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Dorthe Anneberg

Jeg bruger rigtig meget tid pa at tilberede mad. Jeg finder ravarer |
naturen, jeg leeser og finder sma producenter som jeg ops@ger og ser jeg
pa min vej en lille vejbod sa ma jeg stoppe. Har jeg veeret pa en rejse, sa
har jeg helt sikkert et eller andet spiseligt med hjem i kufferten.

Det betyder at jeg stort set aldrig kaber ind til en bestemt ret, og jeg
kommer helt sikkert hjem med ingredienser som jeg ikke havde planlagt.
Jeg har stor fokus pa, at tilberede mad i saeson og undgar madspild. Det
er smag og gode ravarer der er vigtigt. Pynt og detaljer er ikke min
spidskompetence - men jeg kan lide at anrette paent.

Jeg har samlet nogle af mine opskrifter som jeg selv vender tilbage til, i
blandt dem er nogle af min mors opskrifter og de har derfor ogsa faet en
plads. Mit fokus er bagning, salater, lidt syltning men ganske lidt kad -
opskrift pa klassiske frikadeller matte dog have en plads. Betragt
opskrifterne som inspiration - i bageopskrifter kan andre melsorter
anvendes, ligesom grgntsager nemt kan erstattes af andre.

Mit anske med denne samling af opskrifter er, at specielt naeste
generation finder inspiration til at tilberede nogle gode retter og bage godt
bagveerk.

God forngijelse!
Dorthe
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Saltmandler med lakrids

Ingredienser

125 g salt

5 dl vand

300 g mandler
lakrids pulver
ra lakrids

Fremgangsmade

1. Vand og salt koges op, sa saltet er oplgst. Tilsaet mandler lad sta ca. 15 - 20min.

2.  Komdem i en sigte, derefter pa en bradepande beklaedt med bagepapir. Spred dem
godt ud, sa de liggeri 1 lag. Sigt forsigtigt lakridspulver henover - lad veere med at
rore ved mandlerne, sa klistre de. Drys sa lidt ralakrids over.

3. Kom pladeniovenica. 20-25 min ved 175 grader. Tjek undervejs de skal vaere helt
tarre. Afkal - de holder godt i teetlukket beholder.

2P cookpad
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Jordskokke gratin

Ingredienser

3-4 jordskokker ca. 250-300 g
ca. 2 dl sedmeelk

lidt olie eller smegr til ovnfast fad
1 aeg

ca. 1/2 dl flade

salt peber

purlag til pynt kan udelades

Fremgangsmade

1. Vask jordskokkerne. Om det er ngdvendigt at skraelle jordskokkerne ma du vurdere,
skeer dem i skiver ca. 1/2 cm.

2.  Kom jordskokkerne i en gryde kom maelk over sa det ca. deekker. Kog demica. 10

min.

Haeld maelken fra og kom jordskokkerne i 2 sma eller et stgrre smurt fad.

4. Pisk aegget godt sammen tilsaet flgde, salt og peber og pisk godt igennem. Fordel
massen over jordskokkerne. Den behgver ikke daekke helt.

5. Seetienvarm ovn 200 gica. 15-20 min - eeggemassen skal veere stivnet og paen
lysebrun. Pynt med hakket purlag og server.

6. Har tilberedt som som en taerte hvor jeg ikke har skreellet jodskokker

W
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Gron frikasse (spidskal, asparges og nye
kartofler)

Ingredienser

1 lille spidskal

4-5 asparges hvide var hvad jeg brugte men
grgnne kan nemt bruges

5-6 sma nye kartofler

1 bundt dild

1/2 dl flede evt lidt mere
Lidt reven muskat nad
Salt og peber

Lidt smar

Fremgangsmade

1. Skyld grantsager - skrab kartofler og skrael asparges, skaer spidskal i store stykke

2. Kog kartofler i let saltet vand sammen med de tykke staengler dild - resten af dilden
hakkes groft og gemmes. Kog i ca 8 min tilsaet sa asparges og kal kog yderligere 3
min.

3.  Smelt en klat sm@r pa en pande hvis du vil have tyk sovs sa tilsaet 1-2 spsk mel og
pisk med lidt af kogevandet - hvis du ikke bruger mel sa tilsaetter du asparges og kal
som du fisker op af kogevandet - sauter et par min - tilsaet sa flede og reven muskat
ned - smag til med salt og peber. Kom sa kartofler i samt hakket dild.

4. Anret - det smager ogsa godt med lidt bacon tern!

Qcookpad
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Frittata med Karl Johan

Ingredienser

3 aeg

1/2 dl flgde

Ca 1 dl feta ost

Salt

Peber

1-2 faste Karl Johan svampe

1 god klat smar til at stege svampe i

Fremgangsmade

1.

W

Begynd med svampene - renggr og skaer i ca. 1/2 cm tykke skiver. Rist dem pa en
varm pande i smar, tilseet evt lidt smar undervejs.

Sla aeggene ud i en skal. Og her er det sa at frittata adskiller sig fra omelet - du skal
ikke piske luft i eggene. De skal piskes sammen, men kun lige sa eeggeblomme og
hvide er blandet. Rar flgden eller pisk let fladen i massen.

Tilseet sa smuldret feta og salt og peber.

Haeld massen i et ild fast fad beklaedt med bagepapir. Du kan ogsa bruge en rund
springform, som du bekleeder med bage papir. Saet aggemassen i ovnen ved 200 g i
10 min, sa overfladen lige er fast - tag fadet ud laeg dine svampe pa frittataen og bag
yderligere ca. 20 min ved 200 g.

Tag den du af ovnen og lgft forsigtigt bagepapir i hjgrnerne, sa du kan skubbe din
frittata over pa serveringsfad.

Din frittata skal vaere blad men ikke tgr og luftig.

Du kan naturligvis erstatte svampe med andre grgntsager f.eks er grgnne asparges
er godt. Men husk grgntsagerne skal vaere tilberedte.

Osten kan ogsa erstattes med f.eks gryere eller en anden fast ost.



https://cookpad.com/dk/opskrifter/5843251

Spidskalsalat med asparges og radiser

Fremgangsmade

Ingredienser

1/2 spidskal

4-5 hvide asparges

6-8 radiser

1/4 blomkal

Dressing

Ca 1 dl greesk yoghurt 10%
2 tsk Dijon sennep

1 tsk honning

Salt og pebet

Lidt eddike - jeg brugte krydderedike med
estragon - riseddike eller champagne eddike
er ogsa godt

1. Skreel asparges og skaer i stykker ca 4-5 cm - skaer top af rengjorte radiser. Skaer

spidskal i bade og del blomkal i buketter.
2. Snit alle greantsager pa foodprcessor
Ror dressing og smag til - vil du have den mere fed sa kan du tilseette lidt mayonaise

W

4. Kom de snittede grgntsager i en skal og vend dressingen i.

gcookpad
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Gronne linser

Ingredienser

1 dl grenne linser

1lag

2-3 hele neliker

Salt peber

1-2 gulergdder

50 g fetaost

Lidt cherrytomater

Lidt citron verbena

3-4 spsk olivenolie

1-2 spsk hvid balsamico

Fremgangsmade

1. Kog linserne efter anvisning pa pakke kom et lgg i kogevandet hvori du har stukket
hele nelliker. Nar de er kogt fjernes lag og nelliker - tilsaet straks gulergdder skaret i
sma bitte tern. Afkal

2. Faer servering vendes oliven olie, balsamico, salt og peber i - saft grofthakket
verbena, feta i mindre stykker samt halve cherrytomater
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https://cookpad.com/dk/opskrifter/5829748

Varm kikaertesalat

Ingredienser

375 g kikaerter

1lag

et par kviste timian

1 tsk salt

1 lille redlag

2 stengler blegselleri

1 fennikel

1 handfuld bredbladet persille
2 fed hvidlgg - kan udelades
1 tsk salt

2 spsk rgdvinseddike

1 dl olivenolie - juster lidt efter hvordan du
kan lide smag

Fremgangsmade

1.

Laeg kikaerter i blgd - 10-12 timer. Skyl og kom dem i rentvand i en gryde sammen et
log skaret i kvarte og timian. - Kog i ca. 1 time. Lige for de er faerdigkogte tilsaettes
salt. Hvis salt tilsaettes tidligere er det vanskeligt at fa kikeerterne til at blive blgde.
Heeld vandet fra og smid lgg og timian ud.

Hak redlag, fennikel, blegselleri og persille, hvis hvidlag sa hak det fint og bland
med, bland det hele med de varme kikaerter i en skal, tilsaet salt, olivenolie og
rgdvinseddike

Kom i serverings fad og server!
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Bagte guleredder

Ingredienser

8 sma eller mindre guler@dder hvis lidt
storre sa flaek dem - de ma gerne have lidt
top pa

Lidt olivenolie

Ca 50 g fareost (feta)

Lidt reven citronskal

Salt og peber

Fremgangsmade

1.

Vask gulergdderne og hvis de har det lidt st@rrelse sa flaek dem og/eller skaer dem i
stykker sa de har nogenlunde samme tykkelse!

Kom i plastikpose tilsaet olivenolie - vend rundt sa de har olie pa alle sider - leeg dem
sa pa en bage plade beklaedt med bagepapir drys med lidt salt - bag i ca 15 min ved
185 grader - bagetid lidt afhaengig af st@rrelse - de ma godt lige have lidt bid!

Server med fareost og lidt reven citron! Jeg havde lidt sed kartoffel sammen med
gulergdder og vi fik dem som tilbehar til stegt skrubbe

gcookpad
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Galette med kantareller

Ingredienser

3 dl fuldkorns hvedemel

0,4 dl vand

/5 g smar

Lidt salt

Et par handfulde kantareller
/g til at pensle kanterne med
1-2 porre

Ca 100 g spinat

Smar til at stege i

Fremgangsmade

1.

Kom mel, salt og smar i foodprocessor og kar til det ligner reven ost. Tilseet vand og
kor kort sa dejen lige samler sig! Processen kan ogsa ske ved at smuldre smar | mel
med fingrene og samle det med vand.

Dejen pakkes ind i film og kommes i kgleskab 1 times tid. Kan ogsa laves dagen far.
Du kan bruge alm hvede mel sa lidt mindre vand! Eller helt glutenfri med havre mel
Pa en pande ristes kantareller i smar - lidt salt og peber - tages af panden og porre
sauteres | lidt sm@r og spinat tilsaettes - salt og peber

Tag dejen ud du kan lave en stor gallete - rul ud mellem to stykker bagepapir - eller
6- 7 sma - del dejen og rul hver klump ud mellem 2 stykker bagepapir

Kom pa en bageplade og leeg fyld i midte - spinat/porre og sa svampe. Fold forsigtigt
dejen op om fyldet! Pens| kanterne med lidt sammen pisket zeg.

Bag | ovnen ved 180 grader | ca 25 min.

Anret

Qcookpad
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Salat med agurk, avokado, feta og mynte

Ingredienser

1 agurk -1,5 agurk

groft salt

2 modne avokado,

1 spsk frisk presset lime juice
1 dl hakket mint

1 dl feta ost

lidt olivenolie

Fremgangsmade
1. Skeer agurk i tern drys med lidt salt, vend rundt og lad dem sta i ca. 1 time. Kom dem
i en sigte, sa de kan dryppe af.
2. Avokado skaeres i tern komme i skal med lime saft og hakket mynte blade.
3. Bland avokado, mynte med agurker og lidt oliven olie - feta osten tilsaettes til sidst
sa salaten ikke kommer til at se for 'snasket' ud.
4.  Drys evt med lidt frisk klippet mynte og frisk kveernet peber.

{29 cookpad
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Perlespelt med masser af krydderurter

Ingredienser

250 g perlespelt

2 gulergdder

frisk koriander

frisk bredbladet persille
frisk dild

frisk purlag

salt og peber

Fremgangsmade

1.

Kog perlespelten efter anvisning pa pakken. Mens den koger skrzlles gulergdder og
skaeres i tynde skiver - brug mandolin jern eller i sma bitte tern. Ligesom
krydderurter skylles og hakkes - du skal bruge ca. 2 -3 dl krydderurter. Du kan
endre krydderurter eller udelade nogen - men find nogle der er friske og med
masser af duft.

Nar spelten er faerdigkogt haeldes evt overskydende vand fra - tilsaet sa
gulergdderne og vend godt rundt brug eftervarmen eller blot lige ved svag varme et
par minutter. Lad spelten sta til du skal servere. Lige far servering tilsaettes lidt salt

og peber og krydderurterne.
Overskydende spelt smager herligt koldt evt. tilsaet en let dressing olie/eddike - eller

brug den som fyld i gren salat.

gcookpad
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Bagte redbeder med blommer

Fremgangsmade

Ingredienser

3-4 rgdbeder

4 store bla blommer

Olivenolie

flage salt

lidt reven citron skal

balasamico eddike - brug en god en!!
lidt feta ost - kan udelades

1. Jeg kaber redbeder ved vejbod - derfor er er er der i posen bade store og sma
redbeder. De skreelles og skaeres i stykker, starrelse som pommefrittes. Kom den i

plastik pose tilsaet lidt olivenolie. Vend dem godt i posen sa de har olie pa alle sider.

Kom dem i en brade

nande beklaedt med bagepapir. Drys med lidt flagesalt

2. Bagdemiovnenved 200 ca. 15-20. | mens vaskes blommer og skaeres i bade. De

kommes sa bradepa

nden med r@dbeder, tilseet lidt reven citron skal og vend godt

rundt. Bag sa redbeder og blommer i ca. 15 min - tjek om redbeder er mare.
3. Kom det helei et fad - kom lidt balsamico eddike over og evt. fetaost.

(P cookpad
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Julesalat

Ingredienser

1-2 stk julesalat

2 pigeon zebler

1 appelsin
Dressing

Lidt olivenolie
Citronsaft

1 tsk honning

1 tsk dijonsennep
Lidt salt og peber

Fremgangsmade

1. Vask og tar julesalat - skaer i skiver - fjern stokken i de sidste skiver.
2. Rarien skal dressing af olivenolie 2-3 spsk sammen med honning og sennep, salt og

peber- smag til med citron saft
3. Skrael appelsin fjern alt det hvid - skaer i tern vend dem i julesalat med dressing. Til

sidst skaeres pigeon abler i tern - skraellen skal vaere pa - vend i salaten!
4. Vend i salaten.



https://cookpad.com/dk/opskrifter/6651388

Klassisk kartoffelsalat

Ingredienser

1 kg kartofler

2 dl god mayonaise

2 dl skyr

1-2 spsk dijon sennep

et 'nyt' Igg - finthakket

masser af dild - find noget med smag, hvis
du ikke har det i haven

Pynt evt. med semi tarret tomater

Fremgangsmade

1. Skrab og kog de nye kartofler alt efter stgrrelse i ca. 10 min. Haeld vandet fra og lad
dem blive helt kolde iden de skeeres i skiver.

2. Rer dressing af de avrige ingredienser. Vend forsigtig de kolde skivede kartofler i
dressingen. Gem noget dressing- hvis der er for meget men kan Det kan gemmes og
bruges som dip eller til spidskalssalat.

Qcookpad
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Gronkal med avokado -‘massaged kale’

Ingredienser

4-5 gregnkals blade
2 avokado
1-2 spsk citron saft

1-2 spsk olivenolie eller avokado olie
Salt og peber
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Fremgangsmade

1. Vask grenkal ryst vandet af og fjern den tykke stilk - hak eller riv kalen i mindre
stykker.

2. Avokado pilles og skaerer i mindre stykker - kommer i skal med grentkal og

citronsaft - massér avokadoen ind i grontkal - det skal virkelig masseres godt og det
skifter lidt farve og sa bliver det klart grant!

3. Tilseet olie og salt og peber!

gcookpad
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Spinat teerte

Ingredienser

Filodej 8-9 stykker

ca. 300 g spinat frossen helbladet
2 g

1/2 dl flgde

ca. 50 g reven parmesan
Feta ostitern ca. 1 dl
reven muskatngd

lidt friske basilikumblade
salt og peber

lidt blgdt smar

sesamfrg

Fremgangsmade

1.

| ad spinaten ter op i en sigte. Vrid den godt sa den er fri for vaede. lzeg filodejen pa
bordpladen - jeg legger den pa et stykke bagepapir. Beklaed din teerteform med
pagepapir.

Smar et stykke filo dej med lidt blgdt smar. Jeg gor det med fingrene - man kan ogsa
smelte og pensle! Laeg det i taerteformen smar et stykke mere laeg det oven pa
forste stykke gentag sa du har 3 stykker - gentag igen med 3 stykker filodej men
forskyd disse sa du har 8 hjgrner haangende ud over din form.

Kom den vrede spinat i formen. Laeg nogle friskebasilikum blade. Drys med reven
narmesam - det er bedst at bruge frisk revet. Laeg derefter fetaost pa.

Pisk eeg og flade sammen, tilseet lidt reven muskat nad, salt og peber. Haeld over
spinaten. Flod hjgrnerne indover spinaten. Krgl dem lidt. De kan sikkert ikke na helt
- kral et par stykker filo dej, sa teerten er helt deekket. Kom lidt smear pa, drys med
sesamfra.

Seaet i ovnen ved 200 g - skru ned til 190 grader og bag den i ca. 35-45 min - det
kommer lidt an pa hvor hgj din teerte er. Den skal vaere smuk lysebrun og bunden
spred. Man kan lgfte lidt i bagepapiret og se hvordan den har det.

Tag den ud af ovnen - lgft den op i bagepapir og skub over pa fad.

© cookpad
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Frikadeller som | gamle dage!

Ingredienser

1 kg grisekad - god kvalitet -Jeg kender min
slagter og han friskhakker - (Jeg har ikke en
hakker!)

Salt 2-3 tsk

Peber groft kvaernet nok ca 2 tsk
2 store g eller 3 sma

3 spsk mel eller rasp

2,5 dl meaelk eller dansk vand

2 fint hakket lgg eller 1 stort

Smagr til at stege | der skal bruges ret meget -
tilsaet lidt olivenolie sa du kan stege ved hgj
varme

Fremgangsmade

1. Rer ke@det med salt - det er hemligheden bag de bedste frikadeller - lad det hvile ca
30-60 min.

2. Tilseet de gvrige ingredienser - gem lidt meaelk - lad farsen hvile 15-30 min - og juster

med maelk sa du har en god lind fars (Jeg bruger en hand) - smag pa farsen om den

smager! Vil du ikke smage pa radt kad - sa preve steg en og smag! Serg for at de har

faet godt med peber.

Steg dem i smar og lidt olie - ved god varme - vend undervejs de skal have god farve!

4. Leeg pa fad - skal du bruge til middag sa kog panden af med vand og tilsaet flade - og
lidt ketchup - si og kog igennem evt jaevn med lidt mel smag til!

W
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Paviova

Ingredienser

140 g seggehvide

250 g sukker helt alm hvidt sukker

1 tsk citron saft

1 spsk maizenamel

lidt smar til at smare bagepapir med

1/2 | piske flgde

evt. lidt vaniljecreme

evt. 1 par spsk flormelis

jordbaer sa mange som du syntes evt. grand
manier

Fremgangsmade

1. Pisk aeggehvider stive - tilsaet sukker lidt af gangen og pisk godt.

2. Sigt maizenamel i dejen og tilseet citronsaft. Vend rundt.

3. Enten bages en stor kage eller 2 sma. - jeg bagte 2 sma ca. 12 cm i diameter. Laeg
bunden af springform under bagepapir, smar bagepapiret med smar, i den cirkel
som marengs skal veere pa. Kom maregens pa det ma godt veere lidt i toppe.

4. Seetioven ved 200 g skru ned til 140-150 g og bag i 1 time og 30 min.

5. Pisk fladen stiv evt. med et par spiseskefulde flormelis - har du en rest vaniljecreme
sa er det godt at vende i fladeskummet.

6. Den afkelede kage pyntes. Jeg valgte at skaere nogle jordbaer i stykker og marinerede
dem i grand manier. Laeg fladeskum pa bunden og sa jordbaer.

(P cookpad
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Bavarois med solbaer eller solbaerfromage

Ingredienser

4 spsk maelk

100 g sukker

2 blade husblas

5 dl flade

solbaerpure af 250 g solbaer og 100 g sukker
evt creme de cassis

Fremgangsmade

1. Til bered solbaer pure - kog 250 g solbzer med 100 g sukker. Udblad husblas i koldt
vand. Varm maelk med ca. halvdelen af sukker - varm sa sukkeret er smeltet. Knug
husblassen fri for vaede og kom husblassen i malk sukker blandingen, sa den
smelter - vend ca. 200 g solbaer pure i - gem resten. Nar puren er afkalet - sa piskes
fladen stiv - jeg ge@r det altid i handen for at fa en luftig fladeskum- pisk ogsa det
resterende sukker i fladeskummet.

2. Vend solbarpuren i fladeskum og kom massen i enten en form eller i cyliner forme
sa man kan servere portionsanretninger. Hvis du bruger en form sa bekleed med
film sa den er nem at fa ud.

3. Varm lidt af solbaerpuren med lidt creme de cassis - passer det gennem en sigte og
haeld det over lige far servering! Denne dessert er enkel - men man skal lige have en
god faling med fladskummet sa desserten ikke bliver for stiv men heller ikke for
blad!

4. Jeg harigen tilberedt denne dessert - denne gang med tuiles

o4
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Romfromage

Ingredienser

5 blade husblas

2 g

1/2 dl sukker

1/2 dl rom - en god mgrk rom er bedst
2 dl piskeflade evt lidt ekstra til pynt

nougat 100 g sukker og 100 g smuttede
mandler

6-8 amarenkirsebaer
Markronbund:

100 g marcipan

40 g sukker

20 g mandler

Fremgangsmade 1/2 eggehvide

1. Kom husblas i en skal med koldt vand. Del &g i blommer og hvide.

2. Reraeggeblommer og sukker godt og tilseet lidt af rommmen. Pisk aeggehvider stive.

Pisk fladen til skum ikke for stift.

3. Tag husblassen op og vrid den let kom den i en gryde med lidt rom og varm
forsigtigt op sa den lige er smeltet, haeld den i en tynd strale i &eggemassen og ror
rundt. Nar massen er ved at stivne, vendes de piskede aeggehvider og
fladeskummet i.

4. Du kan veelge at stoppe her og blot komme fromagen i en skal og lade den stivne
pynt evt med flgdeskum og lidt hakket nougat.

5. Til nougat smelter du sukker ved svag varme nar det er smeltet tilsaettes de
smuttede mandler - rgr godt rundt. Haeld massen pa et stykke bagepapir - afkal -
braek et stykke af og hak fint kom pa til pynt lige f@r servering.

6. Du kan veelge at komme fromage pa en makron bund. Du laver en masse af
marcipan som du river og rgrer med sukker og finthakket mandler, de skal ikke
smuttes og aeggehvide. Kom massen pa bagepapir i en starrelse der passer til den
form du gnsker at servere fromagen i - jeg valgte at serverer portionsanrettet - jeg
tilberedte i cylinder forme som jeg havde beklaade med kageplast for at fa hgjde pa
desserten.

7. Derfor bagte jeg sma runde makron kager - Der er sikkert for meget med
makronerne smager godt til en kop kaffe. Kom en lille makron bund i hver
cylinderform - kom et amarena kirsebaer pa hverbund og kom fromage pa - saet i

Kpleskabet i nogle timer. Fromagen er nem at 'trykke' ud af formen, hvis du har

orugt kageplast, hvis fromagen er i formen uden beklzedning, sa skaer rundt med en

ille kniv - anret pa tallerken - pynt med lidt hakket nougat.

8.  Skal du bruge til en rubinsteinkage, sa skal du bage en stor makronbund - som
smorres med hindbaermarmelade og sa fromage brug en ringen fra en springform
som stette - pynt med nougat og tarrede violer og sma vandbakkelser med lidt
chokolade hgrer til den rigtige rubinsteinkage.
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Citronfromage

Ingredienser

4 blade husblas

3 g (ca. 1% dl)

100 g sukker (ca. 1% dl)

1 tsk fintrevet citronskal (usprajtet)

1/2-1 dl friskpresset citronsaft
2 1/2 dl piskeflade

Fremgangsmade

1. Husblas udblades i koldt vand.

2. /g piskes med sukker, citron saft tilsaettes - gem lidt til at oplase husblasen i. Reven
citronskal tilseettes. Flade piskes til skum. Husblas varmes i citronsaft, sa den er helt
opla@st og tilsaettes eggemassen. Flgdeskummet vendes i - anrettes i skal eller
portionsforme - stilles til atkgling. Server evt. med ekstra flgdeskum.

™ co Okp ad
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Panna cotta med sveskekompot!

Ingredienser

4 dl piskeflgde

3/4 dl sukker

1 stk. vaniljestang - jeg bruger en fed
polynesisk

2 blade husblas

0,5 tsk. revet citronskal gerne med
juliennejern

Fremgangsmade

1.

Riv citron og kom det i sukker - rar godt rundt lad det hvile lidt sa citronsmagen
traekker ud.

Skrab nu kornene ud af vaniljestangen og kom i sukkeret. Kom sa
sukkerblandingen i fladen sammen med den fleekkede vaniljestang. Kog langsomt
op og lad simre ica. 10 minutter. Tag gryden af varmen.

Mens flgden koger udbllgdes husblasen i koldt vand i ca. 10. min vrid fri for veede
og ror denidenvarme flgde, sa den oplgses.

Haeld fladen gennem en sigte over i fire portionsskale og stil dem i kaleskabet. (Jeg
brugt metal ringe som jeg havde taetnet med et stykke film og folie). De skal

sta nogle timer til fleden er stivnet, den skal vaere blad som budding! Vendes ud pa
tallerkenen, det ggres nemt hvis man lige har en skal med varmt vand som man
varmer skalen i - skaer evt rundt i kanten med en kniv - for mig gik det nemt da jeg
blot kunne skaere rundt i kanten af ringen og 'sla' panna cottaen ud.

Jeg glemte at vende min panna cotta om - vaniljekornene synker til bunds og denne
side skulle have vaeret op af! Anret pa tallerken med lidt sveskekompot til!.
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Ingredienser

125 g hindbeer - jeg var i skoven og fandt de
dejligste skovhindbaer

125 g solbaer

500 g ribs

7,5 dl vand

1 stang vanilje

150 g sukker maske lidt mere, alt efter
sgdme i baerene

Kartoffelmel til jaevning

lidt mandler smuttede og hakkede

Fremgangsmade

1.

Kom baer og sukker i en gryde sammen med vaniliestangen. Lad sta lidt, sa sukkeret
kommer ind i baererne.

Kom vand ved og kog over svag varme i ca. 10-15 min. Haeld greden gennem en
sigte over i en anden gryde. Fisk vanilje stang op og kog den med saften. Kog op og
kog lidt ind - smag pa saften - om den skal have lidt mere sukker. Jaevn med kartoffel
mel som er rgrt i koldt vand - husk at greden ikke ma koge igen nar den er jaevnet.
Hvis du er i tvivl om hvor meget kartoffel mel - sa kan du male saften af - man
oeregner ca. 50 g kartoffelmel til 1 liter vaeske.

Haeld den varme gred i en glasskal - har du en gammel krystal skal, sa er det til
denne ret den skal bruges - drys den varme grad med lidt sukker sa den ikke
traekker skin og kom de hakkede mandler pa. Server den afkalede gred med flade
og maske lidt maelk.
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Pandekager - italienske

Ingredienser

4 xg

1 spsk mel

Lidt salt

2 spsk sedmeelk

50 g Smar til at stege | ca

4-5 spsk sukker

1 tsk kanel

Saft af 3 appelsiner - gkologiske
Skal af den ene appelsin

Evt lidt Cointreau

Fremgangsmade

1. Pisk eeggene godt med salt, mel og maelk. Bag 8 pandekager | godt med smar.

2. Pres saft af apppelser og husk at riv skal af den ene!

3. Bland sukker med lidt kanel - drys hver pandekage med sukker/kanel - gem lidt - leeg
dem sammen sa de ligner en 1/4 pandekager. Laeg dem i smurt ovnfast fad. Heeld
appelsin saft og Cointreau over og drys med reven appelsinskal og resten af
sukkerblandingen.

4. Seetfadetiovnved 180 grader | 15 min - altsa 15 min far de serveres.

Qcookpad
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Chokolade moussekage med rom!

Ingredienser

125 g smar

200 g chokolade 70 %

4 g

100 g sukker

50 g kakao (god kvalitet og uden sukker)
2 tsk flydende vanilje

1/2 dl mgrk rom

Til moussen skal du bruge
2 g

100 g sukker

100 g smar

100 g chokolade

2 spsk rom

Fremgangsméde Evt hindbeer til pynt

1.

Til bunden smelters smar og chokolade ved svag varme (evt over vandbad) &g og
sukker piskes skummende. - rom og vanilje tilsaettes.

Vend chokolade massen i - den ma ikke veere for varm - tilsidst sigtes kakao i
massen og vendes i massen.

Kom dejen i en lille springform - beklaedt med bagepapir! Bag ved 180 g | ca 25 min -
tiek efter 20 - den ma ikke vaere overbagt. Den skal give efter nar du maerker og lige
slippe kanterne. Afkal.

Til moussen smeltes sm@r og chokolade - aeg deles - blommer | en skal og hvis er i
en skal.

Pisk aeggeblommer med sukker - sa det er lyst og skummende - tilsaet rom og
chokolade massen som ikke ma vaere for varm - piske hviderne stive og vend dem i
massen.

Laeg bunden pa et fad og kom evt kageplast omkring og spring formen kan bruges
som statte. Fordel moussen - afkal - pynt med hindbaer
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Kirsebaer dessert

Ingredienser

5 dl piskeflade

5 blade husblas

2 dl kirsebeervin fra Frederiksdal

evt. 6-12 amarena kirsebaer

evt. lidt syltede kirsebeaer - jeg har et glas som
jeg selv har syltet

2 spsk sukker

1 dl mandler smuttede

Fremgangsmade

1. Husblas blgdes ud i koldt vand. Piskeflade piskes til let fladeskum sammen med
sukker. Vend evt lidt syltede og amarena kirsebeer i fladeskummet.

2. Husblas vrides fri for veede og smeltes sammen ved lidt kirsebaer vin - vendes sa i
fladeskum sammen med kirsebazervin - smag om der skal lidt mere sukker og eller
vin i fladeskummen. Anret i chokoladeskale. Pynt med de smuttede mandler som
lige skal ristes og hakkes groft. Drik kirsebaer vin til.
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Chokolademousse med vand

Ingredienser

225 g chokolade - jeg brugte 70% chokolade
fra kardinal chokolade

200 g vand
Masser af isterninger
4 amarena kirsebaer - kan udelades

Fremgangsmade
1. Chokolade hakkes groft kommes i skal med vand - smelt chokolade med vand over
vandbad.
2.  Kom isterninger i en starre skal - saledes at skalen med vand og chokolade kan vaere
i denne skal.

3. Nar chokoladen er smeltes - saettes skalen i isbadet og der piskes med en elpiskes til
chokoladen er som let flagdeskum - der skal ikke overpiskes.

4.  Fordel i portionsglas
5. Saet pa kel - kan tilberedes dagen far. Pynt evt med er amarena kirsebaer
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Valneddelagkage - chokolade lagkage -
'SvinkleV’

Ingredienser

4 xg

100 g sukker

100 g hvedemel

2 tsk bagepulver

5-7 dl flade

125 g valngdder

125 g sukker

125 g maerk chokolade
1 tsk Nescafe
flormelis

valngdder til pynt

evt. lidt rom eller sherry

Fremgangsmade

1.

/g og sukker piskes hvidt - sa det er rigtig luftigt. Bagepulver blandes med
hvedemel og kom det gennem sigte i dejen og vend forsigtigt rundt. Fordel massen i
3 forme eller smar dejen ud pa bagepapir hvor du har tegnet en cirkel ca. 24 cm.
Bag bundene i ca 12 min ved 200 g hold gje med dem de skal veere fine lysebrune.
Valngddebrud - Smelt 100 g sukker pa panden og tilseet 100 g valngdder -jeg varmer
valngddekerner i ovnen 4-5 min- min de skal ikke ristet - men jeg syntes de er
nemmere at arbejde med i den varme sukkermasse og det giver bedre smag, vend
godt rundt i sukker massen sa alle valngdder er daekket af karamel. Haeld pa
bagepapir og afkgl - nar det er koldt hakkes i mindre stykker. Har du en kedhammer
kan du i en plastpose og et par slag sa har du knust karamellen. Det skal ikke veaere
for fint.

Pisk flgde til skum - jeg bruger nok ret praecist 6 dl men lidt mere eller mindre alt
efter hvor mange den skal serveres til! tilsaet valngdder og groft hakket chokolade
og fordel pa de 3 helt kolde bunde - det kan ggre dagen for de skal bruges. Du kan
med fordel bruge kageplast som du satter pa indersiden af en springform, for at
sikre at kagen ikke bliver 'skaeVv'. Man kan komme lidt rom eller sherry pa bundene.
Bland Nescafé med kogende vand og ragr det til en staerk kaffe. Tilseet kaffen lidt af
gangen i flormelis - til du har en god konsistens - sm@r massen pa lagkagens top og
pynt med valnadder.
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Hindbaerlagkage

Fremgangsmade

10.
11.

12.

Ingredienser

6 g

250 g lys r@grsukker

2 spsk meaelk

100 g hvedemel

100 g kartoffelmel

1 tsk bagepulver

smgr til at smere gryden med
Hindbaermousse:

6 dl flade

3 bl husblas

400 g hindbaer - Kan veere frosne baer
100 g sukker

ca. 1-2 spsk citron saft

reven skal af en halv gkologisk citron
1 hel vanilje stang

Flormelis og friske hindbeaer til pynt

1 stebejernsgryde 4 |, saettes i ovnen og teend pa 175 °C varmluft.

Pisk aeggene skummende og tilseet sukker lidt ad gangen. Pisk til massen er luftig og
sukkeret smeltet. Tilseet meelken til 22ggemassen.

Sigt mel, kartoffelmel og bagepulver og vend blandingen forsigtigt i seggemassen.
Tag den varme gryde ud ad ovnen. Smgr den godt med smgr i bund og sider, pas
na ikke at braende fingerne.

Heeld dejen i den varme gryde og saet den i ovnen - bagi ca. 45 min. Du kan
kontrollere om den er bagt ved at stikke en strikkepind i - dejen ma ikke haenge fast.
| ad kagen keale lidt af i gryden og vend den sa ud og lad den afkgle helt. Den kan
med fordel bages dagen far den skal bruges.

Leeg husblassen i koldt vand

Kom hindbeer, sukker, vaniljestang som er fleekket og citronsaft og -skal i lille gryde
og giv det et kort opkog, til sukker er oplgst. Rgr godt rundt sa du har en jeevn
masse. Du kan ogsa blende massen.

Tilseet de udbladte husblas - rer rundt sa de smelter i den varme masse.

Lad purén kale af. Nar den er kold og sa smat begynder at stivne skal den vendes
forsigtigt i fladen som er pisket til skum. Saet i kgleskab sa den lige saetter sig, ca. 30
min.

Kagen skal sa samles - del kagen i 4 ca. lige store bunde.

Laeg den farste pa et kage fad, fordel ca. 1/3 del af hinbaermoussen pa bunden - lad
vaere med at laegge mousse helt ud til kanten - men laeg naeste bund pa og tryk
forsigtigt sa du har moussen fordeles og du har en nogenlunde plan flade, gentag
med mousse og bund og en gang mere. Kom kageplast teet rundt om kagen og brug
evt en springform som statte. Daek kagen til, den kan samles dagen far. Far
servering drysses med lidt flormelis og friske hindbeer.

Skaer stykker! den er virkelig god og let der er nok til ca. 10.
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Panaforte

Ingredienser

175 g blandede ngdder -Jeg har brugt
hasselngdder, pekan og pistachengdder og
mandler (ved godt det ikke er en nad!)

75 g pommerans hakket

75 g figner hakket

10 cocktail beer

50 g hvedeme|

1/2-1 tsk kanel

1/4 tsk nelike

1/2 tsk kardemomme

125 g honning - dansk god honning
125 g sukker

Lidt flormelis

Fremgangsmade

1.

Kom honning og sukker i en gryde varm langsomt op og bring det | kog - kog et par
minutter - r@r hele tiden.

Skaer figner og cocktailbaer i tern - hak ngdder groft, skeer pormmerans i tern, bland
med mel og krydderier. Kom den varme sukker/honningmasse over og bland godt -
det er en sej masse. Kom det hele i en teerteform ca. 22-24 i diameter som er
beklaedt med bagepapir. Tryk massen flad - kom evt lidt koldt vand pa fingerne -
men pas pa ikke at braende dig.

Bag ved 150 g i ca. 35 min. Afkal og drys med flormelis. Pak den ind i bagepapir og i
plastisk pose og opbevar i kaleskab - skaer i sma stykker nar du skal servere til
maske et glas glagg.

ﬁ'__‘P cookpad
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Hakon kager med chokolade

Ingredienser

150 g flormelis
300 g koldt smar
1 lille seg

125 g finthakket chokolade - jeg hakker det i
foodprocessor

reven skal af godt en halv gkologisk appelsin

Fremgangsmade

1.

At flormelis, smar skaret i tern og eg sammen. Tilsaet mel, finthakket chokolade, og
appelsinskal. Del dejen i 4 stykker og rul hver klump til en ca. 25-30 lang rulle. Jeg
pakker dem i film og kommer i fryser - tager sa ud ca. 1/2-1 time fer jeg skal bage -
skaer i 3-4 mm tynde skiver og laeg pa en bageplade beklaedt med bagepapir. Bag
ved 200 grader i ca. 10 min - tjek ved 8 min - de skal vaere gyldne i kanten. Afkal og
opbevar i teetlukket daser.

™ co Okp ad
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Chokoladesmakager

Ingredienser

250 g smar - stuetemperatur
225 g sukker

225 g farin - mark

2 g

400 g mel

2 tsk natron

2 knivspids salt

250 g chokolade mark, jeg bruger 70 % -.
Chokoladen hakkes groft
150 g hasselngddekerner som jeg havde

ristet og afskallet - ca. 8 -10 min i ovnen ved
175 g. Neddekerner hakkes groft

Fremgangsmade

1. I min mors opskrift star der to kopper naddekerner - jeg har justeret og brugt 150 g.
Der star ogsa 240 g sukker og 240 g merk farin, jeg har altsa brugt lidt mindre!!

2. Smar piskes luftigt med de to slags sukker - aeg tilsaettes et af gangen og der piskes
mellem hver. Mel blandes med natron og salt og r@res i dejen - til sidst tilseettes det
hakkede chokolade og de hakkede ngddekerner.

3. Dejen saettes med to tsk pa bagepapir de skal ca. have starrelse som en valnad - der
skal vaere lidt plads mellem hver da de lgber lidt ud. Du kan ogsa hvis du syntes det
er nemmere komme mel i handfladerne, trille kugler som du sa seetter pa plade og
giver et let tryk.

4. De skal bages ved svag varme 140 grader i ca. 30 min. Afkgles og kommes i
kagedaser!!

5. Man kan bruge chokolade med appelsin smag - det giver ogsa god smag. Jeg husker
kagerne lidt mere som toppe!!
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Gammeldags kammerjunkere

Ingredienser

4 xg

175 g sukker

250 g smar

3-4 tsk stgdt kardemomme - det kommer

lidt an pa hvor glad du er for kardemomme
og hvor frisk dine krydderier er

4 tsk bagepulver
1 tsk salt

reven skal af en gkocitron - kan bestemt
udelades
2,5 dl meelk

900 g fuldkornshvede mel -alternativt ca. 1
kg alm. hvedemel

Fremgangsmade

1. Rer aeg med sukker tilsaet lunken maelk med blgdt sm@r og dernaest mel som du har

olandet med bagepulver, kardemomme, citronskal og salt. Z£lt sa du en jeevn dej. Du

kan veelge, at rulle dejen i lange palser, som hvor du skaerer sma stykker, ca. som en

ille valnad. Du kan ogsa bare tage sma stykker af dejen. | begge tilfaelde rul dem i

nandfladen sa du har sma glatte boller. Bages ved 190 g i ca 15-18 min - de skal
vaere lysebrune - afkal.

2. De skares over og leegges med skaerefladen opad pa bagepladen i ovnen ca.

165-170 g i ca. 30 min - tjek undervejs de skal veere lysebrune og sprade. Afkal om
kom i lufttaet dase.

Qcookpad
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Vaniljedremme / vaniljekranse

Ingredienser

500 g mel jeg brugte Meyers gkologiske
hvedemel - har tidligere bagt af
fuldkornsmel - men i ar blev dette denne
200 g mandler

250 g sukker

350 g smar - jeg brugte gammeldags kaernet
fra Abybro mejeri

korn af 1 stang vanilje - jeg brugte polynesisk
vanilje stang

1 eeg

Fremgangsmade

1. Hak mandler fint men ikke til helt mel - jeg gar det pa foodprocessor. Pisk smar med
sukker hvor du har ragrt kornene fra vaniljestangen ud i. Tilsaet segget og pisk
igennem- ragr sa mel og mandler i. Skaer dejen i mindre portioner - f.eks 3 styk - frys
og tag ud og bag nar du skal servere julekagerne.

2. Skaer dej klumpen i sa stykker - og tril til kugler pa starrelse med en hasselnad. Kom
dem pa en bageplade beklaedt med bagepapir. Tryk dem lidt med en gaffel. Bag ved
180 gica.12-15 min.

G<:ookpad
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Brunkager 'verdens bedste’

Fremgangsmade

Ingredienser

1 kg mel - jeg brugte gkologisk hvedemel fra
Meyer

400 g smar - jeg brugte gammeldags kaernet
smar fra Abybro mejeri

400 g sirup - jeg brugte en lysebrun (kunne
maske have vaere mark!!)

400 g sukker

2 tsk kanel

1 tsk kardemomme

1/4 tsk nellike maske lidt mere

150 g mandler hakket

75 g pomerans i sma tern

2 tsk pot aske - det skal rgres i kogende vand

1. Smelt sukker, smar og sirup i en gryde. Alt sukker skal vaere opl@st, tilseet pot asken
og r@r rundt. Tilsaet sa alle gvrige ingredienser og rer godt rundt.

2. Nar dejen er ca. stuetemperatur skaeres den i nogle klumper - 8-10 stk - rul som
tykke pglser og pak ind i film - de kan fryses til de skal bruges. Skaer i tynde skiver og

bag ved 190 grader i ca. 7-8 min.
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Kransekagekonfekt

Ingredienser

500 g god marcipan
200 g lys r@rsukker
100 g mandler

3 aeggehvider

pynt cocktail beaer og hasselngdder eller
pekan ngdder

lidt masse til kransekage konfekt

Fremgangsmade

1. Det er nemmest hvis man har en foodprocessor. Kom mandler og sukker i
foodprocessor og blend godt - tilsaet seggehvider og kar det godt til en jaevn masse -
det ma godt fa lidt varme - tilsaet marcipan skaret i mindre stykker. Blend til massen
er jaevn.

2.  Komisprgjtepose, jeg bruger altid engangsposer og vaelger sa den tyl jeg nu syntes.

Pres sma toppe ud pa bageplade beklaedt med bage papir. Pynt med halve cocktail
naer og ngdder som du syntes. Bages ved 200 g i ca. 10 min tjek ved 8 min. Afkal og
frys ned til de skal bruges.
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Honningkage

Fremgangsmade

1.

Ingredienser

500 g honning

120 g farin

125 g r@rsukker

500 g hvedemel

2 tsk natron

1 tsk nellike

1 tsk ingefeer

1 tsk kardemomme
2 tsk kanel

100 g ristede afskallede hasselngdde kerner
3 aeg - store

1/2 dl appelsin sirup

reven skal af en gkologisk appelsin - hvis
sirup udelades sa brug saft fra appelsin

1 dl flgde

200 g smar

100 g flormelis

reven appelsinskal af en gkologisk appelsin

kan udelades

4 spsk appelsinsirup kan udelades

100-200 g chokolade til overtreek - jeg valgte
kun at over traekke en kage og brugte 100 g
god chokolade fra Peter Beier

evt. guldstav!

Kom honning og brun farin og rersukker i en gryde og varm det langsomt op sa
farinen smelter. Afkal til stuetemeratur. Rist hasselngddekernerica. 8 minved 175
grader - lad dem lige blive sa afkglet at du kan gnide skallerne af - Hak dem groft.
Pisk @2g med honningmassen. Tilsaet appelsinskal og appelsinsirup eller
appelsinsaft. Bland mel og krydderier -sigt det i massen sammen med flgden og de
hakkede hasselngddekerner.

Kom dejen i en smurt form det kan vaere en bradepande eller 2 springforme ca. 24
cm - jeg valgte at bage i hjerteform og i teerteform da jeg skulle bruge en bund til en
dessert.

Saetiovnen ved 170 grader i ca. 45 min - maerk om kagen fales fast og den lige
slipper kanterne - den skal ikke overbages brug evt en strikke pind som stikkes i for
at se om der haenger dej ved. Bagetiden afhaenger lidt af starrelsen pa formen.
Afkal kagen helt inde den flaekkes og laegges sammen med en smg@rcreme rgrt af
100 g blgdt smar og flormelis - tilsaet evt reven appelsinskal og appelsinsirup.
Smelt chokolade ved meget svag varme eller over vandbad. Jeg bruger rigtig
chokolade fra Peter Beier og har kun overtrukket ca. 50% af kagen og der blev
pyntet med lidt guldstgv. Man kan bestemt bruge andet chokolade men her var det
til gaester og det skulle vaere godt.!
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Mormoraeblekage!

Ingredienser

250 g smar

250 g sukker

3 store &g

300 g mel - jeg brugte glandshvede

2 tsk bagepulver

1/2 tsk kardemomme

3/4 dl meelk

5-6 -7 &bler - det kommer an pa starrelse -
jeg brugte grasten - ikke sa store! Jeg brugte
6 a&ebler

perlesukker til drys - det kan erstattes af alm
sukker

Fremgangsmade

1.

Smarret skal smeltes. £g og sukker skal piskes rigtig godt - sa du virkelig har en fin
og luftig blanding. Det smeltet smar tilsaettes. Vend sa de tarre ingredienser i - mel,
bagepulver og kardemomme. Rar forsigtigt og vend tilsidst maelken i dejen ogsa
dette ggres forsigtigt.

Fordel dejen i formen som skal vaere godt smurt. Jeg har en rektangulaer form 17
X30 cm - men du kan bage i stor springform ca. 26 cm - min kage er relativ hgj - den
kunne veere bagt i en lidt starre form!

Skrael aeblerne og skaer dem i bade ikke for tykke stykker - leeg dem taet oven pa
dejen og tryk dem forsigtigt i - drys med perlesukker. Szet kagen i ovhen og bag den
ved 175 grader i ca. 40 til 50 min alt efter hvilken form du bruger den skal vaere paen
brun - den skal slippe kanterne -maerk om den fgles bagt - stik evt. en strikkepind i
og se om der er dej pa.

Kagen afkales. Kagen kan spises uden noget til men den kan ogsa spises med creme
fraiche - i 70'erne skulle alt serveres med creme fraiche!! Man kunne ogsa servere

fleadeskum til.
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Gulerodskage

Fremgangsmade

1.

Ingredienser

175 g farin

150 g smear

1 stang vanilje

lidt reven muskatnad

3 aeg

225 g fuldkorns spelt mel

1 tsk kanel

2 tsk bagepulver

lidt flagesalt - jeg bruger maldon
300 g revne gulergdder

125 g mascarpone

200 g flgdeost - brug ikke fedtfattig
2-3 spsk flormelis

Reven citronskal

4 spsk kokosmel kan udelades

Smar og farin piskes sammen ogsa med kornene fra vaniljestangen - aeggene piskes
| et ad gangen - mel kanel, lidt reven muskat ngd, bage pulver og salt blandes
sammen og tilseettes dejen - tilsidst vendes de revne gulergdder i massen.

Kom massen i en smurt form, hjerte, rund, firkantet eller hvad du nu har lyst til -
pag ca. 1 time ved 180 grader.

R@r mascapone og fladeost, tilseet et par spiseskefulde flormelis, reven citronskal,
ca.4 spiseskefulde kokosmel - smag undervejs - hvis du snsker den mere s@d sa
tilseettes lidt ekstra flormelis.

Pynt kagen evt med citronskal men tarret havtorn er ogsa godt.
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Ablestaenger
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” Ingredienser
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500 g hvedemel - helst med hgijt gluten
indhold

12,5 g geer eller en 1/4 pakke

2,5 dl kold meaelk

1 stort eeg

40 g sukker

1 tsk salt

2 tsk kardemomme

150 g koldt smar

100 g blgdt smar

100 g sukker

150 g marcipan

3-4 xbler

lidt kanel

g til pensling

perlesukker og hakkede mandler eller

Fremgangsmade mandelflager

1.

Oplas geer i maelken, tilseet aeg, salt, kardemomme rgr og tilseet det meste af melen -

elt grundigt, dejen skal vaere glat og smidig - husk at melmagden altid kun er ca. -
nar du har en fin dej - sa skal det kolde smar tilsaettes - skaer i tynde skiver - drys
smorret med lidt mel og It det sa ind i dejen - til den igen er smidig og glat. Har du
reremaskine, sa er det meget nemt, at bruge denne til dejen.

Stil dejen til haevning kgligt eller koldt sted gerne i op til 24 timer - skal det ga
hurtigere kan du lade den have ved stuetemperatur i 4-6 timer.

Rar det blgde sm@r med sukker og marcipan - det er nemmest at rive
marcipanen-du skal have en ensartet masse. Ablerne deles og kernehus fjernes -
jeg valgte at skraelle min aebler - hvis skraellen er paen er det ikke ngdvendigt. Skaer
&blerne i tynde skiver.

Del dejeni 2 og rul ud til 2 rektangler ca. 25 X 40 - du kan ogsa dele dejen i 3 og sa
rulle ud til ca. 20 X 30. Del fyldet i 2 og smar det midt pa dejstykkerne og laeg
&bleskiverne taet ovenpa - drys til slut aeblerne med lidt kanel. Fold de to kanter ind
over fyldet og laeg stangen pa bageplade bekleedt med bagepapir. Pensl med
sammenpisket aeg og drys med mandler og perlesukker. Klip eller skaer forsigtig et
4-6 snit i stangen. Lad dem efterhaeve i ca. 40 - 60 min.

Saet steengerne i en meget varm ovn 250 g - og sprgjt evt. lidt vand i ovnrummet.
Skru ned til 200 g og bag dem i ca. 20-25. min

Tag dem ud og afkel - de er ogsa gode at fryse! Men har du handvaerkere, sa er der
ikke sa meget til fryseren, men du har glade handveerkere!
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Mini durum boller

Fremgangsmade

1.
2.

Ingredienser

2,5 dl vand

20 g geer

2 tsk flagesalt

1 tsk honning eller sukker - kan helt
udelades

150 g fuldkornsdurum mel
100 g grahamsmel|

Ca 150 g hvedemel
Topping

Vand

1-2 spsk grahamsmel

1-2 spsk sesamfrg

Lidt flagesalt

Haeld vand i skal oplas geer - har godt af at sta 10-15 min

Tilsaet sa de gvrige ingredienser men gem lidt hvedemel - rgr/zelt til du har en let dej
der ikke er tar - juster med hvedemel - stil til haevning i ca 2 timer.

Form sma boller som ca sma valngdder - hav en skal med vand og en med topping -
dyp i vand og sa i topping - saet pa bageplade- du kan ogsa lave flutes - efterhav i ca

30-60 min -
Kom i varm ovn veo

220 grader bagica 12 min

Afkal - jeg fleekker dem smgarer dem og samler med laks, lidt dild og et lille stykke
tomat - de smager herligt til et glas champagne

f ;cookpad

44


https://cookpad.com/dk/opskrifter/6685875

Nemme boller til en forret

Ingredienser

100 g smar

3 dl maelk

12 g geer

1 aeg

1 tsk salt

1 tsk sukker

200 g slandshvede - fuldkorn
ca. 300 g hvedeme|

drys ag til at pensle med og evt lidt
sesamfrg til

Fremgangsmade

1. Smelt smar og haeld det i skal sammen med meaelk. Rgrer geeren ud heri. Tilszet sa
&g, salt, sukker og glandshvede. Tilset sa hvedemel sa meget at dejen netop
slipper. Til til haevning natten over i kaleskab. Tag ud og lad sta ved stuetemperatur i
ca. 1 time. Form boller og szt pa bageplade beklaedt med bagepapir.

2. Pensl med sammenpisket aeg og drys med sesamfrg lad dem efterhaeve ca. 1 time.
Saet dem i en drgn varm ovn 225 g og bag dem ca. 10-12-15 min alt efter form og
starrelse.

3. Hvis de skal bages hurtigere kan man forgge gaer maengden til 50 g og for farste
haevning ca. 45-60 min og anden havning i ca. 15 min.
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Valnoeddeboller med chia fro

Ingredienser

6 dl vand

25 g geer

1/2 dl neutral olie jeg brugte valngd olie

1 spsk salt jeg brugte sydesalt

250 g rugmel

ca. 600 g hvedemel - jeg brugte glandshvede
3 spsk chia frg

100 g groft hakket valngdder

Fremgangsmade

1.

Kom vand, olie, salt og geer i en skal - oplas geeren tilsaet rugmel og ror godt rundt -
lad hvile i 20-30 min. Tilsset 200 -300 g hvedemel sammen med chia fr@ og de
grofthakket valngdder. Tilsaet nu sa meget mel, at dejen slipper men den ma ikke
veere for tgr! £Alt grundigt - har du regremaskine kan du med fordel bruge den.

Daek dejen med et fugtig kleede - jeg lod den haeve i ca. 6 timer ved 14 grader - den
skal haeve sa den er luftig ca. dobbelt starrelse. Du kan ogsa reducere geeren 12-15 g
og lad den heaeve i kaleskabet natten over eller du kan bruge 50 g geer og lad heaeve |
ca. 1-2 timer ved stuetemperatur.

Beklaed bageplade med bagepapir - form boller og saet pa pladen. Lad bollerne
haeve ca. 30-45 min. Varm ovnen til 250 g. Seet bollerne i ovnen og bag dem ca.
15-18 min.

Man kan give bollerne et drys durum mel det ggr at de bliver lidt mere sprgde man
kan ogsa sprejte lidt vand i ovnrummet - det giver ogsa spred overflade.

Dette er den oprindelige opskrift.
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Koldthaevede speltboller med chiafre

Ingredienser

1/2 | god keernmaelk - gammeldags er at
foretraekke

5ggaer

2 tsk salt - jeg bruger sydesalt anden
flagesalt kan bruges

350 g durummel

125 sigtet speltmel

2 spsk gkologiske chia frg

475 g durum kan udelades saledes at der
alene bruges speltmel

Fremgangsmade

1. Bland gaer med den kalskabskolde kaernmeaelk i en skal - tilszet alle de @vrige
ingredienser og rgr godt sammen - til netop denne dej behgver du ikke rgremaskine
- men selvfalgelig kan du rere pa kekkenmaskinen. Dejen skal vaere blgd som tyk
havregrad. Skrab godt ned fra kanterne og kom dejen i en beholder - eller skal. Der
skal vaere plads til at den haever!.

2. Har du ikke en beholder med lag sa laeg film over sa der ikke kommer [uft til (du kan
til denne portion bruge 2 tomme bgtter skyr eller graesk yoghurt.

3. Lad dejen stai keleskabet i mindst 12 timer - men bedre i et dggn og som jeg
indledte med sa kan den sta i op til 4 dage. Du behgver saledes heller ikke bage hele
portionen pa en gang.

4.  Nar du skal bage, sa saetter du blot boller af pa plade beklaedt med bagepapir. Lad
dem sta ved stue temperatur mens ovnen varmer. Saet dem i ovnen ved 230 grader
- luk lagen og skru ned til 200 grader og bag dem i ca. 17-20 min. Du kan sprajte lidt
vand ind et par gange i bage tiden.
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Hveder

Ingredienser

20 g geer

2 1/4 dl vand

2 1/4 dl sedmeaelk

3 eeg

900 g spelt mel - fuldkorn

75 g blgdt smar

3-4 tsk kardemomme - jeg kommer ret
meget i og jeg havde frisk kardemomme, sa
der var rigtig god smag!

2 tsk salt

2 spsk sukker

Fremgangsmade

1.

Min dej blev tilberedt pa kekkenmaskine - bland vand, maelk og opla@s gaeren heri.
Tilsaet alle ingredienserne - gem lidt mel. Zlt dejenica. 15 min pa mellem
hastighed - dejen skal vaere fin og glat og lige som fremsta blank. Juster lidt med mel
- form en stor bolle og lad den hvile i ca. 30 min.

Del dejeni ca. 20-22 boller - beklzed den form du vil bruge med bagepapir. Form
boller ved at have dejen i din ene hand og klem sammen med den anden hand

- laeg bollerne med ca. 5 cm mellemrum. Jeg valgte herefter at lade dem haeve i ca.
10 timer i kaleskab - herefter ca. 2 timer ved stuetemperatur. Du kan ogsa bare
haeve ved stuetemperatur i ca. 2-3 timer (jeg valgte alene kaleskab, fordi jeg var
kommet for sent i gang og det var blevet sengetid!!) - billed her er efter de er haevet.
Bag dem ved 190 grader i ca. 20 min. - leeg dem pa rist og lad dem afkale. Om de
skal ristes efterfglgende er en smag sag og der er sikkert ogsa diskussioner om over
eller under er bedst!! Men de er sa gode med smg@r og honning og en kop the.
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Syltede asier - uden saltning!

Fremgangsmade

Ingredienser

10 kg asier eller hvor mange man nu vil
sylte!!

11/4 | eddike

1 kg sukker

1 spsk salt

sma syltelag

krone dild

sennepsfra sorte eller gule eller lidt af hver
fennikel

chilli tarret

fre koriander

hel sort peber

1. Asierne skreelles - de flaekkes og kernerne tages ud med en ske!
2. Asierne skaeres sa i skiver og kommes i rengjorte skollede glas, skyl evt. med atamon

- vil du ikke bruge atamon sa skyl i f.e
3. Lagen koges heeldes over. Til 10 kg va

s vodka eller anden smagsneutral spiritus.
gte jeg at koge lage af 3 gange af portionen

som navnt i opskriften- der er ca. 1
agurker eller noget andet. Asierne sm

iter for meget!! Men taenker den kan bruges til
ager godt allerede efter et par dage.
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Syltet redkal

Ingredienser

1 lille r@dkalshoved

1/2-1 appelsin i skiver - gkologisk
1 stang kanel

1 dl appelsinjuice - jeg bruger ren
appelsinsaft

sylte lage

1 dl vand

1 dI sukker

1 dl eddike

1 laurbeerblad

Fremgangsmade

1. Redkal snittes ikke alt for fin, blanches. Altsa kommes lige i kogende vand og gives et
opkog - sa forsvinder kal lugten! Vandet haldes fra.

2. Derefter kommes kalen i en gryde med 2 skiver appelsin, en halv stang kanel og en
dl appelsinjuice.

3. Syltelage af en del vand, en del sukker, en del eddike koges med laurbeer,
fennnikelfra og peberkorn. Lagen haeldes over den kogte rgdkal, skal sta ca. en
fjeredel op i gryden. Lad det koge ca. 20 min. Skal have lidt bid - sa smag pa kalen
indimellem. Lad sta mindst et degn. Krydderier og appelsiner pilles op far den lunes

Og Serveres.
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Saltagurker

Ingredienser

4-5 agurker
2 dl groft salt
8 dl sukker

1 | eddike

dild gerne kronen

Fremgangsmade

1. Rer sukker, salt og eddike sammen. Skeer agurker i lidt tykke, handskarne skiver.
Kom agurkerne i glas sammen med lidt dild, pres dem godt ned i glasset, heeld lagen
over og pres lidt igen kom et par ekstra skiver i - de falder sammen. Luk glassene!!
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Syltede rodbeder

Ingredienser

2-3 kg rgdbeder

1 | eddike

1-2 dl balsamico

300 g sukker

evt. et stykke peberrod

lidt vodka eller atamon til at skylle glas i

Fremgangsmade

1. Jegvalgte at sylte hvor jeg kogte 1 portion rgdbeder og bagte en portion

2. | begge tilfeelde vask r@adbeder. Der koges i rigeligt vand - i ca. 40 min - kogetiden
afhanger lidt af starrelse - de ma ikke veere overkogte. De der bages, bages i oven
ved 175 grader i ca. 45 min igen - de ma ikke fa for lang tid.

3. Narredbederne er kogte/bagte, sa gnides skindet af og de skaeres i skiver og

Kommes i rengjorte glas som enten er skyllet i vodka eller atamon.

4. Lagen koges op og haeldes over. Du kan vaelge at udelade balsamico, jeg kan lide
smagen og har faktisk syltet med balsamico alene - 1/5 | balsamico og 300 g sukker -
det giver en fantastisk smag men det er en dyr made at sylte pa. Du kan tilseette
krydderier - jeg kan blot engang imellem lide at der ikke er en hel masse der
forstyrrer smagen.
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Jordbaer rabarber marmelade

Fremgangsmade

1. Vask og nip jordbeer - lad dem dryppe af | sigte.

2. Vask og rengar rabarber - jeg bruger kun det rigtig reade af rabarberne (de grgnne
ender med lidt redt fryser jeg og nar portion er stor skal der koges saft - jeg har
faktisk frosset | poser sa | nogen er der kun grgnne stykker vil forsgge med en gregn
grgd) men intet bliver smidt ud.

3. Skeer rabarber i stykker pa et par cm. - la&eg dem | bunden af en stor gryde - haeld
pektinsukker over - stik kanel staeengerne | sukker- skrael citron og kom ligeledes
citronskal | gryden

4. Kom sa jordbaer i gryden og drys dem med appelsin sukker - lad det sta nogle timer.

5.  Varm sa gryden op og lad det simre i ca 8-10-15 min rabarber skal veere made og
sukker oplast - alt efter om jorbaer skal fremsta hele eller mosede - sa ma du til
passe hvordan du ragrer! Jeg havde sma beer - jeg kogte i 8 min og vendte herefter
rundt | gryden.

6. Vask og skold glas - skyl i rom (eller atamon). Jeg bruger rom og fraser lidt det giver
smag!

7.  Kom marmaladen pa glas. Fisk kanel og citronskal op og smid ud - til bind glas.
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Ingredienser

1 kg rabarber

1 kg jorbaer helst en sort der ikke er for
vandet

1 kg syltesukker

1 citron - @kologisk ubehandlet

2 stenger kanel

20 g appelsin sukker

(Rom eller atamon til at skylle glas I)
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-arven er skgn og duften dejlig og smagen af sommer. Jeg har et ekstra kaleskab
NVor jeg opbevarer syltesager!
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Cookpad er det starste online madlavnings-faellesskab i verden
med over 100 millioner brugere pr. maned i over 70 lande og pa

mere end 25 sprog!

Vores mission er at fa flere til at lave hjemmelavet mad, og at
ggre det sjovere at lave mad i hverdagen. Hjemmelavet mad er
vigtigt for bade vores sundhed og vores miljg, og samtidig er det

et vigtigt samlingspunkt for familie og venner.

Kom med os i kekkenet, og lad os inspirere hinanden til en
hverdag hvor vi laver mere hjemmelavet mad, og spiser den

sammen med folk vi holder af.

Her finder du Cookpad Danmark:
Hjemmeside: cookpad.dk

Facebook: facebook.com/cookpad.dk

Instagram: instagram.com/cookpad dk
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