern af ca. 4x10 cm). Bages ved 1802 i
ca. 1time. Loganbrgdet er det klassiske turbrgd fyldt med energi og smag.
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4 TIL TOPPEN

Lune abrikoser med
mascarponecreme

Desserter - Trangiadesserter

Laekker dessert med abrikoser, creme og knuste makroner.

Varighed Deltagere Ingredienser |
20 min. 4 1 styk stang vanille

1.5 deciliter sukker

1.5 deciliter vand

750 gram abrikoser

150 gram mascarpone

1 styk citron

3 spsk flormelis

2 styk pasturiseret seggeblomme
1.5 styk pasteuriserede aeggehvide
4 styk makroner

Beskrivelse:

Bland vanillemarv, sukker og vand i en gryde og giv det et opkog.
Halver abrikoserne og kasser stenene.
Vend abrikoserne i den varme sukkerlage, lad dem simre 3 min. og tag dem af varmen.

Pisk mascarponeosten sammen med fintrevet citronskal, flormelis og seggeblommer.

Pisk eeggehviderne stive og vend dem i cremen.
Anret abrikoserne med creme og drys med knuste makroner
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Lynboller (12 stk)

Bagning

Dejlige opskrift pa lynboller.

Varighed Deltagere Ingredienser
40 min. 10 1dl meelk
35 gram geer

75 gram margarine
270 gram mel

2 spiseske sukker
1 kvart teske salt

1 styk aeg

Beskrivelse:
Meelken lunes, geeren rgres ud heri, og de gvrige ingredienser tilseettes.

Heever 15 min.
Bages ca. 15 min. ved 200.
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4 TIL TOPPEN

Mads’ rabarberkompot

Beer og frugter

Denne kompot er fantastisk til fisk eller stegt koad.

Varighed Deltagere Ingredienser

30 min. 10 6 styk rabarber

1 spsk karry

2 fed hvidleg

1 deciliter hvidvinseddike
1 smule sukker

1 smule salt

Beskrivelse:
Skal smages til med sukker og salt.

Rens og skaer rabarberne i mindre stykker. Tilseet karry, eddike og hakket hvidlgg.
Kog retten indtil den er kogt ud, tilseet eventuelt lidt vand.
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4 TIL TOPPEN

Marmelade

Beer og frugter

En dejlig marmelade med blandede bazer.

Varighed Deltagere Ingredienser

20 min. 10 1000 gram blandede beer
1 smule vand
550 gram sukker

Beskrivelse:

Rens beaerrene, kog dem med sukkeret og lidt vand i ca. 10 minutter (til beerrene er
naesten udkogte) i en gryde under lag. Sukkermaengden afhaenger af beerrenes surhed,

smag dig frem.
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Marokkansk oksekod

Kgdretter

Marokkansk kryderet gar godt pa en kold vinterdag.

Varighed Deltagere Ingredienser
120 min. 10 1200 gram kgd
3 styk lgg

5 fed hvidleg

2 styk citroner

2 stk kanelstaenger

2 déser flaede tomater
1 spsk oregano

1 tsk sukker

1 spsk spidskommen

3 styk laurbeerblade

Beskrivelse:

Rens og hak hvidlgg og log.

Steg kadet i en gryde, tilseet lgg og hvidlgg, steg til lagene er brunet.

Tilseet de resterende ingredienser og vand til kedet er deekket. Koges i ca. 1 time.
Jaevnes eventuelt med maizena.

Bemaerkning:

Tilbehgr: Couscous og salat.
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4 TIL TOPPEN

Mars-creme

Desserter - Trangiadesserter - Mest for sjov

Cremen er god til lagkager, frugter eller andet.

Varighed Deltagere Ingredienser
30 min. 4 4 styk mars
0.25 liter piskeflade

Beskrivelse:

Heeld piskefladen i den lille gryde og varm den op til lige under kogepunktet.
Mens flagden varmes, hakkes de 4 smé Marsbarer i mindre stykker.

Marsstykkerne tilsaettes fladen og massen varmes til man har en lind creme.
Cremen stilles til aftkeling

Bemaerkning:

Cremen kan ogsa laves med Yankiebarer eller andre chokoladebarer
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Medister

Kgdretter

Laer at lav hjemmelavet medisterpolse.

Varighed Deltagere Ingredienser |
120 min. 6 750 gram nakkekam

750 gram oksemellemskeert

200 gram spaek

0.5 tsk koriander

0.5 tsk ingefaer

1 tsk allehande

0.5 tsk muskatngd

6 deciliter bouillon

5 meter svinetarm

Beskrivelse:

Til en stor medister:

Kad og spaek hakkes 2 gange og =ltes godt med salt, peber, krydderier og sd meget
bouillon, at farsen bliver som en lind grad.

Stop den i medistertarme og prik dem under stopningen, s& der ikke bliver luft i
polserne. Tarmene ma ikke fyldes for hardt, kun ca. en tredjedel, da de ellers vil revne
ved kogningen.

Palserne ma ikke koge steerkt, men kun holdes lige under kogepunktet, i ca. 10 minutter,
sa revner de ikke. Du kan ogsa ngjes med at stege medisterpglsen.

Steg derefter medisterpglsen i smgr. Prik huller i medisteren.
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4 TIL TOPPEN

Medisterpolse

Svinekgd

Hjemmelavet medisterpolse god i juletiden.

Varighed Deltagere Ingredienser |
180 min. 10 1500 gram skinkesmakad

500 gram spaek

10 deciliter bouillon

0.75 tsk muskatngd

1.5 tsk nelliker

1.5 tsk allehande

6 styk tarme

Beskrivelse:

Hak kgdet 1-2 gange gennem kgdhakkemaskinen.

Rer bouillon i lidt ad gangen. Krydder og lad farsen hvile 1-2 timer.

Skyl tarmene i lunkent vand og treek dem forsigtigt over pglsehornet.

Keor forsigtigt farsen gennem maskinen, sa tarmen fyldes jeevnt.

Der skal vaere plads til, at farsen kan udvide sig ved stegning/kogning. Medisterpalsen er
nu klar til tilberedning.
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4 TIL TOPPEN

Melonsalat

Diverse salater

En dejlig frisk melon salat.

Varighed Deltagere Ingredienser
15 min. 2 1 halv honningmelon
75 gram spinatblade
1 styk appelsin
20 gram parmesan
2 spiseske pinjekerner

Beskrivelse:

Skaer melonkgdet i tern. Skyl spinaten og lad den dryppe af. Smag saften af %2 appelsin
til med salt og peber. Bland melon og spinat i en skél og vend appelsinsaften i
blandingen. Pynt med parmesanflager, hgvlet med for eksempel en kartoffelskreeller. Rist
pinjekernerne pa en ter pande og drys dem over.
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4 TIL TOPPEN

Minestrone

Supper

God suppe til at varme sig pa en vinter dag.

Varighed Deltagere Ingredienser
75 min. 10 500 gram bacon
4 styk log

4 fed hvidleg

4 styk gulergdder

2 styk persillergdde

1 styk selleri

5 styk kartofler

2 daser flaede tomater
3 styk bouillonterninger
300 gram nudler

Beskrivelse:

Rens alle grontsager og skeer dem i tern.

Steg bacon i en gryde, tilseet grontsagerne, og fortseet med at stege til alt er let brunt.
Tilseet flaede tomater og vand til det deekker 5 cm over grgntsagerne.

Kog hele retten i 40 min. Tilseet nudler.

Nar nudlerne er feerdige, er suppen feerdig.

Krydder med timian, basilikum og paprika.

Bemaerkning:

Tilbehgr: Flute.
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Minirugbrod

Bagning
Hjemmelavet rugbrod bagt i jordovn.

Varighed Deltagere Ingredienser |
210 min. 44 3 deciliter rugkerner

3 deciliter vand

3.3 deciliter hvidtel

100 gram gaeer

3.5 deciliter keernemaelk

1 kilo rugmel

200 gram hvedemel

2 spsk groft salt

Beskrivelse:
Til ca 44 stk:

Oplgs rugkernerne med kogende vand og lad dem treekke ca. 1 time. Lun gllet
(lillefingervarmt). Haeld det i en rareskal og rar gaeren ud heri.

Tilset de udblgdte rugkerner, keernemeelk, rugmel, hvedemel og salt. Hold lidt af
hvedemelet tilbage. Sl& dejen godt sammen. Stil den til haevning et lunt sted ca. 1 time.

Tag dejen ud pa et meldrysset bord og zelt den igennem. Del den i 2 dele. Del hver del i
22 stykker, som formes til sma rugbrgd. Stil bredene med et lille mellemrum pa
bagepapir eller en smurt bageplade. Brgdene skal bage sammen. De skal efterhaeve ca.

50 min.

Pensl og rids brgdene. Bag dem nederst i jordovnen i ca. 40 min. ved 200°. Brgdene er
egnet til nedfrysning.
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Muldvarpeskud

Desserter trangiadesserter

En laekker dessert med blandt andet svesker.

Varighed Deltagere Ingredienser |
25 min. 4 1 pose svesker

2 dlvand

30 gram mandler

3 styk aeg

3 spiseske sukker

1 0g en halv spiseske maizena
4 dl maelk

1 teske vanille

1 0g en halv dl piskeflgde

100 gram chokolade

Beskrivelse:

Sveskerne koges i vandet til de er mgre - ca. 15 minutter - og afkeles. Mandlerne
smuttes og 2 - 1 mandel kommes i hver sveske. Sveskerne toppes op pa et fad.

/g, sukker, maizena og meelk piskes sammen i en gryde og varmes op under piskning.

Vanille rgres i og cremen afkgles. Fladen piskes stiv og vendes i cremen.
Cremen haldes over sveskerne og chokoladen rives og drysses over.
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Myntefrikadeller

Den varme mad kgdretter

Myntefrikadeller med svinekod steges pa en pande.

Varighed Deltagere Ingredienser
10 min. 2 200 gram hakket svinekgd
1 teske salt
1 spiseske frisk mynte
1 kvart teske peber
11 spiseske olie

Beskrivelse:

Tilbehgr: Melonsalat, 200 g brgd for eksempel ciabatta.

Ror kgdet med salt og rer herefter 2 spiseske vand, hakket mynte og peber i. Form
farsen med en barneske til 8 kugler, som trykkes lidt flade. Varm olien pa en pande ved

god varme. Brun frikadellerne ca. 1 minut pa hver side. Skru ned til middel varme og steg
dem ca. 3 minutter pa hver side.
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Miisligrod

Morgenmad

En god omgang morgenmad med miisligrod.

Varighed Deltagere Ingredienser
10 min. 10 500 gram musli
20 dl vand

1 teske salt

Beskrivelse:
Tilbehgr: Rosiner, smgr og/eller meelk.
Bland alle ingredienser i en tykbundet gryde.

Kog groden op og kog videre i ca. 3 minutter.
Til musligred kan bruges neesten alle slags musli.
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Naanbrod (15 stk)

Bagning

Laer at lav naanbrod.

Varighed Deltagere Ingredienser

30 min. 10 500 gram mel
1 tsk salt
3 deciliter yoghurt naturel
1 styk aeg

0.5 tsk spidskommen

Beskrivelse:

Bland salt og hvedemel.

Heeld melet ud pa bordet, lav en fordybning i midten.
Tilseet yoghurt og spidskommen.

ALt ingredienserne forsigtigt sammen.

Eventuelt tilsaeettes 1 spsk vand, hvis dejen er for tor.
Hviler 1 time i koleskab.

Formes som 2 millimeter tynde brgd, steges i olie pa en pande ved staerk varme pa
begge sider, ca. 2 min i alt.
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4 TIL TOPPEN

Nudler med polse

Turmad ud over det saedvanlige

Turmad ud over det saedvanlige med nudler med polser.

Varighed Deltagere Ingredienser
15 min. 4 500 gram coritzopglse
1 styk log

6 fed hvidlog

Beskrivelse:

Tilbehgr: 1 kg nudler.

Begynd med at riste pglsen i lidt olie, tilseet efter 2 minutter de hakkede lgg og hvidlzg.
Bland med de kogte nudler.
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Ovnbagt laks

Fisk

Laekker ovnbagt laks.

Varighed Deltagere Ingredienser
40 min. 10 1000 gram laks i filet med skind
1 bundt dild

1 styk citron

Beskrivelse:
Tilbehgr: Ris/kartofler og dildsauce.
Laeg laksen med skindsiden nedad i en bradepande.

Krydder med salt, peber, citron i skiver og den hakkede dild.
Bag laksen ved 190 i 15-30 minutter, alt efter hvor tyk laksen er.
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Pandekagepakker med fyld

Desserter Trangiadesserter

Pandekager med fyld velegnet til dessert.

Varighed Deltagere Ingredienser |
120 min. 4 2 deciliter meelk

2 styk aeg

2 spsk reven appelsinskal

1 knap salt

25 gram smegr

75 gram mel

5 styk aebler

2 spsk smgr

2 spsk honning

1 tsk kanel

1 smule reven appelsinskal

3 spsk appelsinsaft

50 gram hakkede valngddekerner eller mandler

Beskrivelse:

Pandekagedejen piskes sammen af maelk, g, revet appelsinskal, salt, smeltet smgr og
mel.

Smearret kan smeltes pa den pande, som senere skal bruges til at bage pandekagerne pa.
Dejen ma gerne hvile lidt, far der bages 8 pandekager, der kan laves i god tid far
middagen.

Til fyldet smeltes smar og honning pa en pande, kanel, revet appelsinskal og skreellede
abler, der er skaret i bade, kommes i. Smésteges, til aeblerne er mare, hvorefter rom
blandes i sammen med de hakkede

valngddekerner eller mandler, og fyldet smages til. K

om L spsk. fyld pa hver pandekage, der lukkes som en

pakke, leegges i et ildfast fad, steenkes med lidt appelsinsaft, og honning "kringles" over.
Kan eventuelt lunes et par minutter i en gryde, pas pa de ikke braender pa.

Smager herligt med koldt fladeskum.
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Pandekager

Morgenmad

Pandekager er gode sammen med syltetgj eller ligende.

Varighed Deltagere Ingredienser
60 min. 10 375 gram mel
9 deciliter maelk
6 styk eeg
1.5 tsk salt
Beskrivelse:

Ror mel og meelk til jeevning.
Pisk seggene i et af gangen og til sidst salt.
Steges pa en varm pande i fedtstof.

Tilsaet eventuelt dejen en del af fedtstoffet.

Bemaerkning:

Tilbehgr: Sirup, sukker eller marmelade.
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4 TIL TOPPEN

Pasta med auberginer

Den varme mad

Pasta med dejlig aubergine og plukket krydderurter.

Varighed Deltagere Ingredienser
190 min. 10 2000 gram pasta
3 styk lgg

1 bundt basilikum
2 styk auberginer

Beskrivelse:

| stedet for basilikum kan bruges oregano.
Tilbehgr: Brad.

Start med at skaere auberginerne i 2 cm tykke skiver og salt dem i ca. 3 timer.
Skeer lggene i strimler, steg dem i olie og seet det til side.

Steg auberginerne ved meget hgj varme til de er brune og mare.

Bland den kogte pasta med: lgg, aubergine og plukket krydderurt.
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Pastadej

Bagning

Her kan du lave dine eghe spaghettier.

Varighed Deltagere Ingredienser |
150 min. 10 300 gram mel
1 styk eeg

1 styk seggehvider

1 spiseske olivenolie
1 spiseske salt

1 smule vand

Beskrivelse:

Melet spredes ud péa bordet, og der laves en hulning i midten.

Tilseet gvrige ingredienser og aldt det hele sammen til en dej.

Nar den har samlet sig, skal den zltes igennem i 15 min.

Hviler mindst 2 timer.

Sa er dejen klar til at blive rullet.

Brug en pastamaskine eller en kagerulle (lidt sveerere).

Rul fgrst dejen igennem maskinen ved den bredeste indstilling, derefter ved en mindre

og mindre indstilling indtil den er nede péa ca. 3 millimeter.

Brug nu indstillingen til at skeere dejen til spaghetti eller fettuccine. Koges ca. 3 minutter
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4 TIL TOPPEN

Pastasalat med bonner og tomat

Den varme mad

Pastasalt kan spises alene eller nydes som tilbehor til kod.

Varighed Deltagere Ingredienser

60 min. 10 2000 gram pasta
500 gram grgnne bgnner
3 fed hvidlgg

1 bundt persille
5 styk tomater

Beskrivelse:

Kog bgnnerne i 3 min.

Hak hvidlgg, skyl og hak persillen og skeer tomaterne i 8 dele.
Kog pastaen i rigeligt vand tilsat salt.

Nar pastaen er afdryppet, steges hvidlgg, tomat og bannerne i en stor gryde eller flere
gange pa en pande.

Pastaen, persille og tomat vendes sammen med det resterende.

Bemaerkning:

Tilbehgr: Brad.

181



4 TIL TOPPEN

Penne ala Carbonarda

Den varme mad - Kgdretter

Den klassiske carbonarda bare med penne pasta i stedet.

Varighed Deltagere Ingredienser |
45 min. 4 500 gram penne pasta

10 skiver bacon

1 smule olie

5 styk seggeblommer

1 deciliter piskeflade

125 gram parmesan

1 knap salt

1 smule peber

Beskrivelse:

Kog pennene i letsaltet vand. Mens pastaen koger, steges baconen langsomt indtil den er
sprad.

Braek baconen i sma stykker. Pisk seggeblommer, bacon og halvdelen af parmesanen
sammen.

Nar pastaen er kogt, haeldes vandet fra og pennene blandes med bacon,
flede/osteblandingen.

Restvarmen i pastaen er nok til at koge seggesaucen, sa den er blgd og silkeagtig.

Retten smages til med resten af osten og masser af friskkveernet peber.

Bemaerkning:

Serveres staks med en stor skal salat.
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4 TIL TOPPEN

Pernilles kalkun
Mad i og pa glader

Kalkunbryst steges pa pinde over bal.

Varighed Deltagere Ingredienser

20 min. 10 1200 gram kalkunbryst
1 smule oliven
1 smule citronsaft
10 styk tynde pinde

Beskrivelse:

Kalkunbrystet skzeres i 10 strimler.

Tilbehgr: Ratatouille og pasta.
Seaet strimlerne pa 10 tynde pinde. Smgr dem med tarpernaden og lidt citronsaft. Steges

ca. 10-15 min, mens de fortsat smares.
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4 TIL TOPPEN

Persillesovs

Sovse

En dejlig persillesovs.

Varighed Deltagere Ingredienser
15 min. 10 1 bundt persille
10 dl maelk

9 spiseske mel
60 gram fedtstof

Beskrivelse:

Grundsovsen:

Smelt fedtstoffet i en gryde, tilsaet melet lidt efter lidt. Kom halvdelen af maelken i
under kraftig omrgring, nar det er rgrt ud tilseettes resten af maelken. Eller brug
sovsejaevning, for eksempel maizena. Almindelig maizena skal oplgses i vand inden den
tilseettes vaesken, der gnskes jeevnet. Efter et kort opkog er sovsen jeevnet. Maizena fas
ogsa i en udgave der kan drysses direkte i vaesken. En hurtig men dyr lgsning. Disse
grundsovse kan bruges til alt!

Derefter:
Skyl og hak persillen, tilseet den til sovsen. Kog sovsen op.

P& samme made kan laves:

- Dildsovs.

- Ostesovs - tilseet blot 200 g reven ost.
- Rosmarinsovs.

- Timiansovs.
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Pitaboller (10 stk)

Bagning

Laekre pitaboller.

Varighed Deltagere Ingredienser
95 min. 10 3 dlvand
20 gram geer

1 halv teske salt
1 dl grahamsmel
400 gram hvedemel

Beskrivelse:

Vandet skal veere lunkent.
Udrgr geeren i vandet, tilseet resten og eelt til du har en smidig dej.

Lad dejen haeve 45 min.

Del den i 10 stykker og rul dem flade, med en diameter pa 10 cm.
Efterhaever i 30 min. og bag dem ved 225 i ca. 15 min.
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Pitabrod med kyllingesalat

Lette frokostretter

En let frokostret med pitabrod med kyllingesalat.

Varighed Deltagere Ingredienser |
25 min. 10 10 styk pitabred

100 gram kogt kyllingekad

400 gram eerter

400 gram majs

400 gram champignon

5 dl cremefraiche

5 dl mayonnaise

Beskrivelse:

Skeer kgdet i tern. Bland aerter, majs og skyllet snittet champignon med mayonnaise og
cremefraiche. Krydder med engelsksauce, hp sovs, citron, salt og peber.

186



Planket fisk

Mad i og pa glader
Laekker fladfisk pa bal.

Varighed Deltagere Ingredienser |
30 min. 10 10 styk fladfisk
Beskrivelse:

Gnid salt pa de hele fisk (redspeetter, skrubber eller rgdtunge) og fastger dem pa flere
stykker flaekket trae, bages ca. 20 minutter.

10 ag.

10 sten.

10 sk toastbrgd.

10 klatter margarine.

Skeer en cirkel ud i brgdet, leeg bradet pa den flade sten, smelt smegrret i midten af
ringen og sla aegget ud der i. Brug en ren spade til at fjerne segget igen. Spejleeg pa sten
er en rigtig klassiker.
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Popkorn

Mest for sjov

Laekre popcorn tilberedt pa bal.

Varighed Deltagere Ingredienser |
5 min. 10 1 smule upoppede popkorn
1 smule salt

Beskrivelse:

Popkorn kan let tilberedes over bal i to sammenbundne metalsigter pa skaft. De
upoppede korn haeldes i en metalsigte, der bindes sammen med en anden metalsigte
(brug staltrad), sa der dannes en kugle. Ryst sigterne godt, og i labet af f& minutter er
der laekre popkorn.
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4 TIL TOPPEN

Prinsesseris

Desserter trangiadesserter

Dejlig dessert med kogt ris i fladeskum og frugtkompot.

Varighed Deltagere Ingredienser
20 min. 4 6 dl parboiled ris
3 dlvand

1 spiseske salt

1 styk stang vanille
4 dl piskeflgde

25 gram mandler

1 spiseske sukker

Beskrivelse:

Tilbehgr: Frugtkompot eller frosne frugter.

Kog risen til lgse ris med vand, salt og vanillekorn. Pisk fladen og bland den med
afskallede, groft hakkede mandler og sukker. Bland den kolde ris i fladeskummet, haeld
det i en skal og server desserten med frugtkompot eller frosne, optgede frugter.
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4 TIL TOPPEN

Puslinge snobrgd

Bagning

Snobrad opskrift og ogsa med flere snobrgdsvariationer.

Varighed Deltagere Ingredienser

??? min. 10 1000 gram mel
2 teske bagepulver
2 teske salt
10 dl vand

Beskrivelse:
Saml mel, salt og bagepulver med vandet indtil det ikke klistrer leengere.

Snobrgdsvariationer

Prgv at gegre dine snobrgd lidt mere spaendende. P4 den her made kan det naesten
udggre et helt maltid.

Bland reven ost ind i dejen.

Bland reven ost og skinke i.

Bland oregano, basilikum eller timian i.

Put en ostehaps i hullet i det feerdigbagte snobrgd.
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4 TIL TOPPEN

Paerer med Chokoladesovs

Desserter

En lille laekker dessert paerer med chokoladesovs

Varighed Deltagere Ingredienser |
30 min. 4 4 styk peerer

1 stang vanilje

2 plader mgrk chokolade

1 smule sukker

1 smule pulver kaffe

0.25 liter piskeflgde

Beskrivelse:

Peererne skreelles, halveres og udkernes.

De daekkes med vand og koges

med vanilje og lidt sukker, til de er mgre.
Chokoladen smeltes. Der tilseettes sukker og et par
teskefulde frysetgrret kaffe.

Piskeflgden rgres i, og saucen er klar.

Paererne anrettes i portionsglas med chokoladesauce.
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4 TIL TOPPEN

Ramslog som tilbehor

Spiselige planter

Ramslog som tilbehogr til for eksmempel en bof.

Varighed Deltagere Ingredienser
15 min. 10 1000 gram ramslag
1 kvart dl eddike
2 fed hvidlog
Beskrivelse:

Skyl lagene og steg dem hele i smar. Tilseet hakket hvidlgg. Nar lggene efter ca. 5
minutter er mare tilseettes eddike, som koges veek. Prgv at spise dem til en bgf!
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4 TIL TOPPEN

Ratatouille

Den varme mad

Denne ret er en form for kedsovs uden kod. Prov den varm
eller kold pa en sommerdag i skoven.

Varighed Deltagere Ingredienser

120 min. 10 5 styk lag

3 styk auberginer

4 styk rgd peberfrugt
4 styk gul peberfrugt
5 styk squash

4 fed hvidleg

10 styk tomater

1 bundt basilikum

Beskrivelse:

Skeer squash og aubergine i 3x3 cm tern og salt dem i 1 time.

Varm olien i en gryde, kog lagene heri (de ma ikke blive brune).

Tilseet de resterende ingredienser skaret i mindre tern, pa nser tomat og basilikum.
Kog grentsagerne under lag i V2 time. Tilseet hakket tomat og basilikum.

Bemaerkning:

Tilbehgr: Pasta eller brad.
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4 TIL TOPPEN

Ris a la mande med kirsebaersauce

Desserter

En opskrift pa ris a la mande.

Varighed Deltagere Ingredienser |
80 min. 4 65 gram gradris

1 og en halv liter meelk

1 halv vanilje stang

2 spiseske sukker

75 gram mandler

5 dl piskeflade

Beskrivelse:

Kog ris, maelk og vanilje ved svag ild under lag ca. 50 minutter — rgr grundigt rundt
undervejs, sa det ikke breender pa! Rer sukker i, og stil graden til afkgling.

Smut mandlerne og hak dem. Rgr mandlerne i. Pisk fladen. Vend fladen i grgden. Skal
sta koldt, indtil den spises.
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4 TIL TOPPEN

Ris a lamande

Desserter

Klassisk dansk juledessert.

Varighed Deltagere Ingredienser
60 min. 10 10 deciliter risengred
4 spsk flormelis
2 tsk vanilje
100 gram mandler
6 deciliter flgde

Beskrivelse:

Pisk fladen, smut og hak mandlerne.
Bland alle ingredienser sammen.
Smag til med mere sukker hvis det er ngdvendigt.

Bemaerkning:

Tilbehgr: Varm kirsebeersovs.
Kirsebaersovs kgbes feerdig til opvarmning eller laves selv.
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4 TIL TOPPEN

Risengrod

Andet

Dejlig velsmagende risengrod.

Varighed Deltagere Ingredienser
60 min. 10 750 gram gradris
15 dl vand
30 dl meelk
Beskrivelse:

Tilbehgr: Smgr, sukker og kanel.

Kog gryn og vand op i en tykbundet gryde, nar det har kogt i 5 minutter, tilsaettes
maelken og det bringes i kog igen. Kog til risene er udkogte, ca. 20 minutter, eller stil

gryden i en hgkasse og lad den sta ca. 45 minutter.
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4 TIL TOPPEN

Risotto a la fromacio

Turmad ud over det saedvanlige

Risotto er en klassisk italiensk risret.

Varighed Deltagere Ingredienser
??? min. 4 500 gram risotto ris
1 styk log

200 gram ost
1 styk bouillonterninger

Beskrivelse:

Steg det hakkede lgg og tilsaet risen. Tilseet 1 | vand og bouillonterningen. Kog til risene
er mgre. Tilseet osten. Hvis risene er ved at koge tarre spaedes til med lidt vand.
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4 TIL TOPPEN

Ristede mandler med chili og
havsalt

Mest for sjov

Ristede mandler er en god snack at have med pa tur.

Varighed Deltagere Ingredienser

30 min. 8 0.5 spsk olivenolie
250 gram mandler
2 styk chili

2 knap havsalt

Beskrivelse:

Kom mandler og olivenolie i en varm pande.

Sautér og rist mandlerne gyldenbrune, ryst panden regelmaessigt hele tiden, sa
mandlerne bliver jeevnt brune og deres ngddesmag traekkes frem. Pas p4a, de ikke
breender pa!

Drys knust chili pa smag til med salt.
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Rodfrugter i MEGET godt selskab

Lammekgd

Lammekod med rodfrugter lavet i gloder.

Varighed Deltagere Ingredienser

180 min. 10 1200 gram lammekad
1 styk selleri
2 styk persillergdde
2 styk pastinakker
10 styk bagekartofler

Beskrivelse:

Rens og skeer grgntsagerne i skiver.
Laeg forst et lag gront, derefter et lag kad osv. Slut af med at daekke retten med vand og

bag retten i glgder i ca. 2 timer.

Bemaerkning:

Tilbehgr: Groft bred.
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Rodfrugter i foliebakker

Mad i og pa glader - Tilbehgr
Rodfrugter bagt pa bal.

Varighed Deltagere Ingredienser

75 min. 6 0.25 kilo gulergdder

0.25 kilo rgdbeder

0.25 kilo pastinakker

0.25 kilo kartofler

2 styk rgdlog

1 smule olie

1 smule salt og peber

1 smule timian og rosmarin

Beskrivelse:

Skreel rodfrugterne og skeer dem i lige staenger. Skeer radlag i kvarte. Bland med olie og
krydderier.

Put rodfrugterne i foliebakkerne, seet dem ind i balet og bag til de er feerdige.
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4 TIL TOPPEN

Rose sorbet

Spiselige planter

Dejlig frisk sorbet.

Varighed Deltagere Ingredienser

30 min. 10 1 dl rosenblade
700 gram frugtked
450 gram ragrsukker
5 dl vand

Beskrivelse:

Kog den skraellede og hakkede frugt (kan veere halv appelsin og halv blodgrape) i en
gryde, tilsat den saft der lgb fra ved hakningen, indtil det har en gradet konsistens (ca.
10 minutter). Kog vand, sukker og rosenblade sammen i 3 minutter. Sigt blandingen ned i
frugtmosen. Stil massen i fryseren under omrgring hvert 10 minutter. Pynt med lidt friske

rosenblade.
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Rullesteg

Kgdretter

En klassisk rullesteg

Varighed Deltagere Ingredienser

120 min. 10 1200 gram svineslag
1 bundt persille
1 bakke svesker
1 styk kgdsnor

Beskrivelse:
Skyl og hak persillen.

Krydder indersiden af slaget godt med salt, peber, persille og evt. udstenede svesker. Rul
stegen meget hardt sammen og sngr til med kedsnoren.

Steg i olie i en gryde, tilsaet vand og lad stegen koge i ca. 12 time. Lav en laekker sovs ud
af vandet (se grundsovse).

Bemaerkning:
Svesker kan udelades.

Tilbehgr: Kartofler og syltede agurker.
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4 TIL TOPPEN

Racreme

Desserter

En laekker racreme med vaniljeesukker.

Varighed Deltagere Ingredienser

10 min. 10 10 styk pasteuriserede aeggeblommer
10 spiseske sukker
5 dl flede

1 smule vaniljeesukker

Beskrivelse:

Pisk &g og sukker hvidt og skummende. Bland med den piskede flgde og smag til med
vaniljeesukker.
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Rastegte kartofler

Andet

kartofler med krydderurter er gode som tilbehor til kod.

Varighed Deltagere Ingredienser

90 min. 10 2000 gram kartofler
2 fed hvidlgg
1 smule krydderurter

Beskrivelse:
Forskellige krydderurter er f.eks. timian, oregano og rosmarin.

Vask kartoflerne grundigt, skaer dem i 8 bade. Vend dem med olie, hakket hvidlag og
krydderier.

Bages i ovnen ved 210 ca. 1 time.
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Raodkal

Tilbehgr

Dejlig hjemmelavede rodkal.

Varighed Deltagere Ingredienser |
60 min. 4 1 kilo rgdkal

1 styk aeble

2 dl ribssaft

1 halv dl eddike

4 spiseske sukker
1 teske salt

20 gram smgr

Beskrivelse:

Snit redkalen fint. Skreel @blet og skeer det i skiver. Leeg kal og ble i en gryde.

Tilseet ribssaft, eddike, sukker og salt. Lad redkalen smakoge under lag i ca. 35 minutter.
Fjern laget og kog yderligere ca. 10 minutter, s& veeden kan fordampe.

Smag til med salt og sukker. Tilseet eventuelt smgr.
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4 TIL TOPPEN

Rodvinssovs

Sovse

En laekker rogdvinssovs.

Varighed Deltagere Ingredienser

??? min. 10 1 flaske rgdvin
2 styk bouillonterninger
10 dl veeske

9 spiseske mel
2 og en halv dl vand

Beskrivelse:

Kog veesken op (kartoffelvand, suppe eller fond). Lav en jeevning af mel og vand, tilsaet
denne til vaesken under omrgring. Lad det koge i 10 minutter.

Kog r@dvinen ved steerk varme til der er 3% dl tilbage, tilseet resten af ingredienserne og
kog videre i 5 minutter.
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Roget laks

Jordstegning

Denne ret er roget laks pa grillen.

Varighed Deltagere Ingredienser
130 min. 8 -10 1 styk laks
200 gram salt
5 styk stjerneanis
1 spiseske spidskommen

Beskrivelse:

Krydder den rensede laks med salt, peber, stjerneanis og spidskommen (mindst 1 dggn
far). Ryges i ca. 2 timer.
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Roget orred

Jordstegning

Krydderet orred som ryges pa balet.

Varighed Deltagere Ingredienser
80 min. 10 5 styk grreder
100 gram salt
2 fed hvidleg
1 halvt bundt timian
1 halvt bundt citronmelisse

Beskrivelse:

Hvidlggene presses.
Krydder den rensede grred (dagen fgr eller mindst 6 timer for regning) med hvidlgg, salt,

peber, timian og citronmelisse. Ryg fisken i ca. 1 time.
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4 TIL TOPPEN

Roget orred salat

Lette frokostretter

En let lekker salat ret med roget orred.

Varighed Deltagere Ingredienser

10 min. 10 2 styk rggede grreder
5 dl hytteost
1 styk citron
15 styk radiser

Beskrivelse:

Rens grrederne sa der kun er kadet tilbage uden ben. Del kadet i mindre stykker, og
bland med hytteost, citronsaft og hakkede radiser.
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Skaldyrssymfoni

Natmad

Denne ret bestar af forskillige slags skaldyr.

Varighed Deltagere Ingredienser |
60 min. 10 1000 gram rejer

10 styk kreps

1000 gram bla muslinger
1 styk lgg

4 fed hvidleg

3 deciliter hvidvin

0.5 pakke smgr

1 pose flute

1 bundt dild

2 styk citroner

Beskrivelse:

Hvis rejerne der ikke er kogte, de koges i ca. 2 min i let saltet vand.

Hak lggene og steg dem i lidt olie.

Tilset de rensede muslinger og steg dem med i ca. 2 min.

Tilsaet hvidvin og kog under lag til alle muslingerne har abnet sig, ca. 5 min.
Sigt hvidvin fra og pisk den kolde smgr ned i den.

Server muslingerne i skdle sammen med fonden.

Server rejer og kreps sammen pa et stort fad, med dild og citron.

Bemaerkning:

Tilbehgr: Flutes, dild og 2 citroner.
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4 TIL TOPPEN

Skovsyreost

Spiselige planter

Dejlig skovsyreost som skal tilberedes i en gryde.

Varighed Deltagere Ingredienser

30 min. 10 10 dl keernemaelk
1 dl hakket skovsyre
1 teske paprika

Beskrivelse:
Varm kaernemeelken op til 70, og heeld den gennem et filter (viskestykke) og lad den

afdryppe i 1 dggn. Kog skovsyren op i en gryde med vand, og bland den ned i den
afdyppede kaernemeelk. Smag til med paprika, peber og salt.
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4 TIL TOPPEN

Skovsyresuppe med forarslog

Spiselige planter

En dejlig suppe med Skovsyre og forarsleg.

Varighed Deltagere Ingredienser
45 min. 10 1000 gram skovsyre
10 styk forarslag
400 gram udblgdte kikeerter
1 dl olivenolie
1 kvart bundt timian

Beskrivelse:

Tilbehgr: Flutes eller croutoner krydret med basilikum.

Skyld og rens skovsyren og lggene, hak dem i sma stykker. Steg kikzeerter, lgg og
skovsyren i lidt olivenolie. Tilsaet 22 | vand og timianen. Koges i ca. %2 time (indtil

2rterne er ved at veere opleste). Pisk med et piskeris i suppen indtil serterne er oplgste.
Pisk det sidste olivenolie i.
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Skvalderkalstaerte

Spiselige planter

Lav en nem og laekker skvalderkaltaserte.

Varighed Deltagere Ingredienser
60 min. 10 10 deciliter skvalderkal
3 styk g

1 deciliter maelk

Beskrivelse:

For en form med dejen, og forbag den i ovnen ved 200 i 15 min.
Pisk seg og maelk.

Hzeld den skyllede kéal og seggeblandingen over teerten.

Bag teerten til eeggemassen er stivnet, ca. 25 min ved 180.
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4 TIL TOPPEN

Sommerlam

Lammekgd

Dejlig lammegryde med gronsager.

Varighed Deltagere Ingredienser |
120 min. 10 1200 gram lammekad

10 styk gulergdder

20 styk perlelog

500 gram grgnne bgnner

1000 gram sma kartofler

5 deciliter cremefraiche

Beskrivelse:

Steg kadet i en gryde.

Skyl gulergdderne, pil perlelggene, nip bannerne og skrab/skyl kartoflerne.

Steg perlelgg og kartofler sammen med kgdet i ca. 5 min, tilsaet vand til det deekker.
Kog i 1-1V2 time til kgdet er mort.

De sidste 5-10 min koges gulergdder og bgnner med. Jeevn med lidt maizena. Tilsaet
cremefraiche.

Bemaerkning:

Tilbehgr: Groft bred.
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4 TIL TOPPEN

Spaghetti carbonara

Turmad ud over det saedvanlige

En dejlig spaghetti ret med bacon.

Varighed Deltagere Ingredienser
20 min. 4 300 gram bacon
1 styk halvt lgg
500 gram Spaghetti
1 dl flede
1 dl revet parmesanost

Beskrivelse:

Steg bacon og det hakkede lgg. Tilseet ost og flgde, lad retten koge 3 minutter. Bland
med den kogte spaghetti.
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Spaghetti lasagne

Kgdretter

Spaghetti lasagne med hakket oksekod.

Varighed Deltagere Ingredienser

30 min. 10 200 gram Spaghetti
900 gram hakket oksekgd
3 styk legg

300 gram ost
1 smule oregano

Beskrivelse:
Tilbehgr: Salat.

Steg de hakkede lgg i lidt olie, tilseet kadet og steg videre ved hgj varme til kadet ikke er
redt leengere.

Tilseet vand til det naesten deekker.

Kog til kedet er mgrt — ca. 12 minutter.

Kog spagettien lad den dryppe af og hzeld den i et ovnfast fad.

Laeg ke@dsovsen oven pa og til sidst osten.

Bages i ovnen ved 220 til osten er brun - ca. 8 minutter.
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Spaghetti og kadsovs

Kgdretter

Denne ret er en sikke vinder inden for boernenes farvoritter.

Varighed Deltagere Ingredienser
30 min. 10 900 gram hakket oksekad
2.5 styk lgg

1 deciliter tomatpure

Beskrivelse:

Steg de hakkede lgg i lidt olie, tilseet kadet og steg videre ved hgj varme, til kadet ikke er
redt leengere.

Tilseet tomatpure og vand til det neesten daekker.
Koges til kedet er mart, ca. 12 min.

Jaevnes evt. med maizena.

Bemaerkning:

Tilbehgr: Pasta eller spaghetti
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4 TIL TOPPEN

Spansk tunret

Turmad ud over det saedvanlige

Spansk tunret med pasta.

Varighed Deltagere Ingredienser |
20 min. 4 1 dase tun

500 gram pasta

1 styk log

1 fed hvidleg
4 styk soltgrrede tomater
1 dl olivenolie

Beskrivelse:

Hak lgg og hvidlgg meget fint. Kog pastaen og sigt den for vand, steg hvidleg og lag i
tern. Bland med hakket soltgrret tomat og de andre ting.
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4 TIL TOPPEN

Spanske gule aerter

Turmad ud over det saedvanlige

Gule 2erter med chorizopglse a la Spanien.

Varighed Deltagere Ingredienser
30 min. 4 200 gram coritzopglse
0.5 styk lgg

3 deciliter gule eerter
1 styk bouillonterning
1 smule timian

Beskrivelse:
Steg hakket lgg og snittet chorizo i olie.

Tilseet vand, terninger og gule eerter.
Kog i ca. 10 min over svag varme.
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Spidskalsgryde

Lammekgd

Spidskalsgryde lavet i glader.

Varighed Deltagere Ingredienser
180 min. 10 1500 gram lammeribben
3 styk spidskal
3 fed hvidleg
3 styk lag
1 smule veeske

Beskrivelse:

Skaer kgdet i 4x4 cm stykker. Skeer kil og lgg i strimler. Hak hvidlgg. Start med at leegge
et lag kil i en gryde, og leeg sa de resterende ingredienser lagvis i. Slut af med at hzelde
vand i til det daekker.

Seet lag pa gryden og bag gryden i glgder i ca. 2 timer.
Brug ikke for kraftig varme/glader, sa retten breender pa.

Bemaerkning:
| stedet for spidskal, kan bruges sommer hvidkal.

Tilbehgr: Kogte kartofler
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4 TIL TOPPEN

Spidstegt ananas
Mad i og pa glader

Spidstegt ananas pa gladerne.

Varighed Deltagere Ingredienser \
60 min. 10 1 styk ananas
Beskrivelse:

Tilbehgr: Racreme.
Spid ananasen pa en pind og bag den over glgderne i 1 time.
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Stegt balsamico kylling med lime

Fjerkrae

Laekker kylling tilberedt med lime og hvidlog.

Varighed Deltagere Ingredienser |
60 min. 10 3 styk kyllinger

4 fed hvidleg

4 styk lime

1 dl balsamico
1 spsk honning
500 gram pasta

Beskrivelse:
| stedet for 2-3 kyllinger kan bruges 10 kyllingebryster.
Tilbehgr: Kogte majs eller pasta.

Har du k@bt en hel kylling sa start med at skaere kyllingerne i stykker — hver kylling
skaeres i 8 stykker. Steg stykkerne pa en meget varm pande.

Heeld dem derefter over i en gryde eller bradepande.
Steg det hakkede hvidlgg og de snittede lime pa panden.
Bland alle ingredienser i gryden og kog til kyllingen er mar.

Hvis det er en hel kylling tilseettes lidt vand.
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4 TIL TOPPEN

Stegt peanutbutter- og
banansandwich

Desserter

laekker sandwich kan lavest over bal.

Varighed Deltagere Ingredienser

10 min. 4 1 styk banan
2 styk toastbred
2 spsk penautbutter
2 spsk smar

Beskrivelse:

Mos bananen. Rist brgdet let og smgr penautbutter pa den ene skive og bananmos pa
den

anden.

Laeg skiverne sammen til en sandwich og steg den ca. 2 minutter pa hver side, til

den er gylden.

Tag sandwichen af panden, skaer den forsigtigt over diagonalt og spis den.
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Stegt sandart

Fisk

Laekre stegte fiskefilet med auberginer til.

Varighed Deltagere Ingredienser
80 min. 10 1200 gram fiskefilet
10 styk tomater
2 styk auberginer
1 styk citron
2 fed hvidlegg

Beskrivelse:

Tilbehgr: Couscous.

Start med at skaere auberginerne i tern pa 4x4 cm og salt dem 1 time. Steg de
afdryppede auberginer i en gryde til de er neesten mgre. Tilseet de hakkede tomater og
hvidlgg, og kog feerdig ca. 10 min. Skeer fiskefileterne i 10 stykker. Steg dem pa
skindsiden i ca. 6 minutter, vend dem og steg videre i 2 minutter.
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4 TIL TOPPEN

Stegte frugter med racreme

Desserter trangiadesserter

Aggesnaps med flodeskum og frugter.

Varighed Deltagere Ingredienser

10 min. 4 4 styk forskellige frugter i tern
2 styk pasteuriserede seggeblommer
2 spiseske sukker
1 dl fledeskum

Beskrivelse:

Pisk aeggeblommer og sukker til seggesnaps bland forsigtigt fladeskum i. Tilsaet eventuelt
en smule smagsstof for eksempel. appelsinsaft. Steg frugten.
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Stegte jordskokker

Andet

Stegte jordskokker er et godt alternativ til kartofler.

Varighed Deltagere Ingredienser

45 min. 10 2000 gram jordskokker
1 bundt purlgg
1 smule smgr

Beskrivelse:

Skyl og rens jordskokkerne.

Skaer dem i tern og steg dem i smgr i en gryde.

Tilsaet lidt vand efter 10 min og lad dem smakoge til de er mere.

Drys med hakket purlgg. Jordskokker er en velsmagende erstatning for kartofler.
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Stegte kalkun-/kyllingelar

Mad i og pa glader
Kyllingelar steg | gloder.

Varighed Deltagere Ingredienser

60 min. 10 20 styk kyllingelar
1 smule olie
1 smule krydderier

Beskrivelse:

| stedet for 20 stk kyllingelar, kan bruges 1 kalkunlér.

Pensel larene med olie og krydderier. Steg dem pa en rist over gode glader, under
konstant pensling og kryddering.

Kyllingelar skal stege ca. 45 min. Kalkunlar ca. 1% time. Kog eventuelt kyllingen i 30 min

og kalkunen i 45 min, hvor tilberedningstiden pa risten sa bliver: Kyllingelar ca. 10 min og
kalkunlar ca. 15 min.

Bemaerkning:

Tilbehgr: Salat og brgd.
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Stegte nudler (mie goreng)

Den varme mad

Stegte nudler med gronsager.

Varighed Deltagere Ingredienser |
60 min. 10 1500 gram nudler

600 gram broccoli

0.5 styk kinakél

10 styk gulergdder

10 fed hvidleg

2 styk chili

1 deciliter sojasovs

Beskrivelse:

Steg broccoli i buketter, snittet kinakal, skivede gulergdder, hakket hvidlgg og chili i ca. 7
min. Tilsaet de kogte nudler og soja. Steg videre i 3 min.
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4 TIL TOPPEN

Stegte ris (nasi goreng)

Den varme mad

En laekker ris ret.

Varighed Deltagere Ingredienser |
30 min. 10 2000 gram ris

4 fed hvidleg

4 styk log

1 styk chili

10 styk forarsleg

4 styk eeg

1 dl sojasovs

Beskrivelse:

Risene koges.

Steg det snittede forarslag, chili, lag og hakkede hvidlgg i olie og tilseet de kogte ris. Steg
i 4 min. over hgj varme. Tilseet seggene, nar alt g er stivnet, tilsaettes soja og retten
serveres.
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4 TIL TOPPEN

Stegte ris med hvidlogsrejer

Den varme mad - Fisk

stagte ris med rejer og gronsager vendt i soja.

Varighed Deltagere Ingredienser |
60 min. 4 3 deciliter ris

1 styk log

1 styk chili

2 spsk olie

200 gram grgnne bgnner
300 gram tigerrejer

2 fed hvidlgg

1 smule sojasovs

Beskrivelse:

Risen koges efter anvisning.

Loget skeeres i tynde bade. Chilien skeeres i skra ringe og kernerne fjernes.

Lag og chili svitses i olie (1 spsk) pa en stor pande. Bgnnerne svitses med. Den nykogte
ris vendes med grgntsagerne pa panden.

Rejerne pilles og svitses i olie pa en anden pande, sammen med hvidlgg i ca. 1 min.
Lidt soyasauce hzeldes over rejerne og rejerne vendes i risen.
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4 TIL TOPPEN

Stegte ris med rejer

Den varme mad

stegte ris med rejer og krydderurter.

Varighed Deltagere Ingredienser |
120 min. 10 400 gram rejer

5 cm ingefeer

3 fed hvidlgg

1 bundt koriander

4 styk lime

2000 gram ris

Beskrivelse:
Risene koges.

Steg de store rejer i ca. 2 min, tilsaet hakket ingefeer, hvidlgg og den kogte ris.
Bruges sma rejer — steg da det hele pd samme tid.

Smag til med limesaft og drys med groft hakkede koriander.

Bemaerkning:

| stedet for sma rejer kan bruges 10-20 store rejer,
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4 TIL TOPPEN

Stegte svampe

Svampe

Stegte svampe pa et ristede brod.

Varighed Deltagere Ingredienser |
15 min. 10 1000 gram forskellige svampe
10 skiver franskbrgdet

Beskrivelse:

Rens svampene og skaer dem i skiver. Steg den pa en pande eller i en gryde ved middel
hgj varme, i lidt olie eller smgr. Fordel svampene péa det ristede brgd.
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4 TIL TOPPEN

Stegte aebler med honning

Desserter

Stegte aebler som gar godt med is eller ligende.

Varighed Deltagere Ingredienser

20 min. 10 6 styk abler
3 spsk honning
200 gram ngdder
1 spsk smear

Beskrivelse:

Skaer ablerne i bade uden kernehus. Steg dem i smgrret ca. 5 min. Tilseet ngdder og
honning, steg videre i ca. 4 min.

Bemaerkning:

Tilbehgr: Is eller racreme.
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Super lynboller (15 stk)

Bagning
Dejlige boller som kan laves lyn hurtigt.

Varighed Deltagere Ingredienser |
20 min. 10 500 gram mel

2 teske bagepulver

60 gram sukker

125 gram margarine

2 dl meelk

1 styk eeg

Beskrivelse:

Alle terre ingredienser blandes, heri smuldres margarine.
Lav en fordybning i melet og haeld heri meaelken og segget.
ALt til dejen er glat og fin.

Bages ved 210 i ca. 10-15 min.
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Sushi

Natmad

Sushi japanernes nationalret. Er en japansk ret af udskaret
ra fisk eller skaldyr og ris.

Varighed Deltagere Ingredienser

60 min. 10 6 deciliter sushi ris

15 spsk eddike

6 spsk sukker

1 tube wasabi

300 gram ra laks/tun/sej/smgrfisk/sandart
3 plader noritang

9 styk agurkestave

1.5 styk avocado

Beskrivelse:

Risen:

Bring ris i kog i 2 1/4 dl vand, under teetsluttende lag.

Kog for svag varme 15 min.

Lad dem traeekke 15 min.

Rer eddike, sukker og 2 tsk salt sammen og bland det i risene(skal bruges inden 4 timer).

Nigiri-sushi:

Form 18 boller af risen.

Dyp fingrene i vand, séa klistrer risene ikke.

Kom lidt wasabi pa hver bolle, og et tyndt stykke ra fisk.

Maki-sushi:

Laeg en Noritangplade pa et stykke bagepapir.

Fordel 2 dl kogte ris pa tangen.

Laeg agurkestave, en stribe avocadostave og en stribe rejer langs den ene side og fordel
lidt wasabi pa rejerne.

Rul tangen om ris, gransager og rejer og skaer den i 8 skiver med en skarp kniv.
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4 TIL TOPPEN

Svampecreme

Svampe

Laekker svampecreme som laves i en gryde som tilbehor til
for eksempel kylling.

Varighed Deltagere Ingredienser

20 min. 10 1500 gram svampe
1 dl redvinseddike
2 dl vand

2 dl cremefraiche

Beskrivelse:

Hak svampene i sma stykker, steg dem i olie, tilsaet eddiken og 2 dl vand. Kog svampene
ved hard varme indtil veesken nzesten er kogt vaek. Pisk eller blend massen med
cremefraiche. Svampecremen er formidabel som fyld i sandwiches eller som tilbehgar til
stegt kylling.
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4 TIL TOPPEN

Svampesuppe med svinekod

Den varme mad

Svampesuppe med svinekod.

Varighed Deltagere Ingredienser |
25 min. 10 10 fed hvidlgg

15 styk sorte peberkorn

500 gram magert svinekad

10 styk forarslog

2000 liter hgnsefond

100 gram tgrrede svampe

Beskrivelse:

Svinekgdet skires i strimler.

Tilbehgr: Groft brgd.

Kveern peberet meget fint i en morter eller peberkvaern og bland med most hvidlgg.

Steg blandingen i olie, tilsaet svinekadet og forarslgg i strimler. Tilsset det resterende og
lad suppen simre i 10 minutter.
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4 TIL TOPPEN

Svampesuppe rort med gedeost

Supper

God vinter ret.

Varighed Deltagere Ingredienser
45 min. 10 1500 gram svampe
2 styk log

1 bundt purleg
3 styk bouillonterninger
250 gram gedeost

Beskrivelse:
Gedeosten skal veere frisk (kan skiftes ud med cremefraiche eller flgde).

Svampe: (vilde svampe er bedst - fx kantarel eller Karljohan men champignon kan
bruges).

Rens svampene og hak lggene meget fint. Steg svampe og lag i smar.

Tilseet 3 L vand, bouillonterningerne og kog suppen i 15 min.
Rer osten ned i suppen og drys med hakket purlag.

Bemaerkning:

Tilbehor: Flute.
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4 TIL TOPPEN

Svensk polseret

Kgdretter

Svensk polseret er en kendt dansk gryderet. Svensk polseret
er pa trods af navnet ukendt i Sverige.

Varighed Deltagere Ingredienser

60 min. 10 2000 gram kartofler
1000 gram pgalser
2 styk log

2.25 deciliter ketchup

Beskrivelse:

Skreel kartoflerne og skaer dem i tern pa ca. 1v2x1%2 cm, og kog dem til de er mgre.

Kom de kogte kartofler i en sigte og haeld koldt vand over til de er kglet sd meget ned, at
du kan have handen nede mellem kartoflerne uden at breende dig. Pil laget og skeer det i

tern.

Skaer pglserne i skiver pa ca. 1 cm. Opvarm fedtstoffet i en gryde og svits lggternene heri
til de er klare.

Tilseet polserne og steg dem let lysebrune.
Tilsaet kartoflerne og tomatketchup.

Husk at rgre ofte, sa retten ikke braender pa, og pas pa ikke at mose kartoflerne for
meget herved.

| stedet for ra kartofler kan du bruge kolde kogte kartofler fra dagen fer.
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4 TIL TOPPEN

Svinekoteletter i fennikel og
ingefaer

Kgdretter

Svinekoteletter i fennikel og ingefaer.

Varighed Deltagere Ingredienser |
30 min. 10 10 styk koteletter

2 styk fennikelfrg

200 gram ingefeer

1 dl sojasovs

2 spiseske honning

2 styk g

250 gram sesam

Beskrivelse:

Tilbehgr: Ris og asiatisk salat.

Pisk seggene med lidt vand. Vend koteletterne i seggene og derefter i sesamen.
Steg koteletterne pa en pande, leeg dem i en bradepande.

Steg den tyndt snittede fennikel p& panden, tilseet revet ingefser, honning og soja.
Kog det hele i 5 minutter.

Steg koteletterne faerdige i ovnen i ca. 7 minutter.

Inden servering haeldes sojablandingen over koteletterne.
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4 TIL TOPPEN

Svinekoteletter pakket ind i
krydderhaven

Svinekgd

Koteletter med krydderurter gar godt sammen med
rodfrugter.

Varighed Deltagere Ingredienser |
30 min. 10 10 styk svinekoteletter

0.5 bgtte honning

1 bundt purleg

1 bundt basilikum

1 bundt timian

15 skiver toastbrgd

Beskrivelse:

Riv brgdet pa den grove side af rivejernet, hak alle krydderurter og bland dem med
bragdet.

Vend koteletterne farst i honning (varm honningen let, hvis den er hard), derefter i

krydderurteblandingen.
Steg dem ved middel varme, 8 min pa hver side.

Bemaerkning:

Tilbehgr: Rodfrugter i godt selskab.
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Syltede hyben

Beer og frugter

Syltede hyben laves i gryde og smager godt som tilbehor til
kod.

Varighed Deltagere Ingredienser

30 min. 10 100 gram hyben
700 gram sukker
2 dl eddike
2 dl vand
Beskrivelse:

Hyben renggres og halveres.

Heeld hybenerne i en gryde med kogende vand og sigt dem med det samme. Kog en lage
af eddike, vand og sukker tilseet de blancherede (hurtigt kogte) hyben. Kog ca. 5 minutter
(til hybenerne er mgre). Lagres i mindst 2 deggn for de spises. Prgv at tilsaette rgrsukker,
lidt chili og ingefaer til nogle af hybenerne, det smager godt som tilbeheor til kad.
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Syltetoj med honning

Mest for sjov

Syltetoj med honning.

Varighed
30 min.

Deltagere
4

Ingredienser

250 gram frosne solbaer
4 spiseske honning

1 smule vand

1 stang vanilje

1 smule hasselngdder

1 smule kanel

4 TIL TOPPEN

Beskrivelse:

Alle ingredienser opvarmes langsomt til ca. 70 gr., hvorefter det simrer i ca. 10 minutter.
Smages til med mere honning, et par draber citronsaft og en knivspids kanel.

Syltetgjet er utrolig godt at servere til osten sammen med kartoflerne. Smager utroligt
godt sammen med ngdder. Hvis du bruger blomsterhonning vil du fa en mere krydret
syltetgj som du vil saette pris pa senere.

Bemeaerkninger god tilbehgr til rutebil-is
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4 TIL TOPPEN

Tanzania kylling

Fjerkrae

Laekker staerk tanzania kylling.

Varighed Deltagere Ingredienser |
20 min. 10 1200 gram kyllingekgd

5 styk tomater

2 styk log

2 styk chili

4 fed hvidlog
2 daser kokosmeelk
1 bundt basilikum

Beskrivelse:

Kyllingekgdet skeeres i tern.
Tilbehgr: Couscous, salat og fladbrgd.

Skeer lggene i 8 bade, hak hvidlag, chili og tomat. Steg kyllingen i olie og tilsaet log,

hvidlgg, chili og tomat — steg yderligere 4 minutter. Tilseet kokosmaelken, kog ca. 5
minutter, smag til med chili og hakket basilikum.
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Tigerkage (glutenfri)

Bagning
Glutenfri tigerkage.

Varighed Deltagere Ingredienser |
60 min. 10 50 gram smar

3 styk g

2 dl sukker

2 og en halv dl kartoffelmel

1 0og en halv teske bagepulver
1 spiseske vanillesukker

2 spiseske kakaopulver

2 spiseske vand

Beskrivelse:

Smelt smgrret i en gryde og lad det kgle lidt.

Pisk aeg og sukker skummende.

Bland kartoffelmel, bagepulver og vanillesukker og kom det i seggeblandingen sammen
med det smeltede smgr.

Bland det hele med en dejskraber og kom halvdelen af dejen i en smurt sandkageform
pa ca. 12 L.

Ror kakao og vand i resten af dejen og haeld den oven pa den lyse de;j.

Treek en gaffel gennem dejen, sa den lyse og marke blandes.

Seet kagen i ovnen pa nederste rille og bag den ca. 45 min ved 1752

Afkgl formen lidt pa en rist, inden kagen vendes ud til afkgling pa risten.
Tigerkagen skulle gerne blive brun- og gulstribet.

Den er uden hvedemel, og kan dermed spises af glutenallergikere.
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4 TIL TOPPEN

Toast

Natmad

Toastbred med fyldt pa er en hurtig og nem ret som skal i
ovnen.

Varighed Deltagere Ingredienser

15 min. 10 20 skiver toastbrgd
20 skiver ost

10 skiver skinke

5 styk tomater

2 daser tun

1 smule sennep

1 smule hvidlggs salt
1 smule paprika

Beskrivelse:

Tun: veer sikker pa at kgbe nogle uden delfin.
Leeg fyldet oven pa bradet.

Oven pa fyldet leegges en skive ost.

Krydder med paprika/hvidleg.
Bag i ovnen ved 220 indtil osten er helt smeltet.
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4 TIL TOPPEN

Torsk i citronsmorsauce

Fisk

Torsk bagt i ovn tilsat citronsmgrsauce gar godt sammen
med nye danske kartofler.

Varighed Deltagere Ingredienser

60 min. 10 1000 gram torsk

2 stilke persille

8 styk chalottelog
20 gram smagar

0.5 spsk mel

1 styk citron

5 deciliter flade

1 smule muskatngd

Beskrivelse:

Skyld og ter fileterne, del dem i 5-6 cm brede stykker.

Laeg fisken i et smurt ildfast fad og drys med salt.

Heeld vand ved og leeg persille over fisken.

Laeg lag over og seet fisken i ovnen ca. 15 min. ved 1759, til den er lige netop mar.
Pil og hak chalottelgget fint og svits det 4-5 min i smgrret. Rar melet i.

Heeld veeden fra fisken ned til lggene.

Varm saucen op under piskning og smag til med citronsaft, muskat, salt og peber.

Heeld saucen over fisken og drys med lidt hakket persille.
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Torsk med jakke

Mad i og pa glader

Torsk lavet pa bal.

Varighed Deltagere Ingredienser

30 min. 10 10 styk torsk
10 blade hvidkal
40 sider avispapir

Beskrivelse:

Krydder torsken med salt og peber.
Pak den ind i et oliesmurt kalblad.
Leeg 4 vade avissider uden om. Bages 8 min pa hver side.
Spis kdlen sammen med fisken - det smager rigtig godt!

Bemaerkning:

Tilbehgr: Kogte kartofler og persillesovs.
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4 TIL TOPPEN

Torskesuppe med peberrod

Supper

Mild og rund torskesuppe med peberrod kan bruges som
forret eller hovedret.

Varighed Deltagere Ingredienser

120 min. 10 1 styk torsk

12 cm peberrod

3 styk gulergdder

0.5 styk selleri

2 styk lgg

1 bundt persille

5 deciliter cremefraiche

Beskrivelse:

Skeer fileterne af torsken og gem dem.

Laeg torskeben og torskehoved i en gryde sammen med skraellede gulergdder, selleri, log
og hvid peber.

Hzeld 3 [ vand pa og lad fonden koge i ca. 25 min.

Lad fonden hvile i 1 time.

Imens fjernes alle ben fra torskefilerne med en ske, og filerne skeaeres i 10 stykker uden
skind.

Hak persillen. Sigt fonden.

Kog forsigtigt torsken i fonden i ca. 6 min.

Tag torsken op og giv fonden et opkog, tilseet cremefraichen og smag til med revet
peberrod, salt og peber.

Heeld suppen over torskestykkerne, og drys til sidst med hakket persille.

Bemaerkning:

Tilbehgr: Flute.
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Trifli

Beer og frugter

en laekker desert med baer og makroner.

Varighed Deltagere Ingredienser

30 min. 10 10 styk makroner
1000 gram blandede beer
10 deciliter flgde
1 smule sukker

Beskrivelse:

Pisk fladen, sukker baererne efter smag og knus makronerne.
Laeg det lagvis i et glas eller mugg.

Bemaerkning:

Prgv eventuelt at blande lidt vaniljeis i triflien.
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4 TIL TOPPEN

Trommestikker

Lette frokostretter

Hakket oksekod klemmes pa en snobradspind og bages over
glaoder.

Varighed Deltagere Ingredienser
10 min. 10 1200 gram hakket oksekgd
300 gram cornflakes
5 styk seg
Beskrivelse:

Alle ingredienser blandes til farsen har en fast konsistens. Del farsen i 10 dele. Hver
klump klemmes fast pa en snobrgdspind og bages over glgder, til trommestikkerne er
gennemstegt.
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Tzatziki

Andet

En dejlig tzatziki som er lavet af agurker og yoghurt.

Varighed Deltagere Ingredienser
70 min. 10 3 styk agurker
2 fed hvidlgg
4 dl yoghurt naturel
1 halv teske spidskommen
1 styk citron

Beskrivelse:

Halver agurkerne, skrab indermaden ud med en teske og smid det vaek. Riv agurkerne
med den grove side af rivejernet og salt dem med 1 tsk salt i 1 time.

Saet yoghurten til afdrypning i et kaffefilter i mindst 1 time.

Pres agurkerne for overflgdigt veede. Bland yoghurt, hakket hvidlgg og spidskommen.
Smag til med lidt citronsaft, salt og peber.
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Teertedej

Bagning

Laer at lav en grund dej til taerte.

Varighed Deltagere Ingredienser

45 min. 10 400 gram mel
200 gram smagar
1.5 deciliter vand
1 tsk salt

Beskrivelse:
Denne dej bruges ogsa til teerter og pier.
Mel, salt og smgr smuldres sammen og arbejdes sammen med vandet.

Hviler min %2 time.
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4 TIL TOPPEN

Urterisotto

Den varme mad

Risotto lavet med laekre gronsager.

Varighed Deltagere Ingredienser |
90 min. 10 1500 gram risotto ris
3 styk lgg

2 fed hvidlegg

0.5 bundt timian

500 gram majs

30 deciliter hgnsebouillon
500 gram revet parmesanost

Beskrivelse:

Skyl risene. Rens og hak lgg og hvidlgg, steg dem i smgrret og tilseet risene.

Tilseet majs, timian og hgnsebouillon, kog under forsigtig omrgring til risene er mgre.
Hvis den bliver ligesa tgr som risengrad skal der tilsaettes mere vaeske.

Tykkelsen nar risene er mgre, skal vaere som en god sovs.

Til sidst tilseettes parmesanosten.

Bemaerkning:

Tilbehgr: Friséesalat.
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4 TIL TOPPEN

Varm selleri rakost

Salater

Lun rakost lavet af selleri.

Varighed Deltagere Ingredienser

20 min. 10 1 styk selleri
200 gram hasselngdder
1 deciliter olivenolie
1 deciliter appelsinsaft

Beskrivelse:

Sellerien skreelles og skaeres i tynde stave.

Varm en stor gryde vand til kogepunktet.

Kog sellerien i ca. 2 min, den ma ikke koges helt blgd - skal veere lidt spragd.
Bland med hasselngdder ristet i lidt olie, olivenolie og appelsinsaft.

Retten behgver ikke veere varm, bare den er lidt lun.

255



4 TIL TOPPEN

Varm tomatsalsa

Andet

Tomatsalsa god til nachos med mere.

Varighed Deltagere Ingredienser |
30 min. 10 4 fed hvidleg
1 styk log

12 styk tomater

1 tsk sukker

0.5 tsk chili

1 spsk vand

0.5 bundt oregano

Beskrivelse:
Varm lidt olie i en gryde, tilseet hakket lgg og hvidlgg.

Kog det i 2 min, tilseet hakket tomat, sukker, chili og 1 spsk vand.
Varm det hele igennem i 5 min. Tilseet den hakkede oregano.
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Vegetargryde

Andet

En gryde vegetarsuppe.

Varighed
30 min.

Deltagere
4

Ingredienser

100 gram terrede gulergdder
100 gram tgrret selleri

100 gram tgrret tomat

100 gram tgrrede bgnner

1 styk log

2 fed hvidleg

1 smule timian

1 smule basilikum

4 TIL TOPPEN

Beskrivelse:

Tilbehgr: 500 g bulgur.
Kog alle ingredienser sammen med vand, 15-20 min.
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Waldorff-salat

Salater

Den klassiske Waldorff salat som man for det meste ser til
julefrokostbordet.

Varighed Deltagere Ingredienser

30 min. 4 4 stilke bladselleri
3 styk aebler
300 gram grgnne vindruer
50 gram valngdder
3 deciliter cremefraiche

Beskrivelse:

Skeer bladsellerien i tynde strimler.

Halver og udsten vindruerne.

Tag lidt halve vindruer og ngdder fra til pynt.
Hak resten af ngdderne groft.

Bland alle ingredienserne med creme fraiche.
Pynt med vindruer og valngddekerner.
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FEblekage

Bagning

4 TIL TOPPEN

En seblekage som kan lune lidt over den kolde vinter.

Varighed Deltagere
60 min. 10

Ingredienser
400 gram mel
250 gram smgr
450 gram sukker
4 styk 2eg

3 tsk bagepulver
2 2deciliter meaelk
6 styk abler

1 ps kanel

Beskrivelse:

De 50 gram sukker er til toppen.

Pisk sukker og smgr hvidt, tilseet aeg og meelk og til sidst sigtet mel/bagepulver.

Massen fyldes i en form skiftevis med ablestykker og sukker/kanel.

Pa toppen abler, kanel og sukker.

Bages ca. 35 min. ved 185.
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FEblekage

Desserter tangiadesserter

Ablerne koges til grod og lagvis rasp og aeblegrod bliver til
en dejlig aeblekage.

Varighed Deltagere Ingredienser

30 min. 6 750 gram abler

1 smule vand

75 gram sukker

150 gram rasp

75 gram sukker

75 gram margarine

2 og en halv dl piskeflgde

Beskrivelse:

/Ablerne koges til gred i sa lidt vand som muligt og smages til med sukker. Smelt
margarinen i en gryde og

tilseet rasp, sukker, omrgres indtil det bliver lysebrunt. | en glasskal eller form laegges
lagvis rasp og eeblegrgd, 3 lag rasp og 2 lag aeblegrad. Pyntes med flgdeskum eller
syltede hele frugter.
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4 TIL TOPPEN

Abler m. marcipan
Mad i og pa glader

En laekker dessert lavet pa gloder.

Varighed Deltagere Ingredienser

20 min. 4 10 styk eebler
200 gram marcipan
200 gram ngdder

Beskrivelse:

Fjern kernehuset uden at lave hul i den anden ende af ablet - fyld hullet ud med
marcipan og ngdder.
Bages pa glgder i 10 minutter.
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fEblerosti

Desserter

Brug en pande og steg laekre aeblergsti.

Varighed Deltagere Ingredienser |
10 min. 4 4 styk aebler

50 gram ngdder
50 gram marcipan
2 teske smgr

1 spiseske honning
2 teske rgrsukker
1 teske maizena

Beskrivelse:

Riv eeblerne. Pres saften ud af ablerne (med haenderne). Hak ngdderne. Rgr alle
ingredienser sammen. Bred det ud pa panden og steg det.
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AEblestaenger

Bagning
Ovnbagt laekre aeblestaenger.

Varighed Deltagere Ingredienser |
30 min. 10 500 gram mel

6 teske bagepulver

150 gram margarine

150 gram sukker

1dl meelk

2 styk seg

500 gram abler

Beskrivelse:

Det V2 kg aebler er til fyld.

Lidt mel tages fra, resten af melet sigtes med bagepulver.

Heri smuldres margarinen og sukkeret tilszettes.

Dejen slas sammen med malk og sammenpisket ag.

Den altes og udrulles i strimler, 16 cm brede.

Fint snittede ablestykker laegges pa den ene halvdel, drysses med sukker, og den anden
halvdel leegges over, og dejen trykkes sammen i kanten med en gaffel.

Pensles med sammenpisket aeg og drysses med sukker.
Bages ca. 15 minutter ved 200.
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/g i kartoffel

Mad i og pa glader

Udhul en kartoffel og sla aegget ud i hullet.

Varighed Deltagere Ingredienser
20 min. 10 10 styk store kartofler
10 styk eeg

20 styk tandstikker

Beskrivelse:

Skeer toppen af kartoflen og udhul den med en ske. Sla segget ud i hullet og szt
kartoffeltoppen pa igen. Luk med tandstikker. Bag kartoflerne i glgder i ca. 10 minutter.
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Aggekage med svampe

Svampe

Laekker ;eggekage med svampe som kan laves enten i en
varm ovn eller pa gloder.

Varighed Deltagere Ingredienser

30 min. 10 500 gram svampe
100 gram ramslgg
20 styk aeg
10 dl maelk
10 spiseske mel

Beskrivelse:

| stedet for ramslgg kan bruges ét almindeligt lag.
Tilbehgr: Groft brad.

Pisk 2 dl maelk i melet, derefter resten af maelken lidt efter lidt. Pisk til sidst seggene i et

efter et. Steg det hakkede lgg og de hakkede svampe i smar. Tilsaet seggemassen. Bag
kagen ved meget svag varme i ovn eller pa glader. Brug eventuelt lag. Husk salt og peber.
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AEggesalat til sandwich

Frokost

Laer at lav seggesalat til sandwich.

Varighed Deltagere Ingredienser |
30 min. 10 10 styk eeg

1 bakke karse

250 gram mayonnaise
1 smule karry

1 smule sennep

1 smule Engelsk sauce

Beskrivelse:

Kog og hak seggene, bland med mayonnaise og smag til med de resterende ingredienser.
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Ollebrod

Morgenmad

En dansk klassiker som kan spises af alle aldre

Varighed Deltagere Ingredienser

30 min. 10 20 skiver rugbrgd
20 deciliter vand
1 tsk salt

3 spsk sukker

Beskrivelse:
Skeer rugbrgdet i tern og saet det i blgd i mindst 15 min (gerne natten over).
Kog greaden i ca. 5 min ved middel varme.

Smag til med salt og sukker.

Bemaerkning:

Tilbehgr: Pisket fladeskum eller andet meelkeprodukt.
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4 TIL TOPPEN

Orred som plankefisk

Fisk mad i og pa glader

Dejlig orred pa bal.

Varighed Deltagere Ingredienser
??? min. ??? 5 styk grreder
100 gram salt
2 fed hvidleg
1 halvt timian
1 halv citronmelisse

Beskrivelse:

Tag en kaevle tree (et stykke trae, der er delt i to, sa der er en flad side og en rund side).
Pa den flade side "sgmmes” fisken fast med sma stykker tree.

Stil den stabilt om et bal med den flade side mod balet. Denne tilberedning udnytter
stridlevarmen fra bélet. Placer fisken teet pé balet, hvor det er varmt, men hvor det ikke
bliver sort.
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	Dejlige bagte flute med kærmemælk.
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	Beskrivelse:

	Lune abrikoser med mascarponecreme
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