Forord

At vejen til en mands hjerte gar gennem maven, var der ingen tvivl om i Mors hjerte.
Vi tror nu, at hun har anlagt en motorvej til mange menneskers hjerter, ikke blot til meend, men
til alle dem der har smagt hendes mad, og det har veeret mange.

Det, at lave mad var en stor glaede for Mor, men en endnu stgrre gleede var det for hende, at
kunne dele maden med andre. Det har Mor faet ind med modermeaelken, som hun jo skulle dele
med sin tvillingesgster Ellen.

[ tidens lgb har Mor delt sin mad med et utal af glade og maette gaester. Et lille let maltid bestod
ofte bade af forret, hovedret, dessert og gerne en lille kage til kaffen, for man skulle jo ikke ga
sulten hjem - om det tog Mor fem minutter i kgkkenet eller en hel dag, det betgd ikke noget. Mor
elskede, at ggre andre mennesker glade og hendes middel var hendes mad. Mor delte ogsa
hjertens gerne sin madlavningskunst med andre. Bdde som lzerer pa aftenskolen, hvor Mor
underviste maend i finere madlavning, og pa Kildegaard Gymnasium, hvor hun gik under navnet
Fru Kaae. Dette har inspireret mange unge mennesker til at ga kokkens vej, men mest af alt har
Mor givet dem en utrolig gleede ved at lave mad.

Mor ngjedes ikke blot med at kopiere, hvad andre havde skrevet af opskrifter, men kreerede et
utal af nye og spaendende opskrifter, som vi ofte var prgveklude pa. Nogle var velsmagende,
andre knap sa velsmagende, og sa blev de rettet til. Det er i tidens lgb blevet til rigtig, rigtig
mange opskrifter, som Mor har skrevet. Knap 100 har hun skrevet ind pa computeren, men over
900 sirligt handskrevne opskrifter ligger og venter pa at blive sorteret i forretter, hovedretter og
desserter.

Sa derfor er det os en stor glaede, at kunne give jer denne smagsprgve pa knap 100 af Mors
opskrifter, som en appetitveekker pa den bog, som vi i Mors and vil udgive med alle hendes 1000
opskrifter.

Vi hdber I vil bruge den og med gleede dele maden med andre.

[ keerlighed til Mor, som har lert os, at lave mad med hjertet.

Niels og Charlotte
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FORETTER

Kyllingeleverpaté med portvinssky

1 pk kyllingelever (300 gr.)

1 finthakket skalottelgg

25 gr. + 35 gr. Smgr

¥ ts timian

1-2 ss portvin

salt og peber efter smag

25 gr. hakkede pistaciengdder

Rist lever og lgg i 25 gr. smgr i ca. 3 min.
Leverne skal veere rosa indvendig.

Afkgl lidt og blend i foodprocessor med
resterende smgr og timian.

Smag til med portvin, salt og peber.
Bland de hakkede pistaciengdder i.

Heeldes i et fad og garneres med portvins-sky,
nar den er afkglet.
Portvins-sky

1dl portvin
5 gr. skypulver

Portvin bringes i kog, hvorefter skypulver tilszettes.
Piskes godt igennem under kog i %2 min.

Hzldes gennem en sigte og afkgles til hAndvarmt.

Heeldes forsigtigt over kyllingepatéen, som derefter
seettes i kgleskab.

Fllites og serveres til.



Rejemousse

200 g rejer knuges fri for veede og blendes
¥ liter creme fraiche vendes forsigtigt i sammen med klippet dild
6 -8 blade udblgdt husblas smeltes og tilsaettes

Denne rejemousse er meget velegnet til fyld i minikrystader eller kanapeer
Laves samme dag, den skal bruges



Tunmoussé

1 dase tun i vand elle olie

5 blade husblas

100 g mayonnaise

150 g creme fraiché ( 18% eller 9% )
1 tsk karry

Y4 liter piskeflgde

saft af 1 citron

2 hakkede hardkogte g

Pynt
strimlet salat

rejer/crabfish
tomat og citronskiver

Hzeld vand eller olie fra tunen, som piskes med en handmixer.
Husblas udblgdes i koldt vand i 5 min.

Tunen blandes med mayonnaise, creme fraiché og karry.

Flgden piskes til skum.

Husblassen smeltes i vandbad og tilsaettes saften af 1 citron.
Heeldes i tunblandingen.

2 hakkede hardkogte aeg kommes i.

Flgdeskummet vendes forsigtigt i.

Smag herefter GODT til med ekstra citronsaft, karry, salt og peber.
Heeldes i randform og stilles i kgleskab i 4 timer.

Vendes ved anretningen ud pa et fad.
Pyntes med strimlet salat, rejer/crabfish tomat- og citronskiver.

Flltes serveres til.



Tunfiskemousse (8 - 10 personer)

2 ds. tun naturel 4200 g
200 g blgdt smgr

1 dl creme fraiche 18%
1-2 ts citronsaft

Y5 tsk groft salt
friskkvaernet peber

Tilbehgr:
brgndkarse
fliite

Heeld olien fra tunfisken.

Mos tunfisken i en skal med elpisker eller gaffel.
Tilseet smgr, creme fraiche, citronsaft og krydderier
Rgr det hele sammen og smag moussen til

Fyld moussen i en postejform eller skal

Stil den tildeekket i kgleskab mindst 12 dag

Tips: Moussen kan ogsa anrettes portionsvis med salatblade, citronbade og brgndkarse



HOVEDRETTER

Frikadeller

500 g hakket kalv og fleeskekad

25 g mel eller rasp eller havregryn
1 groftrevet lgg

ca. 2 dl meelk eller mineralvand

2 g

2 ts salt

Y ts peber

Alle ingredienserne findeles i food-processoren, smages til og steges herefter i halvt smgr/olie pa
en pande. Hvis det skal vaere mini-frikadeller bruges en teske til at forme dem med. Denne
portion

giver ca. 50 sma frikadeller.



Koteletter med abrikoser

4-6 svinekoteletter

1 stort lgg

1 fennikel

30 g smgr

1%dl hvidvin

1%dl piskeflgde

10-12 tgrrede abrikoser (skal ikke laegges i blgd fgr brug)
salt og peber

Koteletterne bankes let, hvorefter de brunes %2min. pa panden i smgr, leegges i et ildfast fad.

Lgg og fennikel skeeres i grove stykker og svitses i smgrret pa panden, som herefter koges af med
hvidvin og piskeflgde.

Smages til med salt og peber.

Dette haeldes over koteletterne, hvorefter abrikoserne leegges gverst.

Fadet saettes herefter tildaekket i ovnen ven 2002 i 34 time.

Serveres med lgse kogte ris eller kartofler til.

Grgn salat serveres til.



Lammekglle med kartoffelgratin (6 pers.)

1 lammekglle pa ca. 1 %2 kg

5 fed hvidlgg

1 kvist frisk timian

2 knsp friskkvaernet sort peber
saften af 1 citron

4 ss olie

750 g courgetter

2log

750 g kartofler

1 ts salt

50 g friskreven emmentalerost
1 dl creme fraiche

1 bdt frisk basilikum

De 4 hvidlggsfed pilles og skares i tynde splinter. Lammekgllen forsynes med sma snit jeevnt
fordelt over det hele, og hvidlggssplinterne stoppes i.. Kallen gnides med en blanding af hakket
timian, peber, citronsaft og 2 ss olie og marineres tildaekket i 12 timer.

Ovnen teendes og varmes op til 180°.

Courgetterne skylles og tgrres af, lggene pilles, kartoflerne skrelles og alle grgnsagerne skaeres i
skiver.

Den marinerede lammekglle gnides med salt over det hele og brunes 10 min. i resten af olien pa
en stegepande eller i en gryde. Kgllen laegges i et ovnfast fad eller bradepande, grgnsagsskiverne
fordeles omkring kgdet, og fadet saettes i ovnen pa nederste rille i 1 %2 time.

Nar der er gdet 1 time drysses den revne ost over grgnsagerne.

Créme fraichen pureres i en mixer med det sidste pillede hvidlggsfed, den skyllede basilikum, lidt
salt og peber og serveres separat til kgllen.



Stegt lammekglle ( 6 pers)

1 lammekglle pa ca. 1%z kg
4 fed hvidlgg

3 kviste frisk timian
friskkvaernet sort peber
saften af 1 citron

4 spsk olie

Hvidlggsfed pilles og skaeres i tynde splinter. Lammekgllen forsynes med sma snit fordelt over
det hele, og hvidlggssplinterne stoppes i. Kgllen gnides med en blanding af hakket timian, peber,
citronsaft og olie og marineres tildeekket i 12 timer.

Ovnen teendes og opvarmes til 225 grader. Den marinerede lammekglle gnides med salt over det
hele og brunes 15 min. pa hver side i bradepanden. Laeg sglvpapir i bunden, sa er den nemmere
at renggre bagefter. Efter bruningen skrues ned til 175 grader og samtidig hzeldes ca. 2 dl rgdvin
over kgllen samt 2 dl vand. Herefter steges den videre i 1 time.

Lammekgllen tages ud og skal hvile %2 time inden den skzeres for. Skyen hzeldes fra og bruges til
sauce tilsat piskeflgde.

10



Hvidlggsflgdekartofler med courgetter

1 kg kartofler

500 g. courgetter

2 tssalt

2 fed knust hvidlgg

3 dl piskeflgde

100 g revet emmentalerost.

Kartoflerne skrzelles, Courgetterne skylles og tgrres af. Grgnsagerne skeeres i tynde skiver (evt.
pa foodprocessor). Blandes med salt og hvidlgg og kommes i et ildfast fad. Flgden hzeldes pa og
fadet sattes i ovnen ved 200 grader i ca. 1 time. De sidste 15 min. drysses osten pa og derefter
gratineres der ved 225 grader.
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Stegt Dyreryg

1 1% kg dyreryg
salt og peber

100 g rgget spaek
smgrklatter

Sauce:

40 g smgr
4 ss mel

5 dl maelk
kulgr

1-1% dl piskeflgde
salt og peber
1-2 ssribsgelé

Laeg dyreryggen pa risten over bradepanden, krydr med salt og peber, laeg tynde skiver spaek
over og fordel smgrklatter gverst.

Brun dyreryggen i ovnen ved 25021 10 - 15 min.

Sauce:

Smelt smgrret i en gryde, rgr melet i, og tilseet maelken lidt efter lidt, lad den smdkoge et par min.

og kom kulgr i.

Heeld saucen over dyreryggen, nar den er brunet, demp varmen til 1602 og steg ryggen feerdig ca.
% time. Dryp ryggen jeevnligt med saucen under stegningen.

Tag dyreryggen ud efter endt stegetid og lad den hvile 20 min.

Heeld saucen fra bradepanden i en gryde, til saet piskeflgden og lad den koge igennem. Smag til
med salt, peber og gelé.

Ved anretningen fjernes spaekket. Skeer fileten fra benet med en skarp kniv. Begynd langs
rygraden og sker udefter under fileten sa teet pa benet som muligt. Skeer fileten i tynde skiver.

Laeg skiverne tilbage "pa plads” og servér dyreryggen, sa den ser hel ud.

Serveres med hvide kartofler, brune kartofler og saucen til. Samt ribs- eller rgnnebaergelé.
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Stuffing til Kalkun, And eller Gas

1 stort formbrgd (2-3 dage gammelt)
ca. ¥ ts hvid peber

ca. 1% ts salt

1 stort hakket lgg

¥ ts salvie

150 g smgr

knapt 2 dl vand

2 hele g

200 g leverpglse

Brgdets krumme smuldres med en gaffel. Skorpen bruges ikke.

Tilsaet krydderierne og det finthakkede lgg.

Vandet bringes i kog og smgrret smeltes heri.

Blandes derefter med brgdet.

Aggene piskes sammen og tilsaettes.

Leverpglsen blandes i.

Smag blandingen til, tilszet evt. mere krydderi, dog ma salviesmagen ikke veere for staerk.
Blandingen fyldes i kalkun, and eller gas, som derefter steges.

Evt. kan stuffingen steges for sig selv i et smurt ildfast fad, i ca. % time ved 200<.

13



Taiwan mgrbrad (4-6 pers)
1-2 svinemgrbrad (eller 6-8 svinekoteletter)

Marinade:

4 ss kinesisk soya
1% ss puddersukker
2% ss olie

4 ss ananassaft

2 ts stgdt ingefeer

2 ts karry

2% dl piskeflgde
Syltet rgd peber

Mgrbraden ggres i stand og gnides med karry og ingefeer, hvorefter den laegges i marinaden 1
times tid eller gerne fra aften til morgen. Brunes derefter pa en tgr pande ca. %2 min pa hver side.
Leegges i et gratinfad. Heri fordeles strimler af syltet rgd peber. Kog panden af med marinaden og
piskeflgden og heeld det i fadet, som daekkes med 1ag eller folie. Dette kan forberedes om

formiddagen.

Fadet szettes i ovnen %2 time ved 190 gr. inden middagen + tid til at kgdet hviler i 10 min. inden

det skeeres i skiver ved anretningen.
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Krydret ris

1 stort lgg hakkes groft

3 ssolie

2 stilke blegselleri snittet fint

1 ts sambal oelek (ostindisk krydderi - fas i alle store supermarkeder)
1-2 fed knust hvidlgg

¥ ts stgdt timian

1% dl bouillon (vand og bouillonterning)

Lgget svitses i olie i en gryde. (Ma ikke blive brunt). Blegselleri tilsaettes. Dernzest sambal oelek,
hvidlgg, timian og bouillon. Koges igennem og star til senere.

200 gr. lgse kogte ris.
Inden serveringen opvarmes bouillonblandingen og blandes med de lgse kogte ris, som pyntes

med ananastykkerne, der er ristet pa en pande eller varmet i mikrobglgeovnen
Desserter

15



DESSERTER

Crepes Suzette (ca. 35 stk. sma pandekager)

5axg

50 g sukker

Y ts salt

125 g mel

skal af %; citron (revet)
125 g koghed smgr

1, liter flade 13%

&g, sukker, salt og mel rgres sammen.

Reven citronskal tilseettes.

Det kogende smgr kommes i og derefter flgden.

Dejen hviler lidt, hvorefter pandekagerne bages pa en lille pande.
Ingen fedtstof pa panden, (der er smgr i dejen).

Fglgende sovs laves og pandekagerne vendes heri:

100 g smgr

50 g sukker

Reven skal af 1 appelsin og 1 citron

Saft af 1 appelsin og 1 citron

50 g knuste ristede hasselngdder

Cognac - Brun Heering eller Grand Manier til flambering

Smgr smeltes pad en pande, sukker kommes i og smeltes,
Appelsin- og citronsaft + skal fra begge dele tilszettes samt
de knuste, ristede ngdder.

Pandekagerne, der er foldet sammen 2 gange vendes heri.
Nar alt er meget varmt hzeldes cognac eller lign. over og

de flammes af.

Serveres straks.

16



Fragilité

4 eggehvider
180 g sukker
50 g smuttede finthakkede mandler

Aggehviderne piskes meget stive.

2 ss af sukkeret kommes i.

Pisk videre lidt leengere.

Vend forsigtigt resten af sukkeret i tillige med de finthakkede mandler.
Smgres ud i 2 cirkler pa bagepapir.

Bagesien 125° varm ovn i ca. 1 time.
Afkgles, hvorefter de forsigtigt lgsnes fra bagepapiret.

Creme:

2 ss sukker

2 aeggeblommer
1 ss maizena

1 ts pulverkaffe
1 ts vanilla

2 dl meelk

50 g smgr
2 dl piskeflgde
Sigtet flormelis

Aggeblommer og sukker piskes til ggesnaps i en skal.

Aggesnapsen kommes i en gryde.

Tilseet maizena, pulverkaffe, vanilla og til sidst maelken.

Teend for gryden, og lad cremen komme til kogepunktet under piskning.
Afkgl den lidt, inden smgrret piskes i.

Nar cremen er helt kold, vendes den stiftpiskede flgde i.

Bundene leegges sammen med cremen lige inden serveringen.
Drysses med sigtet flormelis.

17



Kaffecreme

Til ca. 2 liter is:

1 dl steerk kaffe
2 spsk. Piskeflgde
2 spsk. Smgr

50 g mgrk farin

(2 spsk. Honning) kan udelades.

10 - 15 makroner steenkes med sherry/portvin.
Ca. 2 liter is skives og toppes op.

Smgres med flgdeskum (ca. % liter).

Let lunet sovs haeldes over.

Ristede mandelsnitter eller ngdder drysses pa.

18



Kaffemousse

2 eggehvider
2 dl piskeflgde
2ss pulverkaffe
3 ss sukker

Pynt: 50 g let bitter chokolade (hgvlet)

Aggehviderne piskes stive

Pulverkaffe og sukker blandes i de stiftpiskede
Hvider - rgr til kaffen er helt oplgst

Flgden piskes stiv og vendes i

Fyldesien skdl eller i portionsglas

Pyntes med chokoladespaner (og evt. fladeskum)

19



Kanellagkage

100 g margarine
100 g sukker

1 g

125 g mel

1% - 2 ts kanel

Fyld

2% dl piskeflgde
25 g hgvlet chokolade

Margarine og sukker rgres hvidt og skummende.

Ag tilseettes.

Mel og kanel blandes i.

Med bunden af en springform eller tallerken tegnes 6-8 cirkler pa flere
stykker bagepapir.

Dejen smgres tyndt ud herpa indenfor cirklerne.

Bages én plade ad gangen gversti ovnen i ca. 6 min. ved 200°.
Bundene afkgles et gjeblik, inden de tages af bagepapiret.

Pas p3, for de er meget tynde og sprgde.

Kagen laegges sammen med flgdeskum mellem hvert lag lige inden serveringen.

Ogsa flgdeskum pa gverste lag.
Pyntes med hgvlet chokolade.
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Rabarberkage (Nesa)

3/4 kg rabarberstykker
120 g sukker (1% dl)
1 spsk. Kartoffelmel

60 g mel (1dl)

125 g kokosmel (3% dl)
85 g sukker (1 dl)

125 g margarine

1 g

Rabarberstykkerne laegges i et ovnfast fad (20 x 30 cm).
Sukker og kartoffelmel blandes og drysses over rabarberne.
Alle ingredienserne til dejen fyldes i réreskalen og rgres med
handmixer eller rgremaskine.

Dejen fordeles over rabarberne.

Fadet sattes pa ovnrist eller bageplade i kold ovn pa en af de
nederste riller.

Termostatindstilling 200 grader.
Bagetid ca. 50 min.

Serveres med flgdeskum eller creme fraiche til.
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Rabarberkage

Y kg rabarber (i sma stykker)
50 g sukker
¥ ss kartoffelmel

60 g mel

80 g sukker

loo g kokosmel
100 g margarine
1 g

Rabarberstykkerne laegges i et teertefad.

Sukker og kartoffelmel blandes og drysses over.

Alle ingredienserne til dejen fyldes i foodprocessoren eller rgreskal og rgres blgdt.
Dejen fordeles over rabarberne.

Bages ca. 35 - 40 min. ved 200 grader.

Cremé fraiché serveres til.
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Rabarbertarte med kokos

750 g rabarber
100 g sukker
1 spsk. kartoffelmel

120 g hvedemel

250 g kokosmel

170 g sukker

250 g smgr eller margarine
2 g

Rabarberne skaeres i sma stykker og laegges i bunden af et stort ovnfast fad.
Sukker og kartoffelmel blandes og hzeldes over.

Alle ingredienserne til dejen rgres med handmixer.
Fordeles over rabarberne.

Bages ved 200 grader.
Bagetid ca. 35 - 40 min.

Den er Klar, ndr toppen af dejen er sprgd og brun.

Serveres med flgdeskum eller creme fraiche til.
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Vandbakkelser

1% dl vand

70 g margarine
75 g mel

2 g

1 knivspids salt

Vand og fedtstof bringes i kog
Melet tilszettes pa én gang
Salt drysses over

Afkgles lidt

Aggene piskes i ét ad gangen

Seattes pa en plade pa bagepapir i toppe, sma eller store
Bages i ca. 20 min ved 200°

Ovndgren ma ikke dbnes fgr bagetiden er gaet

Afkgles og fyldes med creme og pyntes med glasur

24



BAGNING

Bagt &blekage

125 g margarine

125 g sukker

1 stort seg eller 2 mindre
1 strggen ts bagepulver

3 store abler

ca. 50 g rosiner

kanel med sukker (ca. 2-3 ss)
evt. 25 g hakkede mandler
ca. 1% dl koldt flgdeskum

Margarine og sukker rgres blgdt. £g tilsaettes. Mel og bagepulver kommes i og alt rgres hurtigt
sammen. - Eller alle ingredienserne kommes i foodprocessoren og rgres sammen i 1 min.

Ca. 1/3 af dejen smgres ud i bunden af en smurt springform. Herpa fordeles de skraellede
groftrevne abler og rosiner, (eeblerne ma ikke na helt ud til kanten, sa vil de haenge fast i
formen). Kanel og sukker strgs pa og resten af dejen fordeles ovenpa i klatter, (glatter sig ud
under bagningen).

Bages ved 175°i ca. 1 time.

Efter ca. 30 min. drysses kagen med groft hakkede mandler.

Serveres lunken med flgdeskum til.

25



Brownies (24 stk.)

100 g smgr

200 g sukker

228

1% ts vanilla

60 g mel

1 ts bagepulver

1% ss cacao

100 g hasselngdder/valngdder (hakkes groft)

Pisk smgr og sukker blgdt.

Tilseet aeggene eet ad gangen.

Derefter resten af ingredienserne

Heeldes i en smurt firkantet form (ca. 30 / 20 cm).
Dejen bliver ca. 1% cm hg;j.

Bages ca. 20 - 25 min. ved 175°.

Skeeres i 24 firkanter, nar den er bagt.

Skal veere let svampet.

Opbevares i en tetsluttende dase

26



Brownies: - Til geester og slikmunde

150 gr. mel (2,5 dl)

2 tsk. bagepulver

5 spsk. kakao

1 tsk. bagepulver

75 gr. hakkede hasselngdder (eller andre ngdder)
150 gr. smeltet, afsvalet smgr/plantemargarine
225 gr. sukker (2,5 dl)

3 hele g

1) Bland tgrdelene og stil skalen til side.

2) Rgr fedtstof, sukker og eg godt sammen.

3) Bland tgrdelene i.

4) Bag straks i forvarmet ovn - 175 grader i ca. 35 min.
5) Portionen passe til en lille form pa ca. 20 x 12 cm.

27



Brune kager

200 g margarine

200 g sirup

200 g sukker

500 g hvedemel

8g (11/2 tsk.) potaske
1/2 dl vand

4 tsk. stgdt kanel

2 tsk. stgdt nelliker

2 tsk. stgdt ingefeer
25-50 g hakkede mandler
1 ps. (50 g) pomeransskal
(1 ps. (50 g) sukat

Margarine, sukker og sirup varmes i en gryde. Potasken oplgses i vandet sammen med
krydderierne. Massen afkgles til den er lunken, og de gvrige ingredienser rgres i. Dejen altes
godt igennem. Trilles til tykke steenger, der star et par timer eller til neeste dag. Dejen udskeeres i
tynde skiver, der bages 5-10 min. ved ca. 170 grader.
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Chocolate Chip Cookies

120 g smgr

100 g mgrk farin (puddersukker)
100 g sukker

1 g

150 g mel

1 ts vanniliesukker

Y4 ts salt

1 ts bagepulver

1 dl hakkede hasselngdder, mandler eller valngdder
125 - 175 g chokolade hakket groft eller chokoladeknapper

Rgr smgr og de to slags sukker godt sammen.

Rgr g .

Bland mel, vanniliesukker, salt og bagepulver og heeld det i den gvrige blanding.

Bland godt.

Tilsaet ngdder og chokoladestykker.

Anbring dejen i sma portioner svarende til 1 teskefuld med mellemrum pa bagepapir pa
bagepladen.

Bages ca. 8 - 10 min. i en forvarmet ovn ved 190 grader til kagerne er let brune.

Afkgles pa en bagerist.
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Chokolade - Konfektkage

200 g sukker

228

100 g smeltet, afsvalet chokolade
100 g smeltet afsvalet smgr

60 g mel

Pisk aeg og sukker tykt og skummende.

Tilseet den smeltede chokolade og det smeltede smgr lidt efter lidt.
Rgr melet i dejen til sidst.

Heeld dejen i en springform (ca. 20-22 cm) bekleedt med bagepapir.

Bages ved 200 grader i ca. 15 min. evt. 1 par min. leengere, hvis den virker for flydende indvendig.
Afkgles. — Kagen er fugtig og svampet lige, nar den tages ud, men stivner helt, nar den er blevet
kold.

Skeeres i terninger.

Kan bages og gemmes, den holder sig frisk lzenge, og er velegnet til frysning.

Servering: Kagen er meget laekker evt. sammen med frisk frugt eller is.
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Chokolade - Mandelkage

200 g smgr

200 g chokolade

200 g sukker

200 g smuttede blendede mandler
5 aeggeblommer

5 aeggehvider

Smgrret smeltes, chokoladen tilsaettes og smeltes ligeledes.
Sukkeret kommes i.

Dernaest de blendede mandler.

1 ;eggeblomme ad gangen rgres i.

Hviderne piskes og vendes forsigtigt i dejen.

Kommes i en smurt springform.

Bages ca. 60 - 70 min. ved 150°.
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Citronbirkeskage

6 &g

350 g sukker

skal af 3 citroner
250 g smgr

1 dl birkes

350 g mel

1 spsk. bagepulver
saft af 1 citron

1 dl meelk

sirup:
saft af 2 citroner
2 dl sukker

Pisk aeg og sukker til skum. Smelt smgrret. Riv skallen af citronerne. Bland
citronskal og saft af 1 citron i aeggene, sa birkes, smgr og meelk, og nar det er
vendt forsigtigt, men grundigt rundt, tilfgjes en blanding af mel og bagepulver.
Kom dejen i en smurt springform drysset med lidt mel, saet kagen i en kold ovn,
teend for ovnen og bag kagen i ovnen 50 min. ved 165°.

Saften af de sidste 2 citroner koges med 2 dl sukker til en sirup, bare 2 min. Kgl
den af, og hald den over toppen af kagen, nar den kommer ud af ovnen, mens den er varm - husk
at prikke huller i kagen med en gaffel, sa siruppen kan sive ned i den.

Man kan ogsa halvere opskriften og bage den i en mindre springform, men med samme bagetid.

Spis den og nyd den.....
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Horn - Kuvertbrgd (48 stk.)

250 g mel

1 ss sukker

¥ ts salt

50 g margarine
25 g geer

ca. 1 % dl maelk

Mel, sukker og salt blandes og margarinen smuldres heri.

Malken varmes ganske lidt (37°), og geeren udrgres heri, hvorefter det kommes i melblandingen.
Dejen eeltes, til den er blank, deles i 6 dele, som hver rulles ud til en cirkel.

Hver cirkel skaeres i 8 stk. og trilles sammen fra den brede ende mod den spidse.

Stilles pa bagepapir pa en plade (med spidsen nedad, sa hornet ikke dbner sig under bagningen).
Heever tildeekketi 15 min.

Pensles med sammenpisket ag.

Bages ved 200° ica. 10 - 15 min.

Edith’s horn

500 g mel

sukker, salt

150 g margarine

50 g geer

2%, dl meaelk (lunken)

Samme fremgangsmade som ovenfor (kan laves stgrre end til kuvertbrgd), men sa skal de bage
lidt leengere.

33



Engelsk bran loaf eller tebrgd

2% dI All Bran

2%, dl mgrk farin (brunt sukker)
2% dl maelk

2% dl rosiner

Disse ingredienser blandes om aftenen og star natten over.
2% dl mel

% tsk bagepulver (i England bruges selfraising flour)

1 g

25-30 gr. smeltet smgr

50 gr. hakkede mandler (evt. flere efter eget gnske)

Y tsk stgdt kanel

¥ tsk stgdt nellike

Det hele blandes og hzeldes i en smurt sandkageform.

Bages herefteri ca. 1 time ved 175 grader Celcius.

Det kan anbefales at lave dobbelt portion.
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Gulerodskage med chokoladeovertrak

600 g gulergdder
250 g hasselngdder
4 g

250 g sukker

70 g hvedemel

3 tsk. bagepulver

Pynt

200 g mgrk chokolade
% dl maelk

lidt hakkede ngdder
revet appelsinskal

Skreel gulergdderne og blend dem fint i en foodprocessor.. Blend ogsa ngdderne fint. Pisk aeg og
sukker helt hvidt og skummende. Sigt mel og bagepulver, og vend det i med lette tag. Vend

gulergdder og ngdder i.

Klip et stykke bagepapir ud i stgrrelse med springformen, og ggr det fugtigt. Leeg det ned i den
smurte form, sa det ligger glat. Det ggr det nemt at fa kagen ud af formen. Fordel dejen heri.
Seet formen pa naest nederste rille i en kold ovn. Teend ovnen pa 175°. Sluk igen efter 45 min. - sa

skulle kagen veere bagt tilpas.
Lad den sta og kgle helt af i formen.

Smelt chokoladen sammen med melken, og smgr det pa kagen. Pyntes herefter med hakkede

ngdder og revet appelsinskal.
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Gulerodskage

300 g mgrkt puddersukker (farin)

2 dl majsolie

4 g

275 g mel

1 tsk. vanillesukker, %2 tsk. salt

2 tsk. bagepulver

1 tsk. natron (bicarbonate of soda)

2 tsk. kanel

375 g ra, revne gulergdder, (store ikke for saftige)
1 dl rosiner

35 g groft hakkede valngdder/mandler

Flgde-topping,

200 g flgdeost naturel

125 g smgr

125 g florsukker (icing sugar)
1 tsk. vanillesukker
Valngdder til pynt

Puddersukker og olie piskes sammen, og heri kommes aeggene,
eet ad gangen, og blandingen piskes godt, sa den bliver som en
creme. Derefter tilseettes de gvrige ting sammen med melet og
de revne gulergdder, rosiner og hakkede valngdder. Dejen rgres
let sammen og fordeles i en velsmurt form (ca. 30x23 cm), der
er drysset med rasp. Bages pa nederste rille pa en rist ved 185°
ica. 1% time.

Kagen vendes ud af formen , afkgles og smgres med Flgde-topping:
Hertil rgres alle fire dele sammen, og kagen pyntes med grofthakkede
valngddekerner.

Kagen egner sig fint til frysning - uden flgde-topping.
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Hasselngddekage

3 store aeg
200g sukker
200g revne hasselngddekerner (brug blender eller mandelkvaern)

Pynt: Y4 liter piskeflgde
75g bitter chokolade (revet)

&g og sukker piskes sammen til massen er hvid og luftig. Tilseet de revne ngddekerner og bland
alt med let hand.

Heeldes i en smurt springform. (evt. med bagepapir i bunden)
Bages ca. 45 min. ved 175° midti ovnen. (NB.: pas pa den ikke bliver sort...)
Nar kagen er bagt tages den ud. Springformens side lgsnes forsigtigt, og kagen afkgles.

Pyntes med flagdeskum og chokolade, nar den er kold.
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Venskabsbrgdet Herman

Opskrift af Stig Olsen i efterarsferien 1996 i Brunberg.
Naturligt geerende dej, som bliver feerdig pa 10 dage.

Basen fik du af en ven. Bl.a. pd den made holder man venskaber i gang pa en sund made.

Sadan ggr du:
Dejen skal ikke i kgleskabet og ma heller ikke have lag over, men et viskestykke eller lignende er
fint.

Dejen vokser gerne i en rummelig skal.

.dag Idaghar du faet HERMAN, hzeld ham op i en rummelig skal.

. dag Rgriham med en grydeske nogle gange pr. dag.

. dag  Rgriham med en grydeske nogle gange pr. dag.

.dag HERMAN er sulten. Giv ham 2,5 dl mzelk, 2 dl mel og 2,5 dl sukker

. dag Rgri HERMAN, ligesom dag 2+3

dag  Regri HERMAN, ligesom dag 2+3+5

. dag  Rgri HERMAN, ligesom dag 2+3+5+6

. dag Rgri HERMAN, ligesom dag 2+3+5+6+7

.dag Nuerhan sulten igen. Mad ham ligesom du gjorde den 4. dag.
Del ham i 4 lige store portioner. Kom 3 dele i hvert sit sylte-
tgjsglas (skru ikke laget pd i leengere tid, indholdet vokser) og
giv dem, samt en kopi af opskriften til 3 af dine gode venner.

10.dag Nu far HERMAN mad for sidste gang.

Giv ham 1-1,5 dl olie, 3 &g, 200 g sukker, 200 g mel, 2 tsk.

bagepulver, 1 tsk salt, 2 spsk kanel, 2 @bler skaret i sma

stykker samt 300 g ngdder / mandler / rosiner. Rgr godt

rundt og kom HERMAN i en velsmurt form og bag ham ved

170 graderi 1-1,5 time.

OO N UL WN -

RIGTIG GOD FORN@JELSE
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Joadekager (Mor)

300 g mel

250 g margarine

120 g sukker

1 ts kardemomme

14 ts natron

reven skal af 1 citron
1 ;eggeblomme

Pynt: Sammenpisket seg, sukker + kanel
Mel og margarine smuldres, sukker, kardemomme, natron og citronskal
tilseettes. Dejen samles med aeggeblommen. Hviler ca. 1 time.

Udrulles derefter tyndt og udstikkes I runde kager. Disse pensles med
sammenpisket seg og drysses med en blanding af sukker og kanel.

Bages pa gverste rille i ovnen ved 200° i ca. 5-7 min.
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Lagkage med chokoladecreme

2 aeggeblommer

100 g flormelis

2-3 ss cacao

1 brev (1 ss) Nescafé
15 liter piskeflgde

makroner

Aggeblommerne rgres med flormelis.

Cacao, knuste makroner og Nescafé blandes i.

3 Y& dl piskeflgde piskes og kommes i.

Laegges imellem 3 lyse lagkagebunde, hviler tildeekket i kgleskab til nzeste dag.

Resten af piskeflgden (op til ¥ liter) piskes og bruges til pynt pa lagkagen, samt evt. hakket
chokolade.
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Mandelkage

100 g mandler
80 g sukker

3 g

En anelse salt

smgr til formen

Hak mandlerne fint og bland dem med seggeblommerne.
Teend ovnen pa 175°.
Pisk eeggehviderne stive og vend dem i blandingen

Smgr en springform (22 cm i diameter) og heeld dejen i.
Bag kagen i 45 min.

Tag kagen ud af formen, nar den har svalet lidt.
Kagen kan serveres som den er, eller med glasur og revet chokolade.

Den kan ogsa flaekkes i to bunde og fyldes med creme eller chokolade-
mousse. @verste bund kan daekkes med smeltet chokolade.
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Sarah Bernard (ca. 25 stk.)

1 dl piskeflgde

100 g chokolade

2 spsk. brun rom

25 makroner

100 g overtraekschokolade

Kog flgden op, og kom den hakkede chokolade heri.

Rgr til chokoladen er helt smeltet, og massen er jaevn.

Afkgl masse helt.

Tilseet Rom, og r@r atter cremen jaevn.

Smgr chokoladecremen i toppe pa den flade side af makronerne.

Smelt overtraekschokoladen i vandbad, og dyp kagerne heri.

Fryseegnet.
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Shortbread (Ina)

240 g mel

30 g rismel

210 g smgr

90 g sukker

ekstra sukker til at drysse pa overfladen

Mel og rismel blandes, og smgrret smuldres heri til det er ganske fint.

Sukkeret tilsaettes og dejen altes sammen.

Udrulles pa bagepapir til en firkant pa % cm tykkelse.
Sukker drysses pa toppen, hvorefter dejen prikkes med en stegegaffel over det hele.

Bages i en forvarmet ovn i 20 - 30 min. ved 150°.

Skeeres i aflange stykker ca. 5 x 2 cm, sa snart de er bagt (mens de er varme).

Afkgles og leegges derefter pa en bagerist.
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Sma briocher

250 g mel

200 g smgr

4 g

25 g sukker

2 spsk. meelk
15 g geer

5 gsalt

50 g brun farin

Skeer smgrret i mindre stykker og findel det herefter i melet.

Lun mzelken og rgr geeren ud heri.

Pisk zeggene sammen, (gem lidt til pensling) med geervaeden og rgr det i dejen sammen med
sukker og salt.

SIa dejen sammen med en traeske.

Stil dejen til haevning med et klaede over pa et lunt sted i 20 min.
At dejen sammen og st den herefter i kgleskabet i en % times tid.
Del dejen i 12 portioner og rul dem til sma boller.

Laeg dem pa en bageplade og szt dem i kgleskabet i endnu %2 time.

Tag bollerne ud af kgleskabet og lad dem nu std ved kgkkentemp.i et par timer. Pensl dem med
sammenpisket aeg. Drys brun farin over.

Bag briocherne i 10-15 min. ved 200°. Lad dem svale af, inden servering.
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Squash Kage

3 g

1% dl olie

300 g sukker

600 g squash (groft revet)

300 g mel

3 tsk. vaniljesukker

2 tsk. bagepulver

3 tsk. kanel

1% tsk. salt

200 g groft hakkede ngdder (evt. valngdder)

En form smgres med olie og drysses med rasp
Dejen haeldes heri
Bages 1 % time ved 200°
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Sukinibred

400 g sukker

3 g

2 dl olie

150 g rosiner

2 dl skreellet groft revet sukini (squash)
3 ts vanilla

125 g hakkede valngdder

Nar dette er rgrt sammen tilsaettes:

340 g mel

1 ts salt

1 ts natron

Y ts bagepulver
3 ts kanel

Dejen heldes i 2 velsmurte sandkageforme (gerne med bagepapir i bunden)
Og bages pa nederste rille i ovnen 1 time ved 175°
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Suveraen Chokoladekage ( Comtessens )

125 g fin mgrk chokolade 250 g fin mgrk chokolade
125 g smgr 250 g smgr

125 g sukker eller rgrsukker 250 g sukker eller rgrsukker
1% spsk. mel 3 spsk. mel

3 aeggeblommer 6 aeggeblommer

3 aggehvider 6 aeggehvider

Frisk frugt

Flgdeskum eller creme fraiche

Chokoladen smeltes i en gryde ved svag varme eller over vandbad.
Smgrret kommes i den smeltede chokolade i sma klumper.
Afkgles til lunkent.

Sukker og mel blandes og rgres i chokolademassen.
Aggeblommerne piskes i en ad gangen.

Til sidst vendes de stiftpiskede aeggehvider forsigtigt deri.

Heeldes i en smurt springform, evt. beklzedt med bagepapir.

Bages ved 175° i 45 min. hvorefter sglvpapir leegges pa og
kagen bages i yderligere 8 min.

Afkgles, skaeres i tern.
Frisk frugt, fladeskum eller creme fraiche serveres til.

Velegnet til frysning.
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Zbleboller 8 stk.

2 dl maelk

25g geer

1zeg

1 ss sukker

Y4 ts salt

15 ts kardemomme

ca. 350g mel (evt. mere, maske mindre) athaengig af melsort

1 &ble i sma tern
Perlesukker til pynt

Lun meelken og rgr geeren ud heri.

Pisk aegget sammen - tag lidt fra til pensling.
Tilseet g, sukker, salt og kardemomme.
Tilsaet melet, dejen skal vaere ret lind.

Skreel @blet, fjern kernehus og skaer det i sma tern.
Rgr dem i dejen.

Tilseet evt. lidt mere mel, og elt dejen godt sammen.
Dejen skal veere glat, men let.

Heaeves tildeekketi 1 time.

Sld dejen ned, og del den i 8 stk.

Form dem til boller.

Laeg dem taet sammen pa en plade med bagepapir, sa de vokser lidt sammen.
Efterheaeves mindst 20 min.

Pensles med resten af aegget.

Drysses med perlesukker.

Bages ca. 20 - 25 min. ved 200 grader.
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SUPPER

Braendenaldesuppe: Ny energi om foraret

100 gr. breendenalder (ca. 1 Itr. sammenpressede, unge topskud)
400 gr. skrzellede kartofler

200 gr. porrer (det hvide)

30 gr. smgr

1 Itr. vand

1 kvist timian

Salt og peber

1,5 dI. piskeflgde

1) Skyl braendenzelderne grundigt og lad dem dryppe af. Blancher dem i kogende, saltet vand
i ca. 30 sekunder. Skyl i iskoldt vand. Derved bevares den grgnne farve. Dryp dem af og
tryk veeden ud.

2) Porrer iringe og kartofler i skiver snurrer i smgr uden at tage farve. Kog med vandet og
timian, smag til med salt og peber. Nar kartoflerne lige akkurat er mgre, blendes
indholdet med det samme. Ellers bliver kartoflerne slimede.

3) Braendenzlderne kan nu blendes med (grgn suppe) eller de kan hakkes og tilszettes.

4) Herefter koges piskeflgden med et par minutter. Smag til. Evt. med bouillon.

Braendenzeldens rigtige navn er Stor Neelde (Urtica Dioica). Den kendes helt fra oldtiden som
laegeurt, og siges at veaere god mod gigt. Breendenalderne indeholder seerlig meget kalk - fem
til ti gange mere end i andre grgnne sager — og otte mg. jern pr 100 gr., hvilket ogsa er meget
mere end f.eks. i spinat. Desuden er braendenzelden rig pa A og C vitamin.
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Mormor’s suppe (6 personer)

3 gulergdder
2 porrer
% hvidkalshoved

3 ss olie

1 dase hakkede fldede tomater

3 liter vand

3 grgnsagsbouillonterninger eller tilsvarende Marmite
salt og peber efter smag

suppenudler

Alle grgnsagerne findeles og svitses i olien i en gryde.

Tomater, vand samt smagsstoffer tilsaettes og suppen koger ca. %2 time ved svagt blus,
hvorefter nudlerne tilszettes og koges mgre. Smages til.
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Rejesuppe (4 personer)

2 stk. fintsnittede lgg
3 fed presset hvidlgg
2 ts karry

2 ss olivenolie

1 dase hakkede tomater

15 liter piskeflgde

1 ts 3die krydderi

% ts sennepspulver (Colmans)
% ts cayennepeber

1 dase ferskner

1-1% poserejer 4200 g

lidt kinakal

salt og peber efter smag

Lgg og hvidlgg svitses med karry.

Hakkede tomater, piskeflgde og ferskensaft tilszaettes.

Smages til med cayennepeber, sennepspulver og det 3die krydderi.

Rejer og hakkede ferskner kommes i, og der smages til med salt og peber.
Kinakalen skeeres i strimler og kommes i portionsvis.
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FISKERETTER

Fiskelagkage

500 g fiskefars

250 g hakket spinat
1 eggeblomme

15 dl piskeflgde

evt. salt og peber

Ca. 200 g mayonnaise
Karry

Citronsaft

Salt

1 dase asparges
150 - 200 g rejer
salatblade

Fiskefarsen rgres med spinat, aeggeblomme og piskeflgde og smages til med salt og peber.
Heeldes i en smurt springform og bages i ovnen (tildeekket) ca. 34 time ved 190°.

Afkgles.

Flaekkes vandret i 2 eller 3 bunde.

Laegges derefter sammen som en “lagkage” med karrymayonnaise + rejer + asparges.
Gem de paeneste rejer og asparges til gverste lag.

Sprgijt et ternet mgnster gverst og laeg rejer i felterne, strimlet salat og asparges rundt om
"lagkagen.

Kuvertbrgd eller lign. serveres til.

52



Fisketerrin med laks, torsk og rejer (10 personer)

% kg laksefilet, lidt salt

% kg torskefilet, lidt salt

1 pose frosne, dreenede rejer (150 - 200 g)
1 finthakket lgg

15 g smgr

1 glas hvidvin

4 g

2%, dl piskeflgde

1 broccoli i sma buketter

Det hakkede lgg klares i smgr uden at tage farve. Hvidvin tilseettes og det koges ned til det
halve.

Laks og torsk blendes (ikke for fint), salt tilsaettes.
Broccolien deles i buketter og blancheres, overhaeldes med koldt vand.
Rejerne tges op og dreenes.

Lggblanding, laks og torsk rgres sammen. &g piskes i eet ad gangen, dernzest piskeflgde og til
sidst rejerne. Smages til.

En aflang kageform fores med bagepapir. Halvdelen af fiskefarsen leegges i bunden. Broccoli i
midten, dernaest resten af fiskefarsen.

Stilles koldt en time, hvorefter terrinen bages i vandbad i ca. 1 time ved 1752. Evt. tildaekket
med bagepapir.

Serveres kold i skiver med en grgn kryddersauce og flutes til.
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VEGETARRETTER

Cranks’ Ngddesteg (4-6 pers)

1 mellemstort lgg
25 g smgr
225 g blandede ngdder, fx jordngdder, valngdder, cashewngdder etc.

100 g fuldkornsbrgd

3 dl grgnsagsbouillon

2 ts geerekstrakt (Marmite)
1 ts mixed herbs

salt og peber

Hak lgget og svits det i smgrret, indtil det er klart. Mal ngdder og brgd sammen i blenderen til
det er meget fint. Varm bouillon og geerekatrakt op til kogepunktet og tilsaet alle
ingredienserne. Rgr det godt - blandingen skal vaere ret lind.

Heeld den i en lav smurt bageform, glat overfladen, drys med rasp og bag ngddestegen i ovnen
ved 180°i 30 min,, til den er lysebrun.

Pynt evt. med stegte lggringe.

Den ideelle hovedret for dem, der stadig tvivler pd, at man kan blive maet af vegetarisk mad, og
om den er spandende og naerende nok.

Cottagepie er Cranks version af Shepherds pie. Ga frem som til ngddesteg, men brug sa meget
bouillon, at farsen bliver mere lind. Kom den i et ildfast fad og deek med et lag kartoffelmos af
% kg kartofler, lidt maelk, smgr, salt og peber. Bag den i ovnen ved 200° i 20 - 30 min,, til
mosen er sprgd og gylden.
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Falafel

200 g kikeerter laegges i blgd i koldt vand i 1 dggn
% dl bouillon

Y grgn peber

% dl havregryn

1 g

% bdt persille

1 ts coriander

1 ts chilli

¥ ts spidskommen
1% ts salt

% ts peber

Alle ingredienserne findeles i foodprocessoren. Steges som frikadeller i olie pa panden.
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GRONTSAGSRETTER

Champignon-taerte (6 pers.)

Dej:

200 g mel

100 g smgr/margarine

3 ss créeme fraiche (38%)
1 ts salt

Fyld:

ca. 25 g smgr

500 g champignoner

1 lille grgn peber

1 % dl piskeflgde

1 dl creme fraiche (38%)
salt, peber

frisk dild

Kom melet i en skal og hak smgrret i, kom creme fraiche og salt og lt dejen sammen. Stil den
indpakket i plastic i kgleskabeti 1 time.

Rul dejen ud og kom den i en stor teerteform. Tryk overskydende dej fast i kanten. Formen
skal ikke smgres.

Prik den med en gaffel og bag den midti ovnen ved 190-200° i 15-20 min., indtil den er ved at
fa lidt farve - den skal ikke veere feerdigbagt, for den skal i ovnen igen. Hvis den haever op i
bunden under bagningen, sa prik den igen med en gaffel.

Til fyldet renses champignonerne - og kun de stgrste skaeres en gang igennem. Skaer den
grgnne peber i smastykker. Kom smgr i en gryde og kom champignonerne og grgn peber i, nar
smgrret er smeltet. Damp dem nogle min. i smgrret - ikke sd leenge at de bliver blgde, men
leenge nok til, at noget af veeden kommer ud af dem. Tag champignonerne og den grgnne
peber op og hald piskeflgde og créme fraiche i. Lad saucen koge ind, sa den er jeevn og

ikke for tynd. Smag til med salt og peber og kom evt. lidt mere flgde eller créme fraiche i.

Laeg champignonerne og grgn peber pa teerten og haeld saucen over. Szt teerten i en 200°
varm ovn i ca. 15-20 min. til den er gylden. Pyntes med dildkviste.
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Jansons Fristelser (4 pers.)

10 - 12 ansjoser

4 - 5 store ra kartofler
1lgg

2 — 4 ss smgr

2 - 3 dl piskeflgde

Pil laget og skeer det i tynde skiver, svits dem i halvdelen af smgrret i 5 min. ved svag varme
(de ma ikke tage farve).

Skreel kartoflerne og riv dem meget groft pa et rakostjern eller skaer dem i lange tynde
strimler.

Smgr et lavt gratinfad.

Laeg et lag kartoffelstrimler i, dernzest lgg, ansjos og til sidst resten af kartoffelstrimlerne..
Heeld ansjossaften pa.

Drys med rasp og fordel resten af smgrret i klatter ovenpa.

Seet fadet i ovnen ved 200°i 10 min.

Heeld derefter halvdelen af piskeflgden ved.

Efter yderligere 10 min. hzeldes resten af piskeflgden pa.

Herefter 40 min. (Prgv at stikke i kartoflerne om de er mgre).
Serveres straks.

Velegnet til frysning.
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Kold Kartoffelsalat (6 pers.)

% kg sma faste kartofler
koges og skeeres i skiver, nar de er kolde

1% dl ymer

1% dl creme fraiche (18%)
1 bdt. persille (hakkes)

1, bdt dild (klippes fint)

1 bdt purlgg (klippes fintl
2-3 fordrslgg (snittes fint)
1 ts karry

% ts salt

lidt hvid peber

Alle ingredienserne til dressingen blandes og kartoffelskiverne vendes heri.

Ved anretningen pyntes med agurkeskiver og tomatbade
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Mussaka af vintergrent (6 pers.)

500 g kogte, pillede kartofler i skiver

500 g kogte, pillede rgdbeder i skiver

1 pakke frossen grgnkal eller spinat, optget og knuget fri for vaede
salt, peber

Sauce:

2 SS smgr

2-3 ss mel

1 liter letmeelk

100 g reven, mild ost
Y4 ts timian

Y ts oregano

salt, hvid peber

Laeg kartofler, rgdbeder og grenkal/spinat i et velsmurt ovnfast fad og drys med lidt salt og
peber mellem lagene.

Bag smgr og mel af, speed med meaelken lidt efter lidt, lad saucen koge igennem, flyt gryden fra
varmen, rgr osten i og lad den smelte.

Smag til med krydderier og gratiner retten i ovnen ved 250° i 10-12 min. Til den er gylden og
gennemvarm.

En god maettende ovnret, der kan forberedes i god tid og sa gratineres i ovnen, kort fgr
serveringen. - Server groft brgd til og en god rakost.

Rakost:

2-3 dl bgnnespirer

150 g fintsnittet rgdkal
150 g pillet, hakket rgdlgg
1 stor reven gulerod

Dressing:

1% dl ymer smagt til med lidt moset bla ost, peber og hakket persille og bland salaten med
dressingen.
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Nudelsalat med ingefeer og glaserede mandler

100 g tynde kinesiske segnudler

300 g (ca. 3) gulergdder
100 g (ca. 1) porre
350 g peberfrugter (helst i alle farver)

eller 750 g grgnsager efter eget valg

100 g mandler (med skal)
2 ss tamari (eller kinesisk soja)
2 ts honning

Dressing:

2 ss olivenolie

2 ss citronsaft

1 ss tamari eller kinesisk soya
2 ss fintrevet frisk ingefeer
peber

Nudlerne koges i 1-2 min i rigeligt vand, og overhzeldes med koldt vand, sa de ikke Klistrer
sammen. Afdryppes i en sigte.

Gulergdderne skreelles og skaeres i julienne (tynde strimler). Poren skeaeres ligeledes i julienne,
renses godt i flere hold vand og overhaeldes med kogende vand, hvorefter de afdryppes i en
sigte. De skal veere sprgde men ikke ra. - Pebrene skares ud smat.

Mandlerne ristes pa en tgr pande, til de er gyldne, der rgres i dem undervejs. De overhaldes
med soja og honning og glaseres ganske kort tid under omrgring. Herefter afkgles de pa en
tallerken og skilles ad.

Til dressingen skreelles ingefeeren og rives fint pa et rivejern. Alle ingredienserne rgres
sammen.

Nudlerne og grgnsagerne blandes sammen med halvdelen af mandlerne. Salaten smages til,
anrettes pa et fad og resten af mandlerne drysses pa som pynt.
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Pastasalat med ost, agurk, redlgg og icebergsalat

150 g pastaskruer
% liter vand (evt. grgnsagsbouillon) koges i 10 min.

Dressing:

1 ss hvidvins eller balsamico eddike

2 ss olivenolie eller vindruekerne olie

% dl vand

salt og peber

1 dl friskklippet karse

Piskes sammen og haldes over den varme kogte pasta.
Afkgles. Herefter tilszettes:

100 g cheddarosti tern

1 redlgg i tern

% agurk i halve skiver

ca. 150 g fintstrimlet icebergsalat

Flutes serveres til:
2 dl lunkent vand
1 ss olie

25 g geer

1 ts salt

ca. 250 g mel

Kltes, formes haeveri 15 - 20 min. Bages 15 min. ved 225°.

61



Pastasalat (4 pers)

150 g pastaskruer, vand, olie og salt
2 gulergdder

100 g zerter (bruges ra)

1 - 2 forarslgg

1 squash

5 kviste frisk basilikum

Dressing:
1 dl olie
2 ss balsamico olie eller vindruekerne olie

salt og peber

Vand + olie + salt bringes i kog
Skruerne koges herefter i ca. 10 min.

Gulergdderne skreelles og skeeres i tynde skiver Squashen vaskes og skeeres i sma tern
Forarslggene skares i tynde ringe. Yderste blad og rod er fjernet fgrst Basilikum hakkes fint

Grgnsagerne blancheres i kogende vand tilsat 1 ts salti ca. 2 min.
Afkgles i koldt vand.

Skruer og grgnsager blandes og dressingen haeldes over.

Serveres til kgd- eller fiskeretter, eller som hovedret med flates til
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Salat med haricots verts, grgnne asparges, artiskokhjerter

300 g friske haricots verts
300 g friske grgnne asparges
1 glas oliemarinerede artiskokhjerter (ca. 500 g).

Dressing af olien fra artiskokhjerterne (ca. 5 spsk)
2spsk Balsamico (eddike)
Salt og peber

Bgnnerne nippes og skeres i 2-3 cm lange stykker. Blancheres i let saltet kogende vand i 3
min. Afkgles.

De grgnne asparges skylles. Det nederste harde stykke skeeres vaek og de skeeres derefter i 2-3
cm lange stykker. Blancheres ligeledes i let saltet kogende vand i ca. 3 min. Afkgles.
Artiskokhjerterne halveres.

De afkglede grgnsager blandes og marinaden hzldes over. Stilles koldt til serveringen..
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Taerte med gulergdder og lgg (6 pers.)

Dej:

100 g grahamsmel

25 g margarine

Y ts salt %2 dl koldt vand
% dl olie

Fyld:

3-4 pillede lgg skaret i halve og derefter i tynde skiver
2 skreellede groftrevne gulergdder

1 ss smgr

1 ss olie

salt, peber

1, -1 ts stgdt timian, merian eller rosmarin

3 g

2 dl letmeelk

100 g reven emmentaler eller lign.

Pynt:
Skyllet, hakket persille

Blend alle ingredienserne til dejen sammen eller bland dem i en skal. Laeg dejen, der er lgs og
fedtet, i kgleskabet i %2 time, fgr den trykkes ud i et jeevnt lag i en smurt ovnfast teerteform, ca.

20 cm i diameter.

Prik bunden med en gaffel og forbag den i ovnen ved 200° i 10 min.

Svits grgnsagerne i en gryde i smgr og olie et par min. og smag til med krydderier. Laeg
grgnsagerne pa den forbagte bund, pisk aeg, maelk og ost sammen, fordel ®ggemassen over
fyldet og bag teerten faerdig i ovnen ved 200° knap 30 min. til eeggemassen er stivnet.

Drys teerten med lidt hakket persille.

Teerten serveres lun med en stor skal salat f.eks. af fint strimlet, spirer, ristede solsikkekerner

og en god olie-eddikedressing.
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Whisky - Champignons

30 g margarine
30 g farin
% kg champignons

1 dl hvidvin
¥ dl whisky

2 ss whisky

Champignons renses og forbliver hele.

Margarinen smeltes og farin tilseettes.

Nar dette bruser op kommes champignons i.

Disse skal "indsyltes” i sukker-smgrret og brunes godt igennem.

Svampene bliver ikke mindre, da de er glaserede.

Giv dem ca. 5 min,, til sukker begynder at danne karamel op ad siderne.

Heeld 1 dl hvidvin og lad det smakoge til “suppen” er tyk, sirupsagtig og naesten forsvundet.
Hezeld % dl whisky ved, rgr hurtigt rundt og tag det af ilden.

Tilsaet 2 ss whisky og lad set sta ca. 5 min. inden servering.

Anrettes i en skal som tilbehgr til f.eks. hjemmelavet leverpostej eller lign.
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OST

Bagt Ostekage

Smgr en springform (23 cm i diameter)
Drys med rasp, som er blandet med:

1 Spiseske sukker

1 teske kanel

14 teske muskat

Seet ovnen til 135 grader Celcius

Fyld:

5 aeggeblommer

5 aeggehvider

2% dl. sukker

450 gr. flgdeost

2% dl. creme fraise 18%
2 spiseske mel

1 teske vanilla

Rgr aeggeblommer med sukker

Rgr flgdeost i lidt ad gangen (stuetemp) til det er jeevnt.

Rgr creme fraise i samt mel og vanilla

Pisk aeggehvider stive og fold dem i

Heeld fyldet i formen og bag den i 70 min. Ved 135 grader

Sluk ovnen og lad kagen sta yderligere 1 time i ovnen UDEN at dbne ovndgren.

Derefter fjern kagen og st den pa en bagerist for at kgle af

Serveres med frugtkompot eller kirsebzer pa toppen.

Fjern fgrst kagen fra formen, lige inden den skal serveres.
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KONFEKT

Brandte mandler
200 g mandler

200 g sukker

2 dl vand

1 ts eddike
2 store ts smgr

Bland mandler, sukker, vand og eddike i en gryde og kog ved jeevn varme til alt vandet er
fordampet. Rgr i det. Det tager rimelig lang tid, og ender med at sukkeret krystalliserer sig ud
igen og ser grat ud.

Tag gryden af varmen og rgr indtil indholdet er blevet lidt afkglet. (ca. 2 min.)

Tilsaet smgrret, stil igen gryden over varmen, og rgr hele tiden i det til sukkeret ligner karamel
og leegger sig rundt om mandlerne. Det lyder som om det knaekker.

Heeld mandlerne ud pa en olieret bageplade, og spred mandlerne med 2 gafler hurtigt fgr
sukkeret stivner.

Pas pa for de er meget varme.

Nar de er afkglede gemmes de i en luftteet dase.
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DIVERSE

Banansorbet

4 frosne bananer

1 dl appelsinsaft

1 dl citronsaft

1 dl akaciehonning

De frosne bananer skares i skiver og kommes i foodprocessoren
Appelsinsaft, citronsaft og honning tilsaettes

Alt blendes til en jeevn konsistens

Kommes i en skal

Seettes i fryseren til det skal bruges

Serveres med vanilleis og evt. friske frugter til pynt
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Olivenkager

90 g blgdt smgr

90 g mel

3 dl revet ost

1 ts Paprika

ca. 48 stenfri grgnne oliven

Smgr og mel smuldres sammen, brug foodprocessor

Revet ost tilszettes

Dejen samles

Tryk lidt dej ud i hdnden og fold den om en afdryppet oliven
Dybfryses derefter

Bages frosne ca. 15 min ved 2002 gverst i ovnen

Serveres til drinks
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SYLTNING

Brombar-pare syltetgj - gastronomic
( Ca. 2.5 Itr. feerdig syltetgj)

1,75 kg. peerer, ikke for modne
1.00 kg. brombaer

1,75 kg. sukker

4 gkologiske citroner

1 kanelstang pa ca. 5 cm

Atamon

1) Skyl evt. brombeaerrene og lad dem dryppe af. (Jeg gor det ikke, man mister
brombeaersaft)

2) Vask og tgr citronerne og riv skallen af. Pres citronsaften ud i en skal

3) Skeerresten af 2 citroner i sma stykker og gem dem med kernerne.

4)  Skreel peaererne, skaer demi 1.5 cm. tern og leeg dem i citronsaften.

5) Laeg citronskallerne, kanelstang og kerner fra citroner og peaerer i en skoldet pose af
gaze/tyndt stof. Bind til.

6) Kom peerer, citronsaft, den revne gule skal og brombezerrene i en gryde sammen med
posen. Indholdet deraf vil bidrage til geleringen.

7) Kog ved svag varme til brombzerrene safter. Ca. 15 min.

8) Kog videre til paererstykkerne ser klare ud. Ca. 20 min.

9) Tag posen op og laeg den pa en sigte over gryden. Pres saften helt ud. Smid posens
indhold ud.

10) Tilseet sukkeret, skru op for varmen og lad syltetgjet koge ind uden 1ag til det gelérer.
Ca. 20 min. Geléringsprgve: Szt en teskefuld pa en underkop i fryser i 5 min. og tag
gryden af ilden imens. Hvis det ligner syltetgj nu, er det feerdigt. Ellers ma man koge det
yderligere ind.

11) Skum syltetgjet, afkgl det let og heeld i rene, skoldede og spiritus/atamonskyllede glas.
Luk glassene.

12) Deter en god idé, at opbevare syltetgjet tgrt, kaligt og om muligt mgrkt.

Det er en lang og omstaendelig, men hyggelig metode. Der er ikke et C vitamin tilbage i
syltetgjet efter al den kogning og iltning. Men det er heller ikke meningen, at vi skal blive
sunde af syltetgj. Neermere sgde!

Jeg var ngdt til at koge det ca. 10-15 minutter udover den anbefalede tid i sidste omgang. Nu
blev konsistensen god. Syltetgjet er ikke fast som marmelade, da jeg ikke tilseetter
geléringspulver.

Good luck.

Afprgvet med godt resultat af bl.a. Tom (Rie’s mand) i 2003.
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Ribs gele

Til 1 liter saft bruges

1 kg. Sukker

Skyl og rib beerrene.

Kom dem i sma portioner i microovn - bring dem til kogepunktet - lad dem hvile 6-8 minutter
Derefter i microen igen til kogepunktet - ma gerne smakoge, hvis det kan ske uden de koger
over.

Kom dem i gelekleede og lad dem dryppe natten over. Mal saften.

Bring saften i kog og lad den smakoge i nogle minutter - skummes - traekkes tilside og
sukkeret tilseettes under omrgring. Smdakog 5-7 minutter. Skummes igen om ngdvendigt.

Heeldes i sma skoldede atamonskyllede glas. Bindes til naeste dag.

Brug syltesukker eller tilseet atamon. 1 Itr. saft fylder ca. 5 rigtige geleglas.

71



Gyldne Asier

4 stk. asier (ca. 4-5 kg)
4 liter kogende vand
4 ss salt

Asierne skylles, skralles og flaekkes. De udhules og overhaeldes med spilkogende vand. Salt
drysses pa. Asierne holdes under lagen med et let pres og stilles koldt 6-12 timer. Vandet
kasseres. Asiebdadene tgrres i et kleede, skaeres i skiver og leegges i Atamonskyllede glas

Eddikelage:

2 liter eddike

1 % kg sukker

500 g chalottelgg

2 ss blandede syltekrydderier
1 dildskaerm

2 ts Atamon

Eddike og sukker bringes i kog. Lggene skoldes, pilles og koges 3 min. i eddikelagen.
Krydderier og dildskeerm gives et opkog heri. Nar alt er slukket, rgres Atamon i. Den sgde
eddikelage hzeldes straks varm over asierne. Glassene daekkes med et klaede og bindes til, nar
indholdet er koldt.
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Hyldeblomst saft

30 - 40 blomsterskaerme

3 citroner

30 g citronsyre

1 kg sukker (alm. eller rgrsukker)
1 liter kogende vand

Blomsterskaermene laegges i en krukke eller stor skal.

Skallen skrzelles tyndt af 2 citroner. Det hvide "kgd” fjernes og kasseres.
De skreellede citroner skeeres i skiver.
Sammen med saften fra den tredje citron leegges det over hylden.

Sukkeret tilseettes.
Citronsyre blandes med lidt sukker og tilseettes.

Det hele overhzldes til sidst med 1 liter kogende vand.
Rgr af og til i det indtil sukkeret er helt oplgst.
Daek krukken til, og lad den std 3-4 dage - helst i kgleskab - rgr i den morgen og aften.

Saften kan fryses eller kommes i flasker.
Gemmes den i flasker tilseettes flydende Atamon.
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Orange - Pomeransmarmelade
8 pomeranser

3 appelsiner

1 citron

2 dl vand

% liter vand

2 kg sukker

Frugterne vaskes godt

Kernerne fjernes og koges i 2 dl vand. Koges ind til gelé.
Massen kommes siet i marmeladen

Frugterne snittes meget fint og koges med 3 liter vand i 1 time med lag.

Hele blandingen koges derefter med 2 kg melis i en %2 time uden l1dg ved svag varme. Pas p3, at
det ikke braender pa.

Rene glas skylles i whisky, cognac eller Atamon og marmeladen hzeldes pa. Lag pa.

Marmeladen skal laves i Januar maned, da man kun kan kgbe Pomeranser i denne maned.
Smager vidunderligt.

God forngjelse.
Margrethe Kaae
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Pomerans marmelade digt

8. Oktober 1992

Der er vist meget {3, der sanser
Hvordan man sylter pomeranser
Spist ra far de én til at sitre,

For de er sa utrolig bitre.

Skgnt disse frugter ganske ligner
Almindelige appelsiner.

Men syltede til marmelade

Har de gjort mange venner glade
Dog kun i drets fgrste uger

Er de til salg for en forbruger.

At tilberede dem ta'r tid

Det kraever arbejdsro og flid.

Til dette gode tidsfordriv
Anvender man sin skarpe kniv;
Med den er det en rigtig svir,

At snitte dem som tyndt papir.
Derefter geelder det man fjerner
Hver enkelt frugts utal af kerner.
De lzegges i en lille kop

Mens alt det andet kommes op

[ husets store syltegryde,

Og der vil det sa kunne flyde

[ trefolds vaegt af postevand.
Men kernerne dem deekker man

Med varmt vand, heaeldt i deres kop.

-Hvorpa man den dag holder op.

Seet gryden over naeste dag

Og bring i kog - men varmen svag!

Sa dekkes gryden med et 1ag,
-det star der i min kogebog.

Nu koger det knap et par timer
Spraengfyldt af sunde vitaminer.
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Den tredje dag skal husets krukker
Som indeholder perlesukker,

Nu tgmmes, sd at veegten peger:
"halvanden gang hvad massen vejer.”
Husk endelig at subtrahere

Din grydes vaegt, men ikke mere,
Ved udregning af vand og sukKker,
Sa gale tal du udelukker.

Man koger nu sin frugt plus vand,
Men uden lag pa grydens rand

Og rgrer - kan du nok forsta,

Sa at det ikke braender pa.

Her kommer vi til naeste fase:

En lille pose, helst af gaze,

Bli’r fyldt med kernerne, - og se:
Nu ligger de i gelé.

En slags steerk stivnende dekstrin
Med det helt specielle navn: Pektin.
Kog posen med halvanden time,
Fgrst da skal kgkken uret kime.
Sa slukker vi - og vor portion
Tilsaetter nu lidt Atamon,

Godt deekket med en serviet

Er tilberedningen komplet.

Man har fgr kogningen pa gas

Jo renset sine sylteglas.

Den naeste dag er det man szetter
Pa alle glas sma etiketter

Og binder til, sd man befri'r

For stgv med cellofanpapir.

Konklusion:
Eet kilo frugt af top-karat, gir’ seks som
slutningsresultat.



Pomeransmarmelade med Pomello

2 stk. pomello a ca. 700 gr.

2 stk. pomeranser a ca. 150 gr.

4 stk. blodappelsiner eller alm. appelsiner a ca. 220 gr.
4 tsk. citronsyre

2% Itr. vand

3 dl. vand til kogning af kerner

4 kg. sukker

Atamon til skylning af glas

Frugterne skylles og skures godt.

Frugterne skeaeres i kvarte og derefter i sa sma tynde skiver som muligt. Noget af
pomelloens hvide indre fjernes.

Kernerne sorteres fra og laegges i en lille gryde med vand. Stilles kgligt til neeste dag.
2% Itr. vand tilsaettes de ituskarne frugter, og gryden stilles kgligti 1 dggn.
Vand og frugter bringes i kog og koges ved svag varme med lagi 1 time.

Vand og kerner koges % time. Kerner sies fra, vandet stilles til side til senere.
Tilsaet sukker og citronsyre til frugter og vand.

Smakoges i 1 time med laget pa sned.

Herefter i ca. 45 min. uden 1ag. Kernevandet koges med de sidste 10 min.
Marmeladeprgven afggr, hvornar kogetiden kan sluttes.

Skum marmeladen og hald den pa sma skoldede og atamomskyllede glas.

Marmeladeprgven: Hen mod slutningen af kogetiden kommes en god spisefuld marmelade
pa en tallerken, der saettes nogle min. i kgleskabet. Traek en finger gennem marmeladen,
lgber den ikke sammen, er der feerdig.

Om at nyde Pomeransmarmeladen -2 gange!

Dels ndr den laves, hvor de ellers rene fingre bliver hvide af syren, og hvor duften pa 2.
dagen spreder sig i huset. Forventningerne stiger.

Dels ndr den spises pa et godt stk. ristet brgd til en kop varm te - pa en blaesende
vinterdag. Den gyldne marmelade bringer minder om solen ind i stuen.

Man skal ikke have travlt, nar denne marmelade tilberedes. Pa den anden side, sa passer
den stort set sig selv, nar fgrst frugterne er skaret. Marmeladen skal smaboble, til smagen

er blevet intens.

Margrethe Kaae
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Pickles

Ca. 1 kg grgnsager ligeligt fordelt mellem: blomkal, gulergdder, bgnner, perlelgg, grgnne
tomater og sylteagurker (squash).

Agurker og grenne tomater prikkes og leegges i en saltlage 1 dggn inden man starter pa at
lave pickles.

Alle grgnsagerne skeaeres i mindre stykker, blomkal i sma buketter, gulergdder i fine sma
stave, bgnner, grgnne tomater og agurker i sma stk., lggene pilles, men bruges ellers som
de er. Alle grgnsager er naturligvis skyllet og renset inden start.

Nu blancheres alle grgnsagerne i flere portioner, undtaget er de, der har ligget i saltlage, de
skal bruges som de er.

At blanchere vil sige: at dyppe grgnsagerne ned i spilkogende vand i en sigte, give dem et
kort opkog og derefter afkgle dem i iskoldt vand (helst tilsat isterninger). Alle grgnsagerne
afdryppes derefter omhyggeligt i en sigte, ellers kan din pickles blive for tynd.

Lage til Pickles:

1 liter eddike, %2 - 1 kg sukker, 125 g mel 10 g karry, 10 g Colmanns sennep.
% ts hvid peber, 1 %4 g benzoesurt natron, gurkemeje til farvning.

Sukker og mel blandes og udrgres med eddiken til en jeevning, der under omhyggelig
omrgring bringes i kog. Kog 2-3 min. Sluk og tilseet krydderier og konserveringsmiddel
(benzoesurt natron), kom sa meget gurkemeje i, at det far en paen gul farve. - Tilsaet
grgnsagerne.

Heeldes pa glas, der er skyllet med lidt konserveringsvaske. (Atamon), og tilbindes.

Pickles skal lagres mindst 2 maneder, sa styr tdlmodigheden.
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Rabarbermarmelade

500 g Rabarber
1 st. vaniljestang

5dl sukker
0,5 dl vand (evt lidt mere)
2 tsk rosépeber

Vask og skeer rabarberne i sma stykker. Leeg dem i en kasserolle.
Del vaniljestangen og skrab kornene ud. Laeg det i kasserollen.
Tilseet vandet.

Tilsaet sukkeret og rgr det sammen, laeg 1ag pa.

Lad det sta og safte natten over.

Kog herefter marmeladen langsomt ved svag varme i ca. 1 time.
Skum og lav en marmeladeprgve.
Tag vaniljestangen op.

Stgd rosépeberen i en morter eller kveern, og tilseet det.

Heaeldes pa Atamon skyllede glas, og laeg lag pa. Afkeles og stilles koldt.
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Ra Appelsinmarmelade

1 kg appelsiner

Y4 kg udblgdte abrikoser
1 %4 kg syltesukker

lidt Atamon

Appelsiner og abrikoser hakkes i foodprocessoren.
Sukkeret rgres i til alt sukkeret er smeltet.
De rene glas skylles med Atamon.

Marmeladen haldes pa glassene.
Lag kommes pa.

Marmeladen har bedst af at blive opbevaret i kgleskabet, da den er rasyltet.
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Syltede pzerer med safran og allehande (4 personer)

4 aflange peerer

1 liter paerecider

200 g sukker

1 knsp safran

8 kerner allehande eller tilsvarende stgdt allehande
2 dl piskeflgde eller vanilleis

Parerne skreelles, halveres, stilk, blomst og kernehus fjernes.
Koges i lagen af cider, sukker, safran og allehande i % time.
Afkgles i lagen.

Lagen koges derefter ind til sirup og hzeldes over pzererne.

Anrettes med lagen + flgdeskum eller is
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OPSKRIFTER PA ENGELSK - DIVERSE

Cold Potatosalad
1 kilo potatoes

250 grams mayonnaise

2 dl creme fraiche (sour cream)
2 tablespoons curry

Salt and peber

1 tablespoon lemonjuice
Maybe a little whipping cream
Cut up dild

Maybe little applesquares
Maybe pieces of pineapple

Boil the potatoes
Let them cool
Peal them and cut them in smaller pieces

Make the dressing ready
Taste it
Add the potatoes

Decorate with tomatoes, chives and cucumber
Serve it chilled
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Danish Meatballs (Frikadeller)

500 grams ground pork- and veal (or one of them alone)
50 grams flour, breadcrumbs or oats

1 chopped onion

aprox. 2 deciliter milk or mineralwater

2 eggs

2 teaspoon salt

% teaspoon peber

% butter and oil for frying

All the ingredients are mixed in a foodprocessor, start with the onion, then add the rest.
Mix till fine and even.

Form the meatballs with a spoon on the inside of your hand (one at a time) and fry them in
browned butter/oil

in a fryingpan, turn them when brown and crisp.

This portion shold be enough for about 20 Frikadeller/Meatballs.

Enjoy them.
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Golden Cucumbers

4 large cucumbers ( aprox. 4-5 kilos)
4 litres boiling water
4 tb. spoons salt

The cucumbers are rinsed, peeled and cut in halfs. The seeds are removed and the boiling
water added. Salt is added. The cucumbers are held under the liquid under pressure for 6-
12 hours. The water is thrown away. The cucumbers are dryed in a cloth, cut in thin slices
and put in jars, that have been rinsed in preserving acid.

Vinegar-liquid:

2 litres vinegar

1 Y4 kilo sugar

14 kilo small onions

2 tb.spoons mixed spices

1 bunch of dild

2 teaspoons preserving acid

Vinegar and sugar brings to boil. The small onions are peeled and boiled for 3 min. in the
vinegar. Add the spices and dild and bring to the boil for %2 min. Take it away from the heat
and add the preserving acid. This sweet vinegar-liquid is poured over the cucumbers right
away. The glasses are covered with a cloth and closed with a lid, when cold.
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Lambchops/porkchops Boulangere (4 - 6 pers.)

6 big potatoes
Salt + pepper
2% dl bouillon (stock)

The potatoes are peeled and cut in thin slices. Put the in a greased roasting pan, add salt,
pepper and stock. Put it in the oven at 2002.

2 onions
20 g margarine

Peel and cut in slices, brown it on a frying pan and add to the potatoes in the oven.
Leave in the oven for %2 hour.

Then add:

4-8 lambchops/porkchops
1% ts salt

14ts pepper

2ts Rosmarin

1 onion

2 carrots

30 g margarine

The chops are fryed in the browned margarine on a frying pan for 1 min. Then put on top
of the potatoes in the oven. The sliced onion and sliced carrots are fryed for two min. and
added to the dish in the oven. The whole dish cooks for 45 min. in all, or until the potatoes
are cooked.

Serve with a salad and mint jelly.

Margrethe Kaae
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Lemoncake with poppyseeds

6 eggs

350 grams sugar

grated peel of 3 lemons

250 grams of butter

1 deciliter of poppyseeds

350 grams of flour

1 tablespoon og bakingpowder
juice from 1 lemon

1 deciliter of milk

Sirup:

juice from 2 lemons
2 deciliters of sugar

Whip the eggs and sugar till foamy. Melt the butter. Grate the lemons. Mix lemonpeel and
juice of 1 lemon into the eggmixture, then add the poppyseeds, butter and milk, and when
that is carefully turned around, add the flour and bakingpowder.

Put the dough into a bakingtin (wellgreased and coated with a little flour). Put the tin into
a cool oven, turn on the oven to 165° and bake the cake for 50 min.

The juice from 2 lemons is boiled with 2 deciliters of sugar for 2 min.. Cool it and pour it
over the cake, as soon as it comes out of the oven, while it is hot - remember to make holes
through the cake with a fork, so the sirup will sink into the cake.

You can half the amount and bake the cake in a smaller bakingtin.

Eat it and enjoy it........
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Rhubarb Trifle

% kilo of rhubarbs
10 ounces (1% cup) grannulated sugar
% tsp vanillasugar

Rinse the rhubarbs and cut them in 1 inch pieces. Leave them in a dish in layers with the
sugar for 1 - 2 hours. Or in the fridge overnight. Bring to boil, and let them simmer for 5 -
10 minutes, untill the rhubarbs are soft. Cool.

Vanillacreme:

legg

1 cup milk or lowfat creme
1 tblsp cornstarch

1 tblsp sugar

1-2 tsp vanillasugar

Beat everything together (except the vanillasugar) and heat it until boilingpoint, while
whipping. When it thickens remowe from heat. Add the vanillasugar. Cool.

2 cups macaroons
1 cup whipping cream

Chrunch the macaroons, put some of them in the bottom of a glassbowl, then rhubarbs,
vanillacreme, rhubarbs, macaroons and on the very top whipped creme.
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Rice 4 1a Mande (danish Christmas dessert)

1 litre of milk or half cream (13%)

125 grams of rice

1 stick of vanilla (take out the grains, and boil it with the rice+ + the stick)
1 teaspoon of salt

75 grams of almonds (chopped) keep one whole almond for later

1 litre of whipping cream (whipped)

Bring the milk/cream to the boil. Add the rice. Bring almost to the boil and let it simmer for
an hour, just below boiling point. (Very important, or the milk will boil over). Add salt.

Cool the rice pudding till next day. Add the whipped cream carefully, and the chopped
almonds (remove the vanilla stick). You might add a little sugar also.

This dessert is served with a warm cherry sauce. Whole cherries (without stones) in syrup.
The whole almond is added and the person who finds it will get a present.

Enjoy it and think of your Danish friends.
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DRESSING

Kinesisk olie.eddike dressing

120 ml risvin eddike
V4 tsk. st. peber

1, tsk. sesamolie

1 tsk. soya

1 tsk. brun sucker
30 ml majs olie

Caesar salat dressing

90 ml oliven olie

4 tsk. revet parmesan ost
% tsk. st. peber

2 hakkede ansjos filetter
2 fed hakket hvidlgg

60 ml hvidvinseddike

Dijon olie-eddike

120 ml oliven olie

1 tsk. Dijon sennep

1/8 tsk. salt

1/8 tsk. peber

1 fed hakket hvidlgg

30 ml Balsamico eddike

Cremet olie-eddike dressing

120 ml youghurt natural
% tsk. Dijon sennep

1 tsk. ahorn sirup

1/8 tsk. salt

1/8 tsk. peber

14 tsk. basilikum

Y tsk. estragon

60 ml eeblevinseddike
30 ml oliven olie
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Fru Larsens olie-eddike dressing

120 ml hvidvinseddike
1 fed hakket hvidlgg

¥ tsk. steerk sennep
1/8 tsk. cayenne peber
1 spsk. brun sukker

30 ml oliven olie
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PALAG

Leverpostej (Bedstemors)

% kg hakket spaek smeltes, brunes let, atkgles lidt
1 kg hakket lever

3 pk. Kyllingelever

1 stort lgg - blendes i foodprocessor

3 ss smgr el margarine

8 ss mel - hvid afbagning

8 dl meelk

2 maggiterninger eller bouillonterninger
2 g

salt - peber

¥ ts. stgdt ingefeer

Y ts stgdt allehande

Y ts stgdt nelliker

Det smeltede spaek, hakkede lever og lgg + den hvide afbagning blandes. £g + krydderier
tilseettes. Smages til.

Bages ca. 1 time i vandbad ved 170°
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