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Flute
Foccacia
Bragdstaenger med blandede kaerner

Smat men godt
Honsekadssuppe med kartoffel

Kartoffel vaffel med ragget laksecreme

Travlet gris pa rugbradscrouton med rgdbede tzatziki

Hoveretter
Kylling stegt med citron og rosmarin
Serveret med braiseret graeskar

Nakkekam med chorizo
Serveret med rodfrugtemos

Rgdbedesalat med rad rosenkal og brombeer

Hjertesalt med fennikel og aebler

Dessert
Knaebrgd og ost
Havtorn og gulerodskompot
/EDble crumble med havregryn og ngdder

Cookies



Brad

Koldhaevet dej

2 liter vand

20 g geer

500 g durum

5 spsk sukker

2 spsk salt

Hvedemel —til dejen er
sammenhaengende men stadig Klistret

Sadan gar du:

1. Smgr lidt olie pa bordet, og vip dejen ud af beholderen.

2. Skeer dejen ud i de forskellige former flute, foccacia og sma steenger
(cal5x1,5x15cm)

Hver forsigtig med dejen — og pas pa ikke at sla luften ud af den.

3. Laeg foccaciaen i en bakke med bagepapir, heeld olivenolie p&, og pynt med rosmarin
og salt.

4. Skeer flute ud, og leeg pa plader.
5. Vend forsigtigt de sma steenger i blandede keerner.
6. Stil dejen til efterhaevning.

7. Bag ved 200 grader, til de forskellige elementer er faerdige.

Det er nemt at have koldhaevet dej i et kgkken —sa man kan starte med at bage,
og der kan veaere nybagt brad.



Honsekgdssuppe med kartoffel

e 2lag

e 2 fed hvidlgg

e 2 porre

e 4 kviste timian

o Flgdekartofler (fra dagen far)
e Kyllingekad (fra dagen far)

e Olie til sautering

e 15| hgnsefond eller vand

1. Hak lgg, hvidlgg og skeer porren i ringe.
2. Sauter i en gryde.

3. Pluk kyllingekadet af kyllingen, og vurder om kartoflerne skal smadres” en smugle.
Held fond pd, og tilseet fladekartoflerne og kyllingekad.

4. Kog det hele op og smag til med salt, peber og evt. aebleeddike.

000 0000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Raster a la fladekartofler, kartoffelmos, bagte rodfrugter, kylling osv kan bliver til
. skegnne supper.
'
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Ingredienser:

6.

7.
pu

8. Server vaflerne med lidt creme og pynt med lidt purlag.

500 g. skreellede kartofler
1 kvist timian

4 spsk. Hvedemel

1,5 dl. skyr

2 &g

3 spsk. eeggeblomme fra flaske
1Y tsk. bagepulver

Y5 tsk. salt

Peber

200 g rgget laks

200 g fladeost

200 g creme fraiche
citronsaft

purlgg

. Kog kartoflerne mgre i vand uden salt.

. Heeld vandet fra kartoflerne og damp dem tarre.

. Mos kartoflerne med en kartoffelstamper eller pure jern.

. Rar hvedemel, bagepulver og skyr i den varme puré, og rar sa ag i.
. Smag til med salt og peber.

Bages i et vaffeljern.
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Kartoffelvaffel med rgget laksecreme
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Rar laksen og fladeosten sammen i en foodprocessor og tilseet creme fraiche og hakket
rlgg. Smag til med salt, peber og citronsatft.

- hvis dejen haenger i vaffeljernet, tilsaettes der mere aeg til dejen.

Vaflerne kan lunes igen i ovnen, umiddelbart fgr servering.



Treevlet gris pa rugbrgds croutons
Med rgdbede tzatziki

e Braiseret nakkekam (lavet dagen
far)

e Hgnse fedt

e 4 kviste frisk timian

e 4 spsk. eebleeddike

e 5 stk radbeder

e 2 fed hvidlgg

e 2 dl greesk yoghurt

e Rugbrad

1. Brun nakkekammen af pa alle sider, leeg den i en braiser gryde med lidt vand/ fond i, og
seet den i ovnen. Braiser stegen ved 160 grader i ca 3 timer

2. Tag stegen ud og hiv den i treevler med 2 gafler eller finrene.

3. Hak lgget og sorter det fedet i en gryde, tilsaet timian og kadet, og tilsmag med salt
peber og aeble eddike.

4. Skeer rugbradet ud i tyndeskiver (pa palaegsmaskinen) og halver dem til treekanter.
Leeg dem pa bagepapir, pensel dem med olie og drys dem med salt og peber. Bag dem i
ovnen ved 180 grader til de er sprgde. Pas pa at ovnen ikke bleeser det hele rundt.

5. Riv rgdbede p& mandolinen og bland det med graesk yoghurt og smag til med hvidlgg,
salt og peber.

6. Anret kad pa rugbrgdet og pynt med radbede tzatziki og timian.

Kan laves med resterne af den steg man har serveret til frokost



e Kylling

e Citron

e Rosmarin
e Olie

e Salt og peber

-
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1. Skeer rygbenet ud af kyllingen, og Bred den ud som en sommerfugl.

2. Laeg kyllingen i en bradepande med bagepapir i. Smgr den ind i olie og drys med salt og
peber.

3. Kom citronskiver og rosmarin oven pa, neden under og rundt om kyllingen.

4. Steg kyllingen ved 180 grader i ca. 40 min alt efter stagrrelse. —eller til 75 grader
kaernetemperatur.



Braiseret graeskar

e 11 Graeskar
e Y| Kyllingefond

e Y| Flgde
e Salt og peber
e Timian

Sadan gar du:
1. Vask og rens greeskaret.
2. Skeer det i bade.

3. Steg graeskarbadene i en gryde. Steg dem pa begge sider sa de far en dejlig stegt
farve. Tilsaet timian, salt og peber.

4. Kom kyllingefond ved, og lad det koge ned.

5. Tilseet flgde.

Skralden kan sagtens spises, og er med til at ’holde” lidt pa formen nar
greeskaret bliver mart.



Nakkekam med chorizo

e 2 kg nakkekam

e salt og peber

o 2 flasker gl

e 1lvand

e 400 g perle lag

e 500 g blandede svampe
e 1 kg persillergdder

e 1 Kkg chorizo

e 6 laurbaer

e 6 kviste timian

1. Nakkekammen skeaeres i "klodser” 5x5x5 (husk min 20 stykker), krydder dem med salt
og peber, og brun dem af i der brunes af pa en pande, og kommes i en dyb gastrobakke.

2. Pil lag. Skreel persillergdder og skeer dem i grove stykker. Rist lgg, svampe og
persillergdder, og kom dem op til kadet.

3. Tilseet gl og vand og krydderrier, og daek til med et lag eller stanniol.
4. 100 grader i1 % time
5. Steg chorizoerne pa panden.

6. Smag skyen til og tilseet chorizoerne



Rodfrugte mos

Kartoffelmos med rodfrugter

Ingredienser:
e 1 kg kartofler

e 1 kg rodfrugt (gulerod, selleri, pastinak, persilerod ect.)
e 4 dl lun meelk eller kartoffelvand

e 150 g smar smeltet

e Salt og peber

1. Skreel kartofler og rodfrugter.

2. Kog det hele mgrt i vand uden salt.

3. Heeld vandet fra og damp det tart.

4. Mos kartoflerne og rodfrugterne groft med et piskeris

5. Rgr det smeltede smgr i og tilsaet dernaest meelken i lidt efter lidt.
Pas pa konsistensen bliver "lang”, hvis man pisker for meget.

6. Smag til med salt og peber.




Rodbedesalat med rgd rosenkal og
brombaer

e 3800 g radbeder
e 200 g brombeer
e rad rosenkal

e 1rgdlag

Dressing
o Y dl kold presset rapsolie

e 3 spsk. kirsebaereddike
e Salt, peber, rarsukker

1. Vask rgdbederne og kog dem mgre i vand og salt.

2. Afkgles og skreellen smuttes af. Skaer radbederne i tynde skiver pa pa den lange led pa
mandolinen.

3. Skyl brombeer forsigtigt og laeg dem til tarre pa et kleede.
4. Skeer bunden af rosenkalen, sa de yderste blade kan tages af.

5. Ragdlgget pilles og skeeres i tynde strimler.

Pisk alle ingredienserne sammen og smag til med salt, peber og juster smagen med
rarsukker.

Laeg skiver af radbeder pa et fad, sving det gerne rundt sa det far lidt hgjde. Dryp
dressingen udover. Fordel brombeer, rosenkal og lag.



Hjertesalat med fennikel og aebler

e Hijertesalat Dressing

e Fennikel e Y dl kold presset rapsolie
e /Ebler e 3 spsk. eebleeddike

e Purlgg » Salt, peber, rarsukker

o Persille

Pisk alle ingredienserne sammen og smag til med salt, peber og juster smagen med
rarsukker.

1. Skyl og tar hjertesalaten, og breek de enkelte blade i to.
2. Skeer fennikel tyndt pad mandolinen, og leeg den i koldt vand i et kvarters tid.
3. Skeer aeblerne i skiver, og fordel lidt af drissingen pa dem, sa de ikke bliver brune.

4. Pluk persillen og skeer purlgget i stykker af ca 2 cm.

Band alle ingredienserne, og haeld dressingen ud over.



Havtorn og gulerodskompot

o 2 abler

e 100 g reven gulerod
e 100 g havtorn

e Ca. 100 g sukker

1. AEDblerne skeeres i tern.

2. Kom dem i en gryde sammen med havtorn de revne gulergdder og lidt vand.

3. Damp det hele mart under lag.

4. Tilseet sukker og lad det koge blankt ved svag varme, smages evt. til med lidt syre

5. Tilsaet evt. pektin vis konsistensen er for vad.

00 0000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Server det til osten

00 000000,

00 0000000000000 0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000



Knaekbrgd med ost

e 1dl havregryn

e 1 dl sesamfrg

e 1dl harfra

e 1 dl solsikkekerner
e 1 dl graeeskarkerner
e 3,5dl hvedemel

e 2dlvand

e 1,25dl olie

e 1 tsk bagpulver

e 25tsksalt

e QOst

Sadan gar du:

1. Rar alle ingredienserne sammen og del dejen i 3 portioner.

2. Rul hver portion ud imellem 2 stykker bagepapir. Dejen skal kun vaere 2-3 mm tyk.
3. Overfar dejen til en bageplade, og fjern det gverste lag bagepapir.

4. Skeere knaekbrgdene for, i den gnskede stgrrelse.

5. Bag ved 200 grader i 15-20 minutter. Lad kneekbrgdene afkgle pa en rist.

6. Server dem med osten pa et ostebreet.

Keekbrgdene er fantastiske med ost
- og de holder sig godt i en lufttaet beholder



fEble crumble med havregryn, ngdder
og vanilje creme

e 10 aebler

e 200 g smar

e 200 g sukker

e 200 g mel

e 200 g havregryn
e Hasselngdder

o 3% dl piskeflgde

e 2 dl creme fraiche 38 %
e 1/4 stang vanilje

e 5 spsk. flormelis

e YA citron

1. Smelt smgren i en gryde.

2. Tilseet sukker, mel og havregryn, og rer til det bliver en ensartet men smuldrende dej.
3. Skeer aeblerne fri for keernehuset, og del dem i 8 bade.

4. Leeg aeblerne i et fad, og fordel smuldredejen ovenpa.

5. Hak ngdderne og drys dem over kagen.

6. Bag kagen ved 180 grader i ca. 15 min, til den er gylden brun.

1. Fleek den % vaniljestang, og skrab kornene ud. Bland vaniljekorn og flormelis, og kom
det i cremen fraichen.

2. Riv citronskallen fint, og vend den i cremen

3. Pisk flgden til en let skum. Det er vigtigt, at den ikke bliver pisket for meget.
Vend creme fraichen i den let piskede flade.

4. Smag evt. til med lidt citronsaft og evt. mere flormelis. Pas pa med citronen da den kan
skille cremen.



Cookies
24 stk

e 180 g mel

e 75 g sukker

e 75 g brun farin

e 1 tsk. bagepulver

e 1 tsk. vanilje sukker
e 150 g smar

e leeg

e 100 g mark chokolade
e 100 g hasselngdder

Sadan gar du:

1. Hak chokoladen groft. Hak ngdderne groft, eller sla dem i stykker i en plasticpose med
en hammer/ grydeske.

2. Bland mel, sukker, farin, bagepulver og sukker sammen, og tilsaet derefter mar og seg,
og bland det sammen ned haenderne eller med/i en rare maskine.

3. Rar chokolade og ngdder i til sidst.

4. szt dejen i sma "toppe” pa bagepapir, pa en bageplade. Beregn god plads mellem, da
de flyder lidt ud.

5. Bag ved 180 grader i 10 — 15 min.



