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FORÅR, ENDELIG FORÅR!

I denne bog dvæler vi ved forårets skønne råvarer og højtider. Der 

er ikke noget så skønt som de første solstråler i ansigtet, den 

første dag man kan sidde udendørs med en plaid om benene. Det 

pibler op med spændende grøntsager, velsmagende krydderurter 

og smukke blomster i haven, vejkanten og skoven. Det er bare med 

at komme af sted. En tur i skoven efter ramsløg eller skovmærke. 

Tag lidt af naturen og haven med ind i vindueskarmen – eller endnu 

bedre i maden. Vi har plukket løs af alt og brugt disse forårsbe-

budere flittigt i bogens mange opskrifter. Vi har især lagt vægt på 

vores nordiske råvarer og traditioner, men har også fundet inspira-

tion fra de fire verdenshjørner.

Ved højtiderne er der en særlig ekstra forventning om ’hygge’. 

Og familie og venner har tid til at samles over en lækker brunch, 

frokost eller middag. I påsketiden skal der rulles marcipanæg med 

børnene, laves isterninger med blomsterne eller klippes gække-

breve. Klip et gækkebrev, og brug det som bordkort, det er både 

nemt, hurtigt og billigt. Skulle det knibe med ideerne er der masser 

at hente i denne bog, både klassikere, der har fået et twist, og helt 

sprit nye opskrifter og ideer til forårets hverdage og fester.

Vi håber, du vil få glæde af denne bog. Lad den blive slidt og fedtet 

efter mange dejlige og produktive timer i køkkenet.

Gitte Heidi Rasmussen og Inge Skovdal








Morgenmad  

og brunch 





MORGENÆG

med sprøde asparges og smørristede rugbrødsstave

(4 personer)

4 æg

Kog æggene smilende i letsaltet vand ca. 7 minutter. 

8 grønne asparges

Bræk den nederste træede del af aspargesene. 

4 skiver lufttørret skinke

Del skinken i halve stykker, og sno dem omkring aspargesene. 

2 skiver groft rugbrød

Smør brødene med smør, og skær dem i stave. 

smør

Læg aspargesene og brødene på en bageplade, krydr med salt og 

salt og peber

peber, og bag dem 6-8 minutter ved 250°, til skinken er sprød.

Server brødene og aspargesene til æggene.





SMILENDE RUGTOAST 

med æg og bacon

(4 personer)

4 skiver mørkt, groft brød

smør

4 æg

salt og peber

8 skiver bacon

salat

Lav et hul midt i brødet med et udstiksjern eller et glas. 

Steg først brødet på den ene side i smør, og vend.

Slå ægget ud i hullet, og steg det ved middel varme  

3-4 minutter, til det begynder at stivne.

Steg baconskiverne sprøde, og server dem til brødene 

sammen med salat.











RISTET BAGEL

med friskost, avocado og røget laks

(4 personer)

2 modne avocado

citronsaft

4 bagels

friskost naturel 

250 g røget laks i skiver

ramsløg

skovsyre

Halver avocadoerne, fjern stenen, og pil skallen af. 

Skær avocadokødet i skiver, og dryp med lidt citronsaft.

Flæk bagelsene, smør dem med friskost, og læg dem  

sammen med avocado, laks, ramsløg og skovsyre.








PÅSKEBRØD MED ÆG

(1 stort brød med æg)

50 g gær 

2 dl lun mælk

1 tsk salt

50 g sukker

1 æg

125 g smør

ca. 600 g hvedemel

4-6 æg

1 sammenpisket æg til pensling

Rør gæren ud i mælken. Tilsæt salt, sukker 

og æg. Smuldr smørret i halvdelen af melet, 

og rør det i gærblandingen.

Tilsæt resten af hvedemelet lidt ad gangen, 

og ælt dejen, til den er blank og smidig. 

Lad dejen hæve lunt i 30 minutter.

Ælt dejen let igennem, del den i tre, og tril 

den til lange pølser.

Flet brødet, og flet æggene ind i dejen.

Læg brødet på en bageplade, pensl med 

sammenpisket æg, og lad det hæve lunt i 

30-45 minutter.

Bag brødet ca. 20 minutter ved 200°.

server brødet lunt, og nyd de næsten 

hårdkogte æg til. 

Påske er oprindelig en jødisk  

fest. Gennem tiderne har den  

bredt sig og er nu den vigtigste  

højtid i den kristne verden, hvor  

Kristi genopstandelse fejres.
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