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Forord

FRØKEN JENSENS KOGEBOG er alle danske grundkogebøgers mor. Den udkom første gang i 1901 for mere end 100 år siden, og siden da har mere end en million danskere købt og brugt den. FRØKEN JENSENS KOGEBOG indeholder over 1.000 opskrifter på danske madklassikere og alle de andre retter, som de fleste af os vælger at spise til morgen, frokost eller aften. Både til hverdag og når vi holder fest. Frøken Jensen forklarer alt om råvarer og madlavningsteknikker – perfekt kogte æg, saltstegte sild, kylling med skilt sovs, frikadeller, som mormor lavede dem. Der er opskrifter på alt fra benløse fugle, flæskesteg med sprød svær og brun sovs til præmieklejner, luftig citronfromage og perfekte pandekager. Der er basisviden om sæsoner for bl.a. asparges, torskerogn og vildt. Man kan lære at bage et godt rugbrød, en ægte pizza og de fineste vol-au-venter. Og man kan finde skønne retter til en festmiddag som fx dampet pighvar med fløjlsblød hollandaisesauce, en saftig rosastegt kalvefilet med spæde grønsager og en uimodståelig genoise med friske bær og flødeskum.

Gennem tiden er alle opskrifter løbende blevet justeret, og helt nye er kommet til, sådan at FRØKEN JENSENS KOGEBOG altid har været ajour med sin samtid. Det gælder også denne seneste udgave fra 2016, som er revideret af den erfarne kogekone, forfatter og madskribent Nanna Simonsen, så den passer til den moderne danske families madvaner og ønsker til variation, bæredygtighed og sunde måltider. Alle de store danske klassikere er stadig med, mange af dem i flere versioner. Det gælder også klassikere fra de andre køkkener, som vi elsker – ikke mindst det italienske og franske.

Kristine Marie Jensen selv blev født i 1858 og arbejdede som husholderske i København. Hun samlede alle sine opskrifter og erfaringer og udgav dem med titlen FRØKEN JENSENS KOGEBOG som en hjælp til de kvinder, der var ansat til at sørge for husholdningen hos andre familier. Kogebogen blev en stor succes, og den nåede at udkomme i 27 oplag alene i Frøken Jensens levetid. Læs mere om Frøken Jensen bagerst i bogen.

Nu hvor danskerne – efter i årevis at have hentet råvarer og inspiration til måltiderne fra fjerne egne og køkkener – gastronomisk set er vendt tilbage til det nordiske og til vores kulinariske rødder, er aktualiteten og det evigt moderne ved FRØKEN JENSENS KOGEBOG endnu mere udtalt. For Frøken Jensen kender de danske råvarer og deres sæsoner. Frøken Jensen kan sit danske køkken ud og ind. Frøken Jensen værdsætter den danske frugt, de gode grønsager, den friske mælk, det saftige og velhængte kød og fiskene fra havet omkring os. Og hendes kogebog samler det hele. Stol på Frøken Jensen – så kommer der god mad på bordet.

Gyldendal



    
      Morgenmad og brunch

      
        MORGENMAD OG BRUNCH

        
          Afdryppet yoghurt

          1 ½-2 liter yoghurt

          4 PERSONER

           

          Læg et rent, uparfumeret viskestykke i en sigte og hæng den over en skål. Hæld yoghurten i og lad den dryppe af til dagen efter, eller 7-8 timer i køleskabet.

        
        
          Hjemmelavet tykmælk

          1 liter økologisk sødmælk

          1 dl frisk kærnemælk (tappet max. 2 dage før)

          TIL SERVERING

          revet mørkt rugbrød

          brun farin (el. muscovadosukker)

          4 PORTIONER

           

          Varm mælken op til kogepunktet, tag den af blusset og lad den køle ned til 25°. (Ikke varmere, så dør bakteriekulturen der skal få mælken til at tykne). Rør kærnemælken i og fordel mælken i 4 skåle. Dæk hver enkelt skål med plastfilm eller en lille tallerken. Lad skålene stå fremme på køkkenbordet til næste dag. (Den korrekte tid er 18 timer). Det er vigtigt at skålene får lov at stå i ro og ikke bliver skvulpet rundt under processen. Stil den ‘tykke mælk’ i køleskabet minimum 4 timer.

           

          TIP 1 dl piskefløde kan varmes op sammen med mælken hvis man ønsker et ekstra tykt lag fløde på toppen.

        
        
          Morgenmadsfrugtsalat

          ca. 800 g blandet frisk frugtI

          frøene af 6 grønne kardemommekapsler (hel kardemomme)

          4-6 tsk mild honning

          4 dl afdryppet yoghurt (10 %)

          4 PERSONER

           

          Skyl og tør frugter og bær. Skræl de frugter der skal skrælles og fjern kerner, sten og stilke. Skær store frugter i mindre stykker så salaten bliver nogenlunde ensartet. Kom frugt og bær i en skål. Stød kardemommefrøene i en morter eller kværn dem. Smag yoghurten til med kardemomme og honning. Hæld blandingen over frugten og server den med det samme. Det ser fint ud hvis salaten ikke er vendt rundt.

           

          TIP Frugtsalaten kan også spises helt „naturel“, dvs. friskudskåret frugt evt. vendt med honning og lidt limeeller citronsaft.

        
        
          Arme riddere

          4 skiver franskbrød eller toastbrød

          2 æg

          1 dl mælk

          1 nip salt

          2-4 spsk smør

          3-4 spsk kanelsukker

          4 PERSONER

           

          Skær skorperne af brødet og skær dem evt. i trekanter. Læg brødet i et fad. Pisk æg, mælk og salt sammen og hæld det over brødet. Sæt en stor pande over og kom smørret på. Dryp brødskiverne lidt af og læg dem på panden. Steg et minuts tid på hver side. Drys kanelsukker over og lad dem stege videre et kort øjeblik.

        
        
          Amerikanske pandekager

          300 g mel

          3 spsk sukker

          en knivspids salt

          1 tsk natron

          1 tsk bagepulver

          2 æg

          4 dl kærnemælk

          ½ dl fløde

          100 g smeltet smør

          lidt fintreven citronskal

          kornene af ½ stang vanilje

          smør til stegning

          CA. 25-30 STK.

           

          Bland alle de tørre ingredienser sammen i én skål, og resten af ingredienserne i en anden skål. Bland derefter det hele sammen og lad dejen hvile i 15 min.

          Sæt en pande over med lidt smør ved middel varme, og kom dejen på med en ske så der bages ca. 4 små tykke pandekager på panden ad gangen. Vend, og bag på den anden side. Pandekagerne skal være gennembagte, men smager bedst når de ikke er for mørke. Hold dem lune under alufolie.

        
        
          Rundstykker

          GRUNDDEJ TIL MORGENBRØD

          10 g smør

          ¾ dl kogende vand

          ¾ dl sødmælk

          ¾ tsk salt

          ½ tsk sukker

          10 g gær

          250 g hvedemel

          PENSLING

          vand

          blå eller hvide birkes

          8-10 STK.

           

          Kom smør i dejskålen og hæld kogende vand over, rør til smørret er smeltet. Tilsæt mælk, salt og sukker. Rør det grundigt sammen og tilsæt gær. Rør gæren ud. Tilsæt 2/3 af melet, lidt ad gangen. Rør så længe dejen er blød og ælt derefter. Tilsæt resten af melet efter behov. Skrab dejen ud på bordet og ælt grundigt og længe til den er blank og elastisk. Læg dejen tilbage i skålen, dæk den til og lad den hæve til dobbelt størrelse på et lunt sted, (det tager 2-3 timer).

          Slå dejen ned. Form den til en tyk pølse og del den i 8-10 stykker. Tril hver klump til en oval bolle. Fugt rundstykkerne med vand vend dem i birkes. Tryk dem let ned i birkesene så de sidder tæt og fast. Læg rundstykkerne på en plade med bagepapir. Dæk dem til og lad dem efterhæve til dobbelt størrelse. Tænd ovnen på 225°. Sæt rundstykkerne i ovnen på midterste rille og bag dem i 15-18 min.

           

          TIP Rundstykkedej kan formes til horn, gifler, semler, håndværkere osv. Ligesom birkes kan udelades og erstattes med fx sesamfrø, eller de kan vendes i groft eller grahamsmel.

        
        
          Blødkogt æg

          4 friske æg

          4 PERSONER

           

          Bring vand med lidt salt i kog. Prik evt. æggene i den buttede ende og læg dem ned i vandet ved hjælp af en hulske. Kog æggene 4-5 min. fra vandet atter er i kog.

        
      
    
  

DRYS OG TILBEHØR


Ristet müsli

1 dl mandler

1 dl hasselnødder

2 dl grovvalsede havregryn

1 dl rugflager

1 dl bygflager

¾ dl flydende honning

evt. ½ tsk stødt kanel

 

Tænd ovnen på 170° varmluft. Hak mandler og nødder groft. Bland alle ingredienserne sammen og læg dem på en plade med bagepapir. Bag det 10-15 min. til det er gyldent og sprødt. Vend i det et par gange undervejs.

 

TIP Man kan tilsætte rosiner eller tørrede æbler.



Hjemmelavet Nutella

100 g hasselnødder

100 g mørk chokolade

50 g sukker

1 nip fint salt

2½ dl frisk piskefløde

 

Tænd ovnen på 175° varmluft. Hak chokoladen groft i foodprocessoren. Læg nødderne i en lille bradepande og lad dem riste 5-10 min. Gnid hinderne af i et rent tørt viskestykke. Kom de stadig varme nødder og sukker i foodprocessoren og blend med chokoladen til det er nogenlunde jævnt. Tilsæt salt og hæld fløden i en tynd stråle mens maskinen kører. Den er flydende nu, men stivner senere til smørbar konsistens. Hjemmelavet nutella kan holde ca. en uge i køleskabet.



Grov morgengrød

6-7 dl vand

2 dl grovvalsede havregryn

3 dl blandede gryn/flager; fx rug, byg, spelt, boghvede eller hirse

4 dl mælk

salt

4 PERSONER

 

Sæt gryn/flager i blød i vand natten over i en kasserolle. Tilsæt mælk og lidt salt og kog grøden i 3-4 min. Smag til.

 

TIP Gryn og flager kan ristes let på en tør pande eller i ovnen i ½ time ved 120° almindelig ovnvarme. Ristet korn giver grøden en nøddeagtig smag.



Havregrød

1 liter vand/mælk evt. en blanding

5 dl havregryn

salt

4 PERSONER

 

Kom væske og havregryn i en gryde og bring det i kog under omrøring. Kog grøden sagte i 1-2 min. Smag til med salt.

 

TIP Havregrød kogt på vand alene kan serveres med kold mælk oven på. Grovvalsede havregryn giver en lidt mere fyldig grød.



Byggrynsgrød med æble eller pære

1 liter mælk

4 ½ dl valsede byggryn

evt. et æble eller en pære skåret i små stykker

salt

4 PERSONER

 

Bring mælken i kog. Tilsæt byggryn og evt. æble/ pære under konstant omrøring. Lad grøden simre ganske sagte under låg 8-10 min. Smag til med salt og server.

 

TIP Byggrynsgrød med pære hedder også pærevælling.



Øllebrød

275 g mørkt rugbrød uden kerner

(gerne lidt tørt)

7-8 dl vand

1 lille strimmel citronskal

2 dl hvidtøl

ca. 1 dl sukker eller brun farin

salt

2 dl iskold piskefløde

4 PERSONER

 

Skær skorpen af rugbrødet. Skær krummen i grove terninger, kom dem i en gryde og hæld vand på til det dækker. Lad det udbløde til dagen efter.

Bring langsomt rugbrød og vand i kog og lad det simre under omrøring til det er jævnt. Tilsæt citronskal, øl og sukker og kog øllebrøden op. Smag den til, fjern citronskal og server med fløde eller meget let pisket flødeskum.

 

TIP Hvis øllebrøden skal være helt glat skal den passeres gennem en sigte.



Boghvedegrød

1 liter mælk eller vand

2 dl knækkede boghvedegryn

¼ tsk salt

4 PERSONER

 

Bring vandet i kog. Drys boghveden i under omrøring. Kog grøden under omrøring 3-5 min. Smag til med salt.



Maizenagrød

1 liter mælk eller vand

1½ liter mælk

2 dl maizena/majsstivelse

½ tsk salt

4 PERSONER

 

Rør maizenaen ud i lidt af den kolde mælk. Bring resten af mælken i kog og tilsæt maizenaen i en tynd stråle mens der hele tiden piskes i mælken. Lad grøden simre et par minutter og smag til med salt.



Hirseflagegrød

1 liter mælk

4 dl hirseflager

¼ tsk salt

4 PERSONER

 

Bring mælken i kog. Drys hirseflagerne i. Kog grøden 3-4 min. ved svag varme under omrøring. Smag til med salt.


Grød til morgenmad kan serveres med frisk udskåret frugt, bær, rosiner, flydende honning, ahornsirup, iskold mælk, smørklatter, kanelsukker, syltetøj, hakkede nødder eller mandler eller morgenmadskompot af tørrede frugter.





Friskpresset juice af frugt og grønt

4 gulerødder

1 rødbede

4 æbler

5 appelsiner

½ citron

 

CA. 1 LITER

 

Gør gulerødder, rødbede og æbler i stand. Pres dem gennem saftcentrifugen. Pres appelsin og citron på en citruspresser. Bland de to slags saft sammen.



Friskpresset juice med grønkål

ca. 200 g ribbet frisk grønkål

3-4 store æbler

½ økologisk lime

3 store gulerødder

3 cm frisk ingefær

 

CA. 6 DL

 

Skyl grønkålen grundigt. Skyl æblerne, fjern stilk og blomst og skær dem i kvarte. Skræl det meste af den grønne skræl af limen, men lad en smule sidde. Skræl gulerødder. Kom først grønkål og så resten i saftcentrifugen og kør det til saft. Juster evt. smagen med en smule ekstra limesaft. Skræl ingefæren og skær den ligeledes i mindre stykker. Sæt juicen på køl i ca. 30 min. eller server den med isterninger.



Smoothie af hindbær og havre

1½ dl finvalsede havregryn

6 dl mælk

kornene af ¼ vaniljestang

4 dl hindbær (evt. frosne)

1 spsk rørsukker

6-8 isterninger

4 PERSONER

 

Kom havregryn og mælk i blenderen. Lad det trække 10 min. Tilsæt vanilje, hindbær, honning og isterninger og blend til en cremet smoothie. Hvis der bruges frosne bær udelades halvdelen af isterningerne.



Smoothie af appelsin, banan og jordbær

6 dl appelsinjuice

1 stor banan

20 jordbær (evt. frosne)

6-8 isterninger

4 PERSONER

 

Blend det hele og server.

Hvis der bruges frosne bær udelades halvdelen af isterningerne.



Noter


I Vælg 4-5 forskellige slags: melon, druer, mango, appelsin, pære, papaya, hindbær, jordbær, blomme, fersken, brombær, granatæble, kiwi osv.







    
      Frokost

      
        FROKOST

        Retterne på et dansk frokostbord repræsenterer en vigtig del af vores madkultur. Hver dag når vi pakker madpakken op, spiser i kantinen eller smører os en rugbrødsmad derhjemme lufter vi en smule af denne kulturarv. Og til højtiderne – Jul, Påske, Pinse og måske oven i købet et par gange indimellem – folder vi stadig frokostbordet ud i dets fulde længde og bredde.

        Skinke, steg, tunge, filet, sylte, tæer, ruller, postejer, salater og sild nydes stadig af alle omkring bordet.

        Mange af de klassiske frokostspiser har deres udspring i middagsmaden. Det som vi i dag benævner pålæg har således ikke oprindeligt været tilberedt med henblik på at blive lagt på brød og spist til frokost. Der har været tale om rester af gårsdagens middagsretter. Det gælder fx alle stegene og de kolde pocherede eller stegte fisk. Men også en rest blandede kolde grønsager eller kogt kød som skåret fint – hver for sig eller sammen – kunne vendes med lidt mayonnaise og blive til salater.

        En anden vigtig del af frokosten er sildespiserne der jo stort set alle sammen begynder med en spegesild. Spegesilden – den saltede sild – hvis kulturhistoriske og gastronomiske rødder går så langt tilbage og er så vigtige at den næsten må betragtes som danekræ.

        
          Om sild

          De fleste af de sildespiser der hører til et dansk frokostbord er en form for spegesild som er blevet forarbejdede og lagt i dressinger eller lager, fx til marinerede sild eller kryddersild. Disse forarbejdede sild kan købes færdige og klare til brug. Men man kan også købe modnede spegesild og så selv vande dem ud, gøre dem i stand og lægge dem i den lage man ønsker. I princippet kan man også selv lægge friske sild i salt og modne dem. Men det er nu ikke så ligetil, dels kan der dannes botulismebakterier (pølseforgiftning) mens sildene står og lagrer, og dels bliver sildene ofte ikke nær så gode og velsmagende som man kunne ønske. Den skuffelse slipper man for når man overlader saltning og modning til professionelle.

           

          At en sild er en spegesild betyder at den straks efter fangsten er blevet renset og lagt i salt. Sildene fileteres ikke før saltningen, det sker først når de er modnede – dvs. har ligget i salt i minimum et halvt år.

           

          Til marinerede sild anvendes almindelige spegesild som udvandes og derefter marineres. Kryddersild er sild som har ligget i en blanding af salt og krydderier (krydderblandingen kan bestå af allehånde, nelliker, kanel, ingefær, laurbærblade, timian, peber og sandeltræ). Kryddersild skal ikke udvandes før de videreforarbejdes.

           

          Islandske sild, er en særlig fin slags spegesild. Det er en ret stor sildetype der (som navnet siger) både fanges, renses og saltes på Island.

           

          Det som vi kalder matjessild er en form for kryddersild. Det er ret små og særligt fine og fede sild, som ikke lagres i så lang tid som almindelige kryddersild. Krydringen er også lidt anderledes. Ordet ‘matjes’ betyder jomfru og stammer fra Holland. Her har man tradition for at spise sildefileter som er letsaltede, ukrydrede og kun kort lagrede (deraf jomfrubegrebet). Den form for let-saltning kaldes for grønsaltning på dansk.

           

          Begrebet bidesild er ukrydrede spegesild som spises uden først at være blevet udvandede. Det er en salt mundfuld, som af nogle anses for en stor delikatesse – især med kold snaps til.

           

          En anden specialitet som har sine fans er kogt saltet sild. Det er en uudvandet spegesild som pocheres ganske kort i vand og serveres varm med rugbrød og fedt til. Også her følger kold snaps i kølvandet.

        
        
          Syremodnet sild

          Der sælges en del marinerede sild og kryddersild som ikke er fremstillet af spegesild. De sild er med andre ord ikke modnede, mørnede og smagsudviklede af et halvt år i salt. De har blot fået en tur i en kraftig eddikelage. Metoden kaldes hurtigmodning eller syremodning og tager en uges tid. Den slags sild får selvsagt ikke samme velsmag og gode konsistens som rigtig modnede sild. Spiseklare sild der er fremstillet af modnede spegesild sælges altid med betegnelsen ‘modnede’. Hvis ikke de ord ‘gammeldags modnede’ står anført på emballagen, er sildene syremodnede.

        
        
          Spegesild udvanding og klargøring

          Hvide – altså ukrydrede spegesild – skal udvandes før brug. Læg de hele sild i rigeligt koldt vand og lad dem udvande i 6-7 timer. Skift vandet et par gange undervejs. Kryddersild skal blot skylles i koldt vand. Dup sildene tørre (begge slags), skær hovederne af og fileter sildene. Træk derefter forsigtigt det blanke skind af ydersiden af fileterne. Skindet er ganske vist meget tyndt, men alligevel for sejt til at det er rart at spise med.

        
        
          Marinerede sild i lage

          8-10 sildefileter

          2 løg

          2 dl vand

          4 dl eddike

          ca. 3 dl sukker

          3 laurbærblade

          2-3 nelliker

          ½ tsk sennepsfrø

          ¼ tsk dildfrø

          1 tsk peberkorn

          8-10 sildefileter (udvandede hvide eller uudvandede krydrede)

          TIL SERVERING:

          rødløg og frisk dild

          4-6 PERSONER

           

          Skær løgene i små terninger og kog dem sammen med resten af ingredienserne i 4-5 min. Sluk og lad lagen blive helt kold. Læg sildene i en ren beholder med låg og hæld lagen over. Lad sildene trække i køleskabet i min. 4 timer. Sildene kan holde sig i op til 2 uger i køleskabet. Server dem med friskskårne rødløg og klippet dild over.

        
        
          Karrysild

          2 spsk mayonnaise

          1 tsk dijonsennep

          2-3 spsk cremefraiche

          1-2 tsk karry

          1-2 spsk lage fra sildene

          1 lille løg

          2 små syltede agurker

          1 spsk kapers

          4-5 marinerede sildefileter

          salt og peber

          evt. sukker

          TIL SERVERING:

          dild eller purløg

          4-6 PERSONER

           

          Rør mayonnaise, sennep, cremefraiche, karry og sildelage sammen til en creme. Hak løg og agurker meget fint og rør dem i sammen med kapersene. Dup sildefileterne tørre og skær dem i stykker på ca. 5 cm og vend dem i karrycremen. Lad dem trække i ca. 10 min. og smag til med salt, peber og evt. lidt sukker. Server med friskklippet dild eller purløg over.

           

          TIP Karrysild kan tilsættes terninger af grundigt skyllede friske æbler (Cox Orange, Pigeon, Filippa eller Belle de Boskoop). Lad æbleterningerne beholde skrællen på og vend dem i karrycremen samtidig med sildene. Karrysild med æbler kan holde sig i op til 2 dage, og 3 dage længere hvis æblerne udelades.

        
        
          Sherrysild

          1 skalotteløg

          1 spsk olie

          2 spsk tomatpuré

          2 spsk rødvinseddike

          3 spsk tør sherry

          1 spsk brun farin

          ½ tsk tørret oregano

          2 knuste laurbærblade

          ½ tsk knuste peberkorn

          ½ tsk paprika

          4 kryddersildefileter

          evt. salt

          TIL SERVERING:

          1 rødløg og 1 bdt dild

          4 PERSONER

           

          Pil skalotteløget og snit det meget fint. Bland løg, olie, tomatpuré, eddike, sherry, brun farin og krydderier. Rør det sammen. Skær sildefileterne i bidder og bland dem i. Lad sildene trække koldt i 5-6 timer og juster smagen for syre, salt eller sukker. Server sildene med rødløg i tynde både og friskklippet dild. Sildene kan holde sig 5-6 dage i køleskabet.

        
        
          Gammeldags sildesalat

          OPBAGNING

          1 ½ dl hønsebouillon

          ¾ spsk smør

          1 spsk mel

          ½-1 dl eddikelage fra syltede

          rødbeder

          ØVRIGE INGREDIENSER

          3 spsk mayonnaise

          3 spsk cremefraiche, 18 %

          1 spsk dijonsennep

          1 lille løg

          5-6 skiver syltede rødbeder

          2 syltede agurker

          2 hårdkogte æg

          1 Coxorangeæble

          3 tsk kapers

          3-4 kryddersildefileter eller udvandede fileter af spegesild

          salt og peber

          vineddike

          evt. sukker

          salt og peber

          friskreven peberrod (3-5 cm i alt)

          purløg

          4 PERSONER

           

          Bag bouillon, smør og mel sammen i en kasserolle. Tilsæt rødbedelage og lad det bage godt igennem. Lad denne opbagning blive kold.

          Rør opbagningen med mayonnaise, cremefraiche og sennep. Hak løget meget fint. Skær rødbeder, agurk og æg i småbitte terninger. Skræl æblet, fjern kernehus og stilk og skær det i småbitte terninger. Dryp sildene af, skær dem i smalle strimler. Bland løg, rødbeder, agurk, æg, æble, sild og kapers i dressingen. Smag sildesalaten til med salt, peber, eddike og måske lidt sukker. Lad den trække et par timer i køleskabet og server den med friskreven peberrod og fintsnittet purløg over. Sildesalaten opbevares i køleskabet og kan holde sig i 2 dage hvis der er kommet æble i, og 4-5 dage hvis det udelades.

           

          TIP Lidt koldt kogt eller gennemstegt kød i småbitte terninger smager godt mellem alle de andre ingredienser i en klassisk i sildesalat. Faktisk var kød i sildesalat ‘obligatorisk’ på frøken Jensens tid. Dengang var suppekød og store stege nok også et hyppigere indslag i madlavningen. Men hvis der tilfældigvis er koldt friskkogt suppekød (fx oksebov), eller en rest gennemstegt kalve- eller oksesteg fra dagen før i køkkenet, kan en skive af det, skåret i terninger og vendt i sildesalaten bestemt anbefales. Men brug kun friske og gode rester og kog ikke et helt stykke kød for sildesalatens skyld. Den smager dejligt uden kød.

        
        
          Stegte sild i lage

          Det er oplagt at benytte lejligheden til at lave stegte sild i lage til frokost når man alligevel steger sild til middagsmaden. Kog en lage som til marinerede sild (se her). Køl lagen af og læg lune eller afkølede stegte sildefileter i lagen sammen med masser af tyndtskårne løgringe.

        
        
          Sennepssild

          1 tsk sennepspulver

          4-5 spsk cremefraiche (38 %),

          1 spsk dijonsennep

          1 spsk grov dijonsennep

          1-2 tsk sukker

          1 spsk lagereddike

          salt og peber

          4-5 marinerede-eller kryddersildefileter

          TIL SERVERING:

          2-3 forårsløg eller en lille porre

          dildkviste

          evt. friskhøvlet peberrod

          4 PERSONER

           

          Rør alle ingredienser sammen og lad dressingen trække køligt ½ time. Smag den til. Dryp sildene af, skær dem i stykker og vend dem i dressingen. Lad sennepssildene trække 1-2 timer før de serveres med tyndt snittet forårsløg/porre og masser af dild på toppen. Hvis man synes, kan sennepssildenes skarphed forstærkes med lidt friskhøvlet peberrod.

        
        
          Ovnsyltede sild med peberrodsremoulade

          5 skalotteløg

          2-3 gulerødder

          1 bdt dild

          2 kviste fransk estragon

          1 ½ tsk dildfrø

          1 ½ tsk sennepsfrø

          1 ½ tsk hel peber

          3 tsk salt

          3 spsk sukker

          6-8 dobbelte sildefileter (ferske)

          2 hele nelliker

          2 laurbærblade

          3½-4 dl lagereddike

          2½ dl vand

          8 tsk sukker

          2-3 tsk salt

          6-8 PERSONER

           

          Tænd ovnen på 150° varmluft. Pil skalotteløgene og skær dem i tynde både. Skræl gulerødderne og skær dem i tynde skiver. Hak dild og estragon fint. Knus dildfrø, sennepsfrø og peber sammen. Bland krydderurter og knuste krydderier med sukker og salt og drys blandingen over indersiden af sildefileterne. Rul fileterne sammen, luk med tandstikker og læg rullerne tæt i et ildfast fad (ikke af aluminium, det angribes af eddiken). Fordel løg og gulerod mellem sildene og læg nelliker og laurbærblade ved. Bring eddike og vand i kog med sukker og salt og hæld lagen over sildene. Dæk fadet med et lag bagepapir og et lag alufolie oven på og stil det i ovnen. Lad sildene pochere i 18-20 min. Lad sildene køle af og sæt dem i køleskabet i mindst 12 timer før de serveres. Server sildene med peberrodsremoulade (se opskrift).

        
        
          Peberrodsremoulade

          2-3 små syltede agurker

          halvdelen af de pocherede gulerodsstykker fra sildefadet

          1 lille skalotteløg

          2 tsk dijonsennep

          5-6 cm frisk, fintreven peberrod

          4-6 spsk mayonnaise

          salt og peber

          6-8 PERSONER

           

          Skær de syltede agurker og gulerodsstykkerne i småbitte terninger. Lad dem dryppe godt af i en sigte. Pil og hak skalotteløget meget fint. Rør sennep, peberrod og mayonnaise sammen og vend agurk, gulerod og løg i blandingen. Lad det trække et par timer i køleskabet.

        
        
          Glarmestersild

          6-8 udvandede fileter af spegesild

          LAGE

          1 stort løg

          3 ½ dl eddike

          2 dl vand

          3 dl sukker

          4 laurbærblade

          6 allehåndefrø

          3 hele nelliker

          ½ tsk sennepsfrø

          ½ tsk dildfrø

          ½ tsk korianderfrø

          ½ spsk sorte peberkorn

          2 kviste timian

          1 porre

          1 gulerod

          2 rødløg

          5-6 cm peberrod

          6-8 PERSONER

           

          Pil og hak løget. Bring alle ingredienser til lagen i kog og juster smagen. Køl lagen af, si den, og gem krydderier og lage hver for sig. Skyl, rens og skræl porre, gulerod, rødløg og peberrod. Snit alle grønsager i meget tynde strimler eller skiver. Dup sildene tørre, skær dem i mindre stykker og læg dem lagvis med grønsager og krydderierne fra lagen, i et glas. Hæld lagen over og lad sildene trække i mindst et døgn før de serveres.

        
        
          ‘Sol over Gudhjem’ røget sild med æggeblomme

          4 friske røgede sild

          rugbrød

          smør

          8-10 radiser

          1 bdt purløg

          4 meget friske og gode rå æggeblommer læs om rå æg her

          salt og peber

          4 PERSONER

           

          Pil sildene omhyggeligt og server dem på smørsmurt rugbrød. Oven på hver sild lægges fintsnittede radiser, klippet purløg og æggeblomme. Server med salt og friskkværnet peber.

           

          TIP Køleskabskolde røgede sild smager ikke af ret meget og er svære at pille. Derfor bør røgede sild altid tages ud af køleskabet, mindst tre kvarter før de skal pilles.

        
      
    
  

ANDRE FISK TIL FROKOST


Røget laks

Klargøring af røget laks: Laksesidens mørktonede overside skæres af, skær kun et tyndt lag af. Eventuelle bugben skæres væk og den benrække som sidder ned igennem fileten (man kan mærke dem når man stryger en fínger over fileten) fjernes med en laksetang eller pincet. Laksen skæres i tynde skrå skiver med en laksekniv. Server laksen med flødestuvet spinat, røræg eller blot med frisk dild og surbrød. Se liste med tilbehør til røget fisk.



Røget hellefisk

Sælges oftest skiveskåret, som regel i fin kvalitet. Hvis man får fat på et helt stykke bør det skæres tyndt. Røget hellefisk smager både godt på rugbrød og på hvedebrød eller surbrød. Fisken er ret fed i sig selv men alligevel klæder det den at der er lidt smør eller mayonnaise på brødet. Man kan servere den med rævesovs. Karse og brøndkarse smager godt på røget hellefisk



Røget silderogn

Sommetider har fiskehandleren røget silderogn. Så skal man slå til for silderogn er en stor delikatesse. Silderogn kan serveres som på samme måde som røget torskerogn. Men silderognen kan også sagtens hamle op med et stykke godt rugbrød.



Røget torskerogn

Røget torskerogn er meget velsmagende, navnlig den rogn der er røget så den stadig er blød og rødlig i rognfarven. Så gå efter de bløde eller halvbløde hos fiskehandleren. Rognen kan spises som den er på ristet hvedebrød eller på godt knækbrød. Rugbrød er sommetider en tand for syrligt til røget torskerogn. En smule mayonnaise, lidt finthakket rødløg og friskkværnet peber gør godt på toppen.



Røget torskefilet

Serveres som røget hellefisk. Fordi torsk er en meget mager fisk er det afgørende for velsmagen at der er smør eller mayonnaise på brødet.



Røget ål

Klargøring af røget ål: Skær ålen i passende stykker og flæk hvert stykke langs benet. Fjern skind og ben fra stykkerne. Server den røgede ål på rugbrød med purløg og evt. røræg til. Se liste med tilbehør til røget fisk.



Stjerneskud

Et stjerneskud er en smørstegt rødspættefilet, en dampet rødspættefilet, lidt god mayonnaise, friskpillede fjordrejer, stenbiderrogn og frisk citron. Dild og dampede hvide asparges gør sikkert ingen skade, men er ikke strengt nødvendigt. Stjerneskuddet anrettes på smørsmurt rugbrød eller ristet franskbrød.





FROKOSTSALATER


Bornholmsk salat

3-4 spsk mayonnaise

1 tsk dijonsennep

3 hårdkogte æg

3 pillede røgede sild

2-3 syltede agurker

salt og peber

TIL SERVERING

purløg

4 PERSONER

 

Rør mayonnaise og sennep sammen. Pil æggene og hak dem. Bland sild og æg med mayonnaisen. Dup de syltede agurker tørre med et stykke køkkenrulle, skær dem i små terninger og bland dem i salaten. Smag til med salt og peber. Server med fintsnittet purløg over.



Russisk salat

Tilberedes som gammeldags sildesalat – men uden sild. Til gengæld skal der små terninger af mørkogt selleri og friskt koldt suppekød eller steg i små terninger. Beregn 30-40 g selleri og 80-100 g koldt afpudset kogt okseeller kalvekød til den russiske salat.



Italiensk salat – tilbehør til kogt røget skinke, filet el.lign.

4 asparges (hvide eller grønne)

1 lille gulerod

½ skive knoldselleri

10 grønne bønner

¾ dl bælgede grønne ærter

salt

5-6 spsk mayonnaise

1 tsk dijonsennep

lidt citronsaft eller hvidvinseddike

peber

evt. et nip sukker

4 PERSONER

 

Gør asparges, gulerod, selleri og bønner i stand. Skær grønsagerne i små terninger/ stykker. Bring 3-4 dl letsaltet vand i kog. Kog grønsagerne (undtagen ærterne) til de er møre, men stadig med lidt bid. Tilsæt ærterne et øjeblik før gryden tages af blusset. Lad alle grønsager dryppe af og blive helt kolde i en sigte. Smag mayonnaisen til med sennep og vend grønsagerne i. Smag salaten til med citronsaft, salt, peber og evt. sukker.



Torskesalat

4-5 spsk mayonnaise

1 spsk nedkogt suppe fra pochering af fisken eller 1 spsk sødmælk

ca. 150 g kold pocheret fisk, renpillet for skind og ben

ca. 50 g kogt selleri i små terninger

1 spsk kapers

citronsaft

salt og peber

evt. sukker

4 PERSONER

 

Rør mayonnaisen lidt tyndere med fiskesuppe eller mælk. Vend fiskekød, selleri og kapers i og smag til med citronsaft, samt salt, peber og evt. et nip sukker.

 

TIP Andre slags kold pocheret fisk kan også anvendes.



Skaldyrssalat Krabber, rejer eller hummer i mayonnaise

Det er ikke så tit at man har nævneværdige rester af gode kogte skaldyr, den slags plejer at blive spist op. Men skulle man være så heldig at have kogt for mange taskekrabber, hummere eller rejer, er der mulighed for at lave den dejligste skaldyrssalat. Pil kødet fri af skallerne, pil omhyggeligt så intet går til spilde. Dvs. husk også det ‘snask’ i form af små stumper kød, lidt koral, saft etc. der er tilbage på skærebrættet. Vend skaldyrskødet i god mayonnaise – ikke de store mængder, blot så salaten hænger sammen. Smag til med salt, peber, en anelse paprika, citronsaft og evt. en smule fintmalede dildfrø. Server salaten med frisk citron og dild.



Torskerognssalat

2 små stilke bladselleri (de lyse fra midten)

salt

2 tsk lagereddike

3-4 spsk mayonnaise

peber

citronsaft

250-300 g nykogt torskerogn

kapers

4 PERSONER

 

Skyl bladsellerien og skær den i bittesmå terninger. Kog terningerne et minut i 1,5 dl vand med ¼ tsk salt og eddike. Hæld bladsellerien i en sigte, lad den dryppe af og blive kold. Rør bladselleri i mayonnaisen og smag til med salt, peber og citronsaft. Pil hinderne af torskerognen og skær/bræk den i stykker. Vend den forsigtigt i mayonnaisen og server salaten på rugbrød med et drys kapers over.



Sommersalat

2 små modne tomater

6-8 cm grøn agurk

8-10 radiser

125 g rygeost (5 eller 10 %)

2-3 spsk mayonnaise

salt og peber

lidt sukker

purløg

lidt knuste kommensfrø

4 PERSONER

 

Halver tomaterne og fjern kernerne. Flæk agurkestykket og skrab kernerne ud. Gør radiserne i stand. Skær tomat, agurk og halvdelen af radiserne i små fine terninger. Rør rygeost og mayonnaise sammen, bland tomat, agurk og radise i og smag til med salt og peber og lidt sukker. Server sommersalaten med resten af radiserne i skiver, samt snittet purløg og et drys kommen over.



Hønsesalat

7-8 kogte asparges (hvide eller grønne)

175 g pillet, koldt kyllingekød

2-3 spsk mayonnaise

1 spsk cremefraiche

1-2 tsk dijonsennep

salt og peber

1 knivspids sukker

1 tsk hvidvinseddike eller citronsaft

4 PERSONER

 

Skær asparges og hønsekødet i mindre stykker. Rør mayonnaise, cremefraiche og sennep sammen. Smag til med salt, peber, sukker og vineddike. Vend hønsekød og asparges i. Lad salaten trække i ca. 20 min. i køleskabet og juster smagen.



Skinkesalat

125-150 g afkølet, friskkogt røget skinke

1 rødløg

2½ spsk mayonnaise

1 spsk cremefraiche

1-2 tsk dijonsennep

salt og peber

purløg

4 PERSONER

 

Puds det kogte skinkekød af så det er helt reelt. Skær det i meget, meget fine små terninger. Snit løget tilsvarende i små og fine terninger. Rør mayonnaisen med cremefraiche, smag til med sennep samt salt og peber. Vend skinke og løg i og server med purløg over.



Æggesalat

4 hårdkogte æg

1 syltet agurk

2 tsk dijonsennep

1 tsk karry

4-5 spsk mayonnaise

2 bakker karse

salt og peber

4 PERSONER

 

Pil æggene og hak dem halvgroft. Hak agurken fint. Bland sennep, karry og mayonnaise sammen. Tilsæt æg og agurk. Klip karsen og rør den i. Smag til med salt og peber.



Ørredsalat

3 spsk mayonnaise

1 spsk cremefraiche

1 tsk dijonsennep

150 g varmrøget ørred

(pillet fri for skind og ben)

salt og peber

4-5 radiser

1 bdt purløg

4 PERSONER

 

Rør mayonnaise, cremefraiche og sennep sammen. Vend ørredkødet i og smag til med salt og peber. Snit radiserne fint og vend dem i. Klip purløg over.


Sandwich

Hønsesalat, fiskesalat, skaldyrssalat, skinkesalat, æggesalat og ørredsalat kan alle bruges som fyld i sandwich.

Til en klassisk ‘trekantsandwich’ er det sandwichbrød der skal bruges. Altså hvedebrød bagt i en form så skiverne bliver kvadratiske. Skiverne lægges sammen og sandwichen skæres over og bliver til to trekanter. Ofte skæres skorperne af. Sandwichene bør smøres mindst et par timer før de skal spises. Pak dem i fugtige hårdtopvredne rene viskestykker og læg dem i køleskabet under let pres. Så er de lækre og delikat bløde når de skal spises.

Sandwich kan også laves af italiensk brød eller et lidt grovere brød. Så beholdes skorpen på og sandwichene skal ikke lægges i pres. En mindre bolle, med en ikke alt for hård skorpe er også velegnet til sandwich.







DIVERSE KØDPÅLÆG


Klassisk leverpostej

50 g smør eller andefedt

50 g mel

1 dl mælk

2½ dl bouillon

1 æg

1 løg

1 fed hvidløg

bladene af 2-3 kviste timian

½ tsk stødt allehåndefrø

4-5 ansjosfileter (de søde i lage)

2-3 tsk salt

½ tsk kværnet sort peber

300 g finhakket svinelever

200 g finhakket spæk eller en dybfrossen rulle med blandet lever og spæk, tynde baconskiver eller laurbærblade

5-6 FORME AF 2 ½-3 DL

 

Bag fedtstof, mel, mælk og suppe sammen i en gryde over moderat blus. Skru ned og bag det godt igennem. Køl opbagningen af i køleskabet. Kør æg, løg, hvidløg, timian, allehånde, ansjoser og opbagningen i foodprocessoren. Hæld det i en skål og bland det omhyggeligt med lever og spæk. Fyld farsen i små folieforme. Læg en skive bacon eller et laurbærblad oven på hver portion. Bag én af leverpostejerne og frys evt. resten. Bag leverpostejen i vandbad i ovnen ved 170° almindelig ovnvarme. Bag den i 35-40 min. De leverpostejer der ikke skal bages med det samme pakkes omhyggeligt hver for sig og stilles i fryseren. Opbevar dem højst 3 mdr. i fryseren. Når de skal bages skal de ikke optøs før de sættes i ovnen. En dybfrossen leverpostej skal bages i 55 min.

 

TIP Ansjoser i leverpostej er en gammel og god skik og giver en meget velsmagende postej. Men de kan sagtens udelades.



Leverpostej med kartoffel

2 store, kogte og pillede kartoffer (ca. 200 g)

1 løg

1 fed hvidløg

2 dl mælk

1 æg

3 tsk mel

bladene af 2-3 kviste timian

½ tsk stødt allehånde

1 knivspids fintreven muskatnød

2-3 tsk salt

peber

300 g finthakket svinelever

200 g finthakket spæk

eller en dybfrossen rulle med

blandet lever og spæk

6-8 tynde baconskiver

 

5-6 FORME AF 2 ½-3 DL

 

Riv kartofler, løg og hvidløg på den fine side af rivejernet. Rør blandingen med mælk, æg, mel krydderier samt salt og peber. Tilsæt lever og spæk og rør grundigt. Man kan også komme alle ingredienser (løg og kartofler i grove terninger) – undtagen lever og spæk – i foodprocessoren og så køre det til en jævn puré. Lever og spæk tilsættes til sidst. Fyld farsen i små folieforme. Læg en skive bacon oven på hver portion. Bag én af leverpostejerne og frys evt. resten. Bag leverpostejen i vandbad i ovnen ved 170° almindelig ovnvarme. Bag den i 35-40 min. De leverpostejer der ikke skal bages med det samme pakkes omhyggeligt hver for sig og stilles i fryseren. Opbevar dem højst 3 mdr. i fryseren. Når de skal bages skal de ikke optøs før de sættes i ovnen. En dybfrossen leverpostej skal bages i 55 min.

 

TIP Hvis der bruges dybfrossen hakket lever og spæk skal blandingen først optøs i ca. 18 timer i køleskabet. Leverpostejsfarsen kan også bages som én stor form. Beregn en bagetid på 3 kvarter til 1 time i vandbad, ved 170° alm. ovnvarme.



Rørt tatar

1 skalotteløg

4 tsk kapers

1 stykke frisk peberrod

2 spsk friskhakkede krydderurter fx persille, purløg, basilikum, fransk estragon

275 g fineste oksetatarkød

1½ tsk dijonsennep

1 lille tsk koncentreret tomatpuré

1 tsk Worchestershire-sovs eller balsamicoeddike

ca. 1 spsk cognac

3 tsk jomfru olivenolie

2 meget friske æggeblommer (evt. pasteuriserede se her)

salt og peber

4 PERSONER

 

Pil og hak skalotteløget meget fint. Skyl kapersene i koldt vand, dryp dem grundigt af og hak dem fint. Riv 1-2 cm af peberroden på den fine side af rivejernet. Rør tatarkødet grundigt med alle ingredienserne og smag til med salt og peber. Form kødet til fire bøffer og server med grøn salat.



Tatar

Et stykke med tatar: Smørsmurt rugbrød dækkes med et pænt lag frisk tatar, friskskårne løgringe, meget frisk rå æggeblomme læs om rå æg her, kapers og friskhøvlet peberrod. Krydr med salt og peber.



Flæskerullepølse

ca. 1½ kg svineslag

3 spsk groft salt

1 spsk sukker

FYLD

1 løg

½ spsk groft salt

4 tsk stødt allehånde

½ tsk stødt nellike

4-5 tsk friskkværnet sort peber

TIL KOGNING

ca. 150 g istandgjorte suppeurter som løg, gulerod og selleri

1 kvist timian

1 laurbærblad

 

Få slagteren til at gøre slaget i stand (den store sene og lidt af fedtet skal fjernes). Bland salt og sukker. Læg slaget i en plastikpose og fordel salt og sukker over begge sider af slaget. Luk posen til og læg den i et fad. Sæt det i køleskabet i et døgns tid. Vend posen flere gange undervejs. Skyl slaget i koldt vand og dup det tørt. Bank det så fladt som muligt, eller flæk den tykkeste del og læg det afskårne stykke over de tyndeste partier af slaget. Pil løget og hak det meget fint. Bland salt, krydderier og løg og fordel det jævnt over slaget. Rul det stramt sammen til en roulade og hold den sammen med kødnåle. Snør rullepølsen med bomuldssnor og bind for den. Fjern nålene. Kogning: Læg rullepølsen i en gryde og hæld vand ved til det dækker. Bring den i kog og skum for urenheder. Tilsæt suppeurter, timian og laurbærblad og lad rullepølsen simre blidt i 2 timer. Tag gryden af blusset og lad rullepølsen trække i suppen i ½ time. Sørg for at gryden står køligt og dæk gryden med et rent viskestykke.

Presning af rullepølse: Tag rullepølsen op og læg den i pres i en rullepølsepresse. Eller læg den i en sandkageform beklædt med plastfilm. Dæk med plastfilm og stil en anden sandkageform med noget tungt i oven på. Stil rullepølsen med pres i køleskabet til næste dag. En rullepølse af et helt svineslag er ofte mere end man har brug for. Til gengæld kan den deles i mindre stykker og opbevares op til tre måneder i fryseren. Tø altid rullepølse op i køleskabet.



Lammerullepølse

1-1 ½ kg lammeslag

2 ½ spsk groft salt

1 lille spsk sukker

FYLD

4 store bdt. kruspersille

2 fed hvidløg

2 tsk friskkværnet sort peber

½ spsk salt

TIL KOGNING

ca. 150 g istandgjorte suppeurter som løg, gulerod og selleri

1 kvist timian

1 laurbærblad

 

Få slagteren til at gøre slaget i stand (senen skal fjernes og evt. lidt af fedtet). Bland salt og sukker. Læg slaget i en plastikpose og fordel salt og sukker over begge sider af slaget. Luk posen til og læg den i et fad. Sæt det i køleskabet og lad det ligge i køleskabet i et døgns tid. Vend posen flere gange undervejs. Skyl slaget i koldt vand og dup det tørt. Nip stilkene af persillen og skyl den meget grundigt i flere hold vand. Lad den dryppe af i et dørslag og tør den derefter i et rent viskestykke. Pil og hak hvidløget meget fint. Hak persillen groft. Drys peber og salt på lammeslaget og fordel hvidløg og persillen over hele stykket. Rul det stramt sammen til en roulade og hold den sammen med kødnåle. Snør rullepølsen med bomuldssnor og bind for den. Fjern nålene og kog og pres lammerullepølsen på samme måde som flæskerullepølsen.

 

TIP Lammerullepølse kan også dybfryses i mindre stykker. Tø altid rullepølse op i køleskabet.



Roastbeef til pålæg

1 løg

1 gulerod

et lille stykke knoldselleri

1 fed hvidløg

1 spsk smør

1 spsk olie

7-800 g snørret okseinderlår

salt og peber

2-3 dl vand

1 kvist timian

6 PERSONER

 

Gør grønsagerne i stand og skær dem i småstykker. Brun Kødet på alle sider i olie og smør og i en stegegryde. Hæld fedtstoffet fra og krydr kødet med salt og peber. Kom grønsager og timian i gryden, hæld vandet ved og bring det i kog. Skru ned og lad roastbeefen simre i ca. 35 min. under låg. Vend den jævnligt undervejs.

Tag kødet op og læg det i en ren beholder. Lad skyen svale i en halv times tid og si den over roastbeefen. Opbevar roastbeef og sky i køleskabet.



Æbleflæsk

12 skiver stegeflæsk, ca. ½ cm tykke (flæsket må gerne være letsaltet)

2 løg – gerne rødløg

5-6 madæbler fx Belle de Boskoop

½-1 spsk smør

1-2 spsk sukker

1 ½ tsk vineddike

2 kviste timian

salt og peber

4 PERSONER

 

Steg flæsket som anvist ved stegt flæsk. Pil løgene og skær dem i tynde både. Skyl æblerne, halver dem, fjern blomster, stilk og kernehuse, men lad skrællen være. Skær æblerne i 2-3 cm tykke både. Hæld det meste af fedtet fra flæsket af panden. Tilsæt lidt smør og varm det op. Kom æbler og løg på panden når smørret har bruset af og lad dem stege i fedtstoffet i 1-2 min. Tilsæt sukker, vineddike, timian samt salt og peber. Vend det forsigtigt rundt og lad det småstege i 7-8 min. på lavt blus, indtil væsken er dampet ind og det hele er stegt godt sammen. Rør kun forsigtigt i det indimellem. Server til det stegte flæsk.

 

TIP Når der tilsættes en smule vineddike under stegningen sikrer man at æblerne ikke moser ud og at smagen bliver fyldigere.



Æbleflæsk med bacon

12-16 tynde skiver bacon

2 rødløg

5-6 madæbler, fx Belle de Boskoop

½-1 spsk smør

1-2 spsk sukker

1½ tsk vineddike

2 kviste timian

salt og peber

4 PERSONER

 

Læg baconskiverne på en kold pande og steg dem langsomt (ved moderat varme). Vend dem jævnligt og lad dem stege til de er gyldne og sprøde. Tag skiverne af panden og lad dem dryppe af på køkkenrulle. Tilbered æbler og løg som anvist ved æbleflæsk (se her) og server det med det sprøde bacon og rugbrød til.



Sylte af gris

½ svinehoved, rengjort

et stykke svineskank med ben (ca. 1 kg)

ca. 1 ½ kg svinebov med ben

TIL KOGNING

1 madæble evt. Belle de Boskoop

1 løg

1 skive selleri

vand

1 ½ spsk salt

KRYDDERIPAKKE

15 peberkorn

5 allehåndefrø

2 hele nelliker

2 timiankviste

2 laurbærblade

3-4 kviste persille

TIL SELVE SYLTEN

1 ½ løg

salt og sort peber

lidt friskstødt allehånde

 

Få slagteren til gøre skank og hoved i stand. Sæt alle kødstykker over i koldt vand. Lad dem koge, tag dem op af gryden, skyl dem i koldt vand og læg dem på et fad. Smid kogevandet ud og skyl gryden. Skyl æblet og skær det i ¼. Gør løg og selleri i stand og skær dem i mindre stykker. Læg krydderier og urter til krydderipakken i et kaffefilter og bind for det. Læg æbler, løg, selleri og krydderipakke i bunden af gryden og læg kødstykkerne oven på. Drys med salt og hæld vand på til det dækker, bring det langsomt i kog og lad det koge i 2-3 timer, under låg. Tag stykkerne op og læg dem på et rent fad efterhånden som de bliver helt møre (skanken bliver sidst mør). Skum flittigt undervejs. Pil al kød af benene, dæk det til og stil det koldt. Læg svær/hud og ben tilbage i gryden og kog det yderligere en times tid under låg. Si suppen, skum fedtet af den og kog den ind til 6-7 dl. Skær kødet i små terninger. Pil løgene og skær dem i meget små terninger. Kom dem i suppen, bring den i kog, tilsæt kødterninger og krydderier. Smag til og lad det hele koge et par minutter Fordel kød og suppe i formene og lad sylterne køle hurtigt af. Pak dem i plastfilm hver for sig og sæt dem i køleskabet. I løbet af 12 timer er de helt faste.

 

TIP Sylterne kan holde sig 2-3 måneder i dybfryseren. Tø altid sylte op i køleskabet.



Surrib

1 løg

½ gulerod

½ persillerod

350 g magert ribbensstykke i tykke skiver

6 sorte peberkorn

2 laurbærblade

1 tsk salt

2-3 spsk eddike

5 blade husblas

4 PERSONER

 

Gør grønsagerne i stand og kom dem i en gryde. Læg flæskeskiverne i gryden. Tilsæt krydderierne og hæld vand på til det dækker. Bring det hele i kog og lad det simre til flæskeskiverne er møre (ca. 1 ½ time). Tag flæskeskiverne op og læg dem i et fad. Si suppen, kasser grønsager og krydderier og skum fedtet af den. Kog suppen ind eller spæd med vand, der skal være 4 dl. Smag den til med eddike, salt og peber. Udblød husblassen i koldt vand i 10 min., klem vandet af den og rør den ud i den varme suppe. Hæld suppen over flæskeskiverne og stil surribben på køl.



Grisetæer i gelé

Grisetæer i gelé tilberedes på samme måde som surrib. Grisetæerne skal renses grundigt og skoldes inden de tilberedes. Kogetiden for grisetæer er 2 ½-3 timer og husblas er overflødig pga. tæernes naturligt høje indhold af gelatine.



Finker

Finker laves af lever, hjerte, nyrer samt evt. tunge og lunger fra en gris. Skyl og rens indmaden. Kog indmadsstykkerne møre i god suppe kogt på griseben sammen med suppeurter, peber, lidt allehånde, et laurbærblad og salt. Tunge og hjerte skal koge længst. Tag indmaden op efterhånden som den er mør. Kog suppen ind så den bliver meget kraftig. Hak den kogte indmad groft i kødhakkeren eller fint i hånden. Et stort stykke ferskt spæk hakkes ligesom indmaden og ‘spækfnulderet’ smeltes/steges til fedtegrever i en gryde over moderat blus. Skum fedtegreverne af og gem dem og det afsmeltede fedt hver for sig. Sauter den hakkede indmad i lidt af svinefedtet. Lad det blive en smule brunt, tilsæt suppe og et par madæbler i små terninger og lad det simre nogle min. til æblerne er akkurat møre. Tilsæt fedtegreverne og smag finkerne til med salt, peber og evt. en smule vineddike. Server dem lune evt. med lidt svesker kogt i suppen, samt eddike til at dryppe over.





TILBEHØR


Hjemmelavede ristede løg

1-2 mellemstore løg

ca. 2 spsk hvedemel

3 dl olie til stegning

en smule fint salt

 

Snit løgene i tynde strimler. Læg dem i en sigte og overbrus dem med koldt vand. Slå vandet godt af og drys dem med lidt mel. Ryst overskydende mel af og steg løgene sprøde og gyldne i olie. Lad dem dryppe af på køkkenrulle og drys dem med salt.



Krydderfedt

3 skalotteløg

1 æble (Coxorange eller Belle de Boskoop)

250 g fersk spæk uden svær eller afsmeltet svinefedt

4 kviste timian

2 nelliker

1 tsk groft salt

 

Pil løgene og skær dem i små terninger. Skær æblet ud i små terninger (lad bare skrællen blive på).

Skær spækstykket i mindre stykker og smelt det langsomt i en tykbundet gryde. Tilsæt æble, løg, krydderier og salt når det er helt smeltet. Svinefedt der allerede er afsmeltet varmes op sammen med æble, løg og krydderier. I begge tilfælde koges fedtet til æbler og løg er brune. Opbevar krydderfedt i køleskabet i en ren beholder med låg.

 

TIP Æbler, løg og krydderier kan sies fra inden fedtet størkner.



Hjemmelavet sky

1 kg blandet oksekraftben og afpuds

3-400 g ureelt oksekød (stumper af kogekød)

½ svineskank

1 løg

1 tyk skive knoldselleri

1 gulerod

1 fed hvidløg

1 bdt persille

1 spsk olie

1 laurbærblad

10 peberkorn

2 kviste timian

1 spsk tomatpuré

1 dl rødvin

salt

 

Gør grønsagerne i stand, men lad løget beholde skallerne på. Skær alle grønsagerne i småstykker og brun dem grundigt sammen med kød og ben i olie, i en stegegryde. Hæld fedtstoffet fra. Tilsæt krydderier, tomatpuré og vin og lad det snurre lidt sammen, inden der hældes vand på til det dækker. Lad det hele simre på meget lavt blus i 5-6 timer. Tilsæt lidt mere vand undervejs hvis væskestanden bliver for lav.

Si suppen gennem en finmasket sigte og kog den ind til 4-5 dl. Smag til med salt og hæld skyen over i den skål den skal gelere i. Undlad at hælde den sidste sjat og bundfaldet med. Lad skyen blive kold og fjern fedtet. Sky kan dybfryses.




    
      Forretter, småretter og æg

      
        FORRETTER og SMÅRETTER

        Et aftensmåltid behøver ikke at bestå af én eller to ‘store retter’. Det kan være ligeså tilfredsstillende – ja, sommetider mere tilfredsstillende – at få mange små anretninger og lækkerier serveret. Ligeledes bør en forret ikke være begrænset til at være ‘noget med fisk’, de fleste småretter kan bruges som forretter, bare portionerne ikke er for store.

        Og ikke mindst kan de fleste forretter og småretter bruges som tapasanretninger, blot portionerne er små nok. Tapas er jo netop karakteriserede ved at kunne rummes på en underkop.

        
          Rødbeder som carpaccio

          400 g kogte eller bagte rødbeder

          (2-4 stk)

          5-6 spsk jomfruolivenolie

          salt og peber

          2 håndfulde rucola (istandgjort)

          1 stykke parmesanost (ca. 50 g)

          citronbåde

          4 PERSONER

           

          Gør rødbederne i stand og tilbered dem. Gnub skindet af rødbederne og skær dem i meget tynde skiver. Fordel skiverne på 4 tallerkener og hæld olien over. Krydr med salt og peber, læg rucola rundt i kanten og høvl rigeligt med frisk parmesan hen over i flager. Server med citronbåde.

        
        
          Grønne bønner vinaigrette og æg

          6-700 g grønne bønner

          1 portion vinaigrette med krydderurter

          1 hårdkogt æg

          1 lille bdt purløg

          4 PERSONER

           

          Nip bønnerne og kog dem som beskrevet i grøntafsnit. Lav vinaigretten og server den hen over de afkølede bønner. Pynt med både af æg og finthakket purløg.

        
        
          Slikporrer med vinaigrette

          4-6 slanke porrer

          1 portion vinaigrette med krydderurter

          1 håndfuld friskknækkede valnøddekerner

          salt

          4 PERSONER

           

          Gør porrerne i stand og skær dem i stykker på 10-12 cm, læg dem i en sauterpande, drys med salt og damp dem i en smule vand i 7-8 min. Lad dem dryppe af og læg dem på et fad. Hak valnødderne groft. Hæld vinaigretten over porrerne og drys med nødder.

        
        
          Ratatouille

          ½-¾ dl niçoiseoliven

          1 aubergine

          2 små courgetter

          2 løg

          1 rød peber

          4-5 mellemstore modne tomater (eller en god dåse)

          4 fed hvidløg

          1 dl olivenolie

          krydderbuket af 2 kviste timian 1 lille kvist rosmarin 1 stort laurbærblad

          salt og peber

          bladene af en lille potte basilikum

          4-6 PERSONER

           

          Udsten – dvs. skær kødet af – olivenerne. Skyl alle grønsagerne og gør dem i stand: Skær auberginer og courgetter i grove stykker (3-4 cm tykke), skær løget i tynde både, Fjern frø, frøstol og stilk fra peberfrugten og skær den i terninger, flå tomaterne og hak dem groft, pil hvidløgsfeddene og hak dem fint. Sauter auberginer og courgetter sammen i halvdelen af olien i en stegegryde. Sauter ved god varme i 8-10 min. indtil de bliver gyldne og bløde. Tag auberginer og courgetter op af gryden og sæt dem til side. Skru ned og hæld resten af olie i gryden. Sauter løg, peberfrugt og hvidløg blidt i 7-8 min. Bind krydderbuketten og tilsæt den og tomaterne. Krydr med salt og pebr, læg låg på gryden og lad det simre i 4-5 min. Tilsæt auberginer og courgetter og lad det hele simre i ca. 20 min. under låg. Smag til med salt og peber. Tag gryden af blusset og vend oliven i. Server ratatouillen lun eller kold – gerne dagen efter.

           

          TIP Kold ratatouille med halve hårdkogte æg og et drys af hakket basilikum eller persille er en klassisk sydfransk forret.

        
        
          Fyldte courgetter og auberginer som i Provence

          1-2 courgetter

          1-2 auberginer

          4-5 champignon

          2-3 modne tomater

          1/3 rød peberfrugt

          1 løg

          3 fed hvidløg

          krummen af 2 skiver hvedebrød

          ½ dl olivenolie

          1 bdt persille

          5-7 ansjosfileter (de salte i olie)

          ½-1 dl mælk

          salt og peber

          en smule sukker

          olivenolie og bouillon eller vand til bagning af grønsagerne

          4 PERSONER

           

          Tænd ovnen på 170° almindelig ovnvarme. Flæk courgetter og auberginer og udhul dem forsigtigt. Gem både indmad og ‘skal’. Rens champignonerne og hak dem fint. Halver tomaterne, klem kernerne ud i en sigte over en skål så saften opsamles. Hak peberfrugt og tomatkød groft. Pil løg og hvidløg, skær løget i kvarte. Kom begge dele i foodprocessoren sammen med peberfrugt, tomatkød og indmaden fra courgetter og auberginer, samt brødkrummen. Kør det til et groft smulder. Kom olie på en stor pande og sauter smulderet heri. Det skal ikke brune blot blive blødt og måske gyldent i kanterne. Tilsæt champignon og tomatsaft. Lad det stege til væden er fordampet. Tag panden af blusset. Skyl og tør persillen. Hak den sammen med ansjosfileterne og bland det med grønsagerne. Rør mælk i til konsistensen er som en fars. Smag til med salt og peber samt lidt sukker. Fyld farsen i grønsagerne, stil dem i et ildfast fad. Hæld lidt olie over dem og lidt bouillon eller vand ved og bag dem i ca. 40 min.

           

          TIP Sørg for at bevare grønsagernes ydre skal hel og fin når de udhules, brug en lille kniv og en teske til udhuling.

        
        
          Marinerede grønsager

          1 porre

          2 gulerødder

          1/3 broccoli

          1 lille fennikel

          2 rødløg

          1 tyk skive knoldselleri

          1-2 persillerødder

          10-15 champignon

          1 courgette

          KOGELAGE/MARINADE

          5 dl vand

          ¼ dl hvidvinseddike

          2 dl hvidvin

          2 tsk salt

          15 peberkorn

          8 allehåndefrø

          1 ½ tsk korianderfrø

          2 laurbærblade

          2 fintsnittet fed hvidløg

          5-6 spsk ekstra jomfruolivenolie

          4-6 PERSONER

           

          Gør grønsagerne i stand og skær dem i mundrette stykker. Svampene skal forblive hele. Bring vandet i kog sammen med eddike, vin, salt og krydderier. Kog grønsagerne i lagen, kog dem fra 1-3 min. og kog dem af flere omgangeI. Tag dem op med en hulske og læg dem i en skål. Kom hvidløget i gryden og kog lagen ind til der er knap 1 dl tilbage. Tag gryden af blusset, rør olien i og hæld det over grønsagerne som en marinade. Servér de marinerede grønsager alene som selvstændig ret blandt andre småretter. Eller servér som tilbehør til koldt kød, fjerkræ eller fisk. Eller til grillet kød eller fisk.

           

          TIP Retten bliver fin med færre grønsager end de nævnte, men løg og mindst to slags rodfrugter bør dog altid indgå. Grønsagerne kan serveres både lune og kolde – bare ikke køleskabskolde. De kan holde sig 3-4 dage i køleskabet.

        
        
          Blomkål i beignetdej

          1-2 blomkålshoveder kogt i buketter 

          1 portion beignetdej 

          5-7 dl olie til dybstegning fx jordnødde- eller olivenolie

          4 PERSONER

           

          Varm olien i en gryde, når olien syder omkring en tændstik er olien tilpas varm. Dyp blomkålsbuketterne i dejen, én efter én, og kog dem gyldne i olien. Kog ad flere omgange, og lad dem dryppe af på fedtsugende papir. Server dem mens de er lune.

           

          TIP Andre kogte grønsager eller friske courgetteblomster kan tilberedes i beignetdej.

        
        
          Stegt blomkål med persille og parmesan

          1 lille bdt bladpersille

          1-2 blomkålshoveder, kogt i buketter,

          2 fed upillet hvidløg, flækket

          1 spsk olivenolie

          1-2 spsk smør

          et stykke parmesanost (ca. 50 g)

          sort peber

          salt

          4 PERSONER

           

          Skyl, tør og hak persillen. Steg blomkålsbuketterne sammen med hvidløget i olie og smør. Steg ved moderat varme til blomkålen er gylden. Tag den af panden, læg den på et varmt fad og fjern hvidløg. Riv parmesanosten over, drys med persillen og krydr med peber.

        
        
          Janssons fristelse

          1 kg kartofler af en halvfast sort

          2 løg

          1 porre

          ca. 50 g smør

          salt og peber

          rasp

          ½ tsk knuste dildfrø

          ca. 125 g ansjosfileter (de søde, krydrede i lage)

          3-4 spsk lage fra ansjoserne

          2 ½ dl mælk

          2 ½ dl piskefløde

          4-6 PERSONER

           

          Skræl kartoflerne og skær dem i strimler som tykke tændstikker. Skyl dem i koldt vand og tør dem omhyggeligt i et viskestykke. Tænd ovnen på 200° almindelig ovnvarme. Gør løg og porre i stand og snit begge dele fint. Sauter dem i 1 spsk smør. De skal ikke brunes, men blot blive bløde, let gyldne og søde. Krydr med salt og peber. Smør et ildfast fad med smør og drys med en smule rasp. Læg kartoffelstrimler og løg/porreblandingen samt ansjoser lagvis. Krydr med salt, peber og dildfrø indimellem. Slut med et lag kartofler.

          Bland ansjoslage, mælk og halvdelen af fløden og hæld det over kartoflerne. Drys med rasp og fordel 8-10 små smørklatter oven på. Sæt fadet i ovnen og lad retten bage i 3 kvarter til 1 time.

          Efter ca. 30 min. hældes det sidste af fløden ved. Hæld forsigtigt langs kanten af fadet.

        
        
          Porre-bacon-tærte

          1 portion grahamsmørdej

          150 g bacon i terninger

          4-5 porre

          evt. 1 spsk olivenolie

          1 spsk hvidvinseddike

          3 æg

          2 dl cremefraiche 18%

          1 spsk dijonsennep

          1 tsk salt

          peber

          revet muskatnød

          75 g revet emmentaler

          1 stk tærteform 22-24 cm i diameter

          4-6 PERSONER

           

          TÆRTEBUND: Tryk dejen tyndt ud i en smurt tærteform. Prik den med en gaffel og stil formen i køleskabet i en times tid. Tænd ovnen på 200° almindelig ovnvarme. Forbag tærtebunden ‘blindt’ i ca. 20 min.

          FYLD: Læg baconterningerne på en tør pande, tænd på lavt blus og lad terningerne stege gyldne i ‘eget fedt’. Gør porrerne i stand og skær dem i tynde ringe. Tag baconterningerne af panden og kom porrerne på. Lad porrerne sautere i baconfedtet, tilsæt evt. lidt olie. Porrerne skal kun blive klare og gyldne. Tilsæt eddike og skru op så den fordamper. Vend porrer og bacon sammen og fyld det i den forbagte bund. Pisk æg, cremefraiche, sennep, salt, peber og muskatnød sammen og hæld det over. Drys ost over tærten og bag den i ca. 25 min.

        
        
          Spinattærte med feta

          1 portion salt mørdej

          500 g istandgjort og tørret spinat

          2 skalotteløg

          1 fed hvidløg

          3 spsk olivenolie

          1 tsk hel spidskommen

          2 spsk vineddike

          2 bdt dild hakkede

          100 g fårefeta

          salt og peber

          1 ½ dl cremefraiche 18 %

          2 æg

          1 stk tærteform 22-24 cm i diameter

          4-6 PERSONER

           

          TÆRTEBUND: Rul mørdejen ud og beklæd en smurt tærteform med den. Eller tryk dejen ud i formen. Prik den med en gaffel og stil formen i køleskabet i en times tid. Tænd ovnen på 200° almindelig ovnvarme. Forbag tærtebunden ‘blindt’ i ca. 20 min.

          FYLD: Sæt ovnen på 175° almindelig ovnvarme. Hak spinaten groft. Pil løg og hvidløg. Skær løgene i småbitte terninger og hak hvidløgsfeddet fint. Kom spidskommenfrøene i en stegegryde. Tænd og lad dem riste under omrøring mens gryden varmer op. Tilsæt olie og løgterninger, skru ned og lad løgene blive gyldne og bløde. Tilsæt spinat, hvidløg og vineddike. Skru op og sauter til eddiken er fordampet. Vend dilden i og tag gryden af blusset. Smuldr fetaen i og krydr med salt og peber. Fordel fyldet i tærtebunden. Pisk æg og cremefraiche sammen og krydr med salt og peber. Hæld æggemassen over spinat og feta. Sæt tærten i ovnen og bag den i 15-20 min., eller til æggemassen er fast og gylden. Server tærten lun.

        
        
          Klassisk fransk bacontærte - Quiche Lorraine

          1 portion salt mørdej

          FYLD:

          ca. 200 g tørsaltet bacon, et stykke

          3 æggeblommer

          2 æg

          3-4 dl cremefraiche 38%

          fintreven muskatnød

          peber og salt

          ca. 1,5 dl friskreven gruyère ost

          1 stk tærteform 22-24 cm i diameter

          4-6 PERSONER

           

          TÆRTEBUND: Rul mørdejen ud og beklæd en smurt tærteform med den. Eller tryk dejen ud i formen. Prik den med en gaffel og stil formen i køleskabet i en times tid. Tænd ovnen på 200° almindelig ovnvarme. Forbag tærtebunden »blindt« i ca. 20 minutter.

          FYLD: Sæt ovnen på 175° almindelig ovnvarme. Skær sværen af baconstykket og skær det i små terninger. Læg dem i en gryde eller sauterpande og steg dem let gyldne over lavt blus. Lad det tage tid så de mørner uden at blive hårdt stegte.

          Fordel halvdelen af baconen på den forbagte tærtebund. Rør æggeblommer, æg og cremefraiche sammen med en gaffel og smag til med muskatnød, friskkværnet peber og en lille smule salt. Hæld æggemassen over og fordel det sidste bacon ovenpå. Drys osten over og bag tærten i ca. 20 min. eller til æggemassen er fast og gylden. Server tærten lun.

          
            Om at bage ‘blindt’

            En tærtebund skal forbages for at blive helt gennembagt med fyldet. For at undgå at den tomme tærtes sider glider ned under forbagningen, skal den bages blindt. Dvs. at den ubagte bund dækkes med bagepapir, og tærterummet fyldes med tørrede bælgfrugter. De vil holde siderne på plads mens dejen størkner. Derefter fjernes bælgfrugterne (de kan gemmes og genbruges til blindbagning) og bagepapiret, og tærten fyldes og færdigbages som anvist. En anden måde at forbage på er at stille den ubagte tærtebund i dybfryseren i ca. ¾ time. Derefter stilles den dybfrossen i ovnen. På den måde når dejen at ‘størkne’ før den falder ned under bagningen. I så fald er forbagningstiden kun 10-15 min.

          

        
        
          Tærte med selleri og bacon

          1 portion salt mørdej

          500 g selleri

          salt

          1 tsk knuste korianderfrø

          1 ½ dl fløde

          2 æg

          peber

          1 knivspids reven muskatnød

          4 tykke skiver bacon

          1 finthakket skalotteløg

          1 spsk smør

          ½ spsk vineddike

          1-2 små stilke bladselleri (de inderste lyse)

          1 stk tærteform 22-24 cm i diameter

          (4-6 PERSONER)

           

          TÆRTEBUND: Rul mørdejen ud og beklæd en smurt tærteform med den. Eller tryk dejen ud i formen. Prik den med en gaffel og stil formen i køleskabet i en times tid. Tænd ovnen på 200° almindelig ovnvarme. Forbag tærtebunden ‘blindt’ i ca. 20 min.

          FYLD: Sæt ovnen på 175° almindelig ovnvarme. Rens og skræl selleristykket og del det i to. Skær den ene halvdel i mindre stykker og kog dem møre i lidt letsaltet vand sammen med korianderfrøene. Hæld vandet fra og kør selleri og koriander til puré i foodprocessoren sammen med fløden. Bland æggene i og krydr med salt, peber og muskatnød. Skær den anden halvdel af sellerien og baconskiverne i terninger. Skær løget i småbitte terninger. Rist det hele let gyldent i smør over moderat blus. Tilsæt eddike, skru op og vend rundt i selleri, bacon og løg til den er fordampet.

          Smag til med salt og peber og tag panden af blusset. Hæld selleri-æggemassen i tærtebunden og fordel selleri- og baconterningerne hen over. Sæt tærten i ovnen og bag den i 15-20 min., eller til æggemassen er fast og gylden. Server tærten lun med finthakket frisk bladselleri over.

        
        
          Tomattærte

          250 g butterdej

          150 g ost (emmentaler eller mild gouda)

          3/4 kg store modne og søde tomater

          en smule jomfruolivenolie

          1-2 tsk balsamicoeddike

          et nip sukker

          salt og peber

          ½ potte/bundt basilikum

          4-6 PERSONER

           

          Tænd ovnen på 220° almindelig ovnvarme. Rul butterdejen ud i en aflang firkant (ca. 20 x 40 cm) og læg den på en plade med bagepapir. Butterdejen skal hæve op i kanten og forblive flad på midten, så den kan rumme tærtefyldet. Det gør den når man skærer en overfladisk ridse i dejen hele vejen rundt, ca. 2 cm inde fra yderkanten og derefter prikker den store flade inden for tæt med en gaffel. Kanten må endelig ikke prikkes. Bag bunden i 10-15 min.

          Sæt ovnen på 175° varmluft. Riv osten groft og drys den over tærtebunden. Skær tomaterne i ½ cm tykke skiver og læg dem taglagt oven på den revne ost. Dryp lidt olie og eddike over tomaterne og krydr med sukker, salt og peber. Bag tærten 10-15 min. til tomaterne ser bagte ud. Lad tærten køle af til den er lunken og drys grofthakket basilikum over.

        
        
          Provençalsk løgpizza - Pissaladiere

          ½ portion pizzadej, (se her)

          1 ½ kg løg

          5 fed hvidløg

          2 kviste timian

          2 laurbærblade

          lidt stødte fennikelfrø

          1 dl olivenolie

          salt

          12-16 ansjosfileter (de salte i olie)

          20-24 små sorte oliven med sten

          4 PERSONER

           

          Pil løg og hvidløg. Hak hvidløgsfeddene fint og snit løgene i meget tynde skiver. Sauter løg, hvidløg, timian, laurbær og fennikelfrø blidt i halvdelen af olien i en gryde. Lad det simre i 30-40 min. til løgene er mørkogte, men stadig lyse. Smag til med lidt salt. Tænd ovnen på 250° almindelig ovnvarme. Rul dejen ud til én tynd cirkel. Læg den på en plade med bagepapir og fold et par cm af dejkanten indad så pissaladieren får en kant. Fordel løgfyld, ansjoser, oliven og resten af olien over bunden. Bag pissaladieren på ovnens nederste rille i ca. 15 min.

        
        
          Pizza margerita

          PIZZADEJ

          10-15 g gær

          2 ½ dl vand

          2 tsk salt

          400 g italiensk hvedemel 00

          TOMATSOVS

          1 ds. flåede tomater (af bedste kvalitet)

          2 fed hvidløg

          1 spsk tørret oregano

          2-3 spsk olivenolie

          1 tsk salt

          1 tsk sukker

          sort peber

          evt. 1 nip chiliflager

          durummel til udrulning

          200 g frisk italiensk mozzarella

          EN STOR PIZZA TIL 4 PERSONER

           

          PIZZADEJ: Rør vand, salt og gær sammen. Rør/ælt melet i lidt ad gangen, den præcise mængde kan være svær at angive. Ælt dejen grundigt og længe til den er blank og elastisk. Læg den tilbage i skålen, dæk den til og lad den hæve til dobbelt størrelse på et lunt sted (det tager 2-3 timer).

          TOMATSOVS: Blend alle ingredienserne et øjeblik sammen så alt findeles. Kom det i en gryde og lad det simre 5-10 min. Smag sovsen til.

          Tænd ovnen på maksimum temperatur, gerne 275° almindelig ovnvarme.

          Slå dejen ned og ælt den let igennem. Vend den i durummel og lad den hvile igen 15 min. Drys durummel på bordet og rul dejen ud til en stor tynd flade og læg den på en plade med bagepapir. Smuldr mozzarellaen eller hak den groft. Fordel et tyndt lag tomatsovs over pizzaen (måske bliver der noget tilbage, se TIP) og fordel osten over. Bag pizzaen nederst i ovnen til bunden er sprød og osten er gylden. Det tager 10-15 min. Flyt evt. pizzaen op på øverste rille de sidste par min.

          *) Frisk mozzarella ligner hvide gummibolde, osten sælges i poser med en let saltlage i de fleste supermarkeder.

           

          TIP En pizza bliver bedst uden for meget sovs, så bliver bunden sprød og lækker. Insister derfor ikke på at bruge al tomatsovsen. Resten kan dybfryses og bruges en anden gang.

          Til andre pizzaer end margerita kan forskelligt fyld lægges på inden osten. Fx skinke i tynde strimler, oliven, salte ansjoser eller fintsnittede løg.

        
        
          Kartoffelpizza med rosmarin og gedeost

          1 portion pizzadej (se her)

          400 g kartofler

          2 spsk olivenolie

          2-3 kviste frisk rosmarin

          salt og peber

          150 g frisk gedeost

          lidt god olivenolie

          EN STOR PIZZA TIL 4 PERSONER

           

          Lav dejen og lad den hvile. Slå dejen ned, ælt den let igennem og vend den i durummel. Lad dejen hvile igen mens fyldet forberedes. Tænd ovnen på maksimum temperatur, gerne 275°. Vask kartoflerne grundigt og gnub så meget skræl af som muligt. Skær dem i meget tynde skiver og vend dem med olien. Drys bordet med durummel og rul dejen ud til en stor tynd bund og læg den på en plade med bagepapir. Fordel kartoffelskiverne på pizzaen. Pil bladene af rosmarinen og hak den groft. Drys den rundhåndet over kartoflerne og krydr med salt og peber. Fordel osten hen over og dryp ekstra olivenolie på. Bag pizzaen nederst i ovnen til bunden er sprød og kartoflerne møre. Det tager 10-15 min. Flyt evt. pizzaen op på øverste rille de sidste par min.

        
        
          Tomatbrød bruschetta

          4 skiver italiensk hvedebrød

          1 stort fed hvidløg

          jomfruolivenolie

          5-6 modne og søde tomater

          salt og peber

          frisk basilikum

          4 PERSONER

           

          Rist brødet let og gnid det med hvidløg. Læg dem på et fad og dryp olie over. Halver tomaterne og fjern blomst og blomsterstreng. Hak tomatkødet groft, vend det med salt og peber og fordel det over brødskiverne. Dryp en smule olie over og spis brødene med hakket basilikum over. Eller stil bruschettaerne i et ildfast fad, hæld lidt mere olie over og gril dem i et par minutter under ovnens grill. Server dem lune med frisk basilikum på.

        
        
          Brød med grillet gedeost

          4 skiver italiensk hvedebrød

          1 fed hvidløg

          jomfruolivenolie

          150 g frisk gedeost

          4 PERSONER

           

          Rist brødet let og gnid det med hvidløg. Læg skiverne i et ildfast fad og dryp olie over. Fordel gedeosten over brødskiverne og grill dem i et par minutter under ovnens grill. Servere dem lune som tilbehør til en suppe eller en grøn salat.

        
        
          Krustader

          125 g mel

          1 ¼ dl vand

          4-5 spsk hvidtøl

          1 tsk brun farin

          ¼ tsk fint salt

          fedt til friturestegning fx jordnøddeolie, rapsolie, eller klaret svinefedt

          CA. 40 STK.

           

          Rør alle ingredienserne sammen til dejen er glat, og lad den trække 30 min. Varm fedtstoffet op. Læg krustadejernet i og lad det varme op sammen med fedtstoffet. Når fedtstoffet er 180° (så det syder omkring en tændstik) tages jernet op, afdryppes for fedtstof, dyppes idej som evt. er hældt i en kop, og sænkes atter ned i fedtstoffet. Kog til krustaden er lysebrun, tag jernet op og skub forsigtigt krustaden af jernet med en gaffel. Lad krustaderne stå med bunden i vejret på fedtsugende papir til de skal serveres. Krustader kan opbevares i tætsluttende dåse og genopvarmes i ovnen med bunden i vejret.

        
        
          Tarteletter

          1/3 portion butterdej (200 g)

          ELLER

          ½ portion (ca. 300 g)

          Tænd ovnen på 200° almindelig ovnvarme. Rul dejen tyndt ud (ca. 3 mm.) og prik den tæt med en gaffel. Stik dejen ud i cirkler og læg dem uden på omvendte tartelet- eller linseforme. Når dejen således hænger uden på formene, undgår man at den glider ned under bagningen. Bag dem i 10-15 min.

        
        
          Vol-au-venter

          ca. 600 g butterdej

          1 æg delt i hvide og blomme

          8 STK.

           

          Rul butterdejen ud til ca. 4 mm. tykkelse og stik den ud i 16 cirkler. (9-10 cm i diameter.) Læg 8 af cirklerne på en plade med bagepapir. Udstik midten på resten af cirklerne med en mindre udstikker (6-7 cm i diameter.) Disse bliver til låg og kanter på vol-au-venterne. Pisk hviden let og pensl bundene med et tyndt lag. Løft ringene over på bundene og tryk dem ganske let så de limer fast til bunden. De små cirkler (lågene) prikkes tæt med en gaffel og flyttes over mellem vol-au-venterne på bagepapiret. Pisk den resterende æggehvide med blommen og stryg lågene med et tyndt lag. Tænd ovnen på 200° almindelig ovnvarme. Bag vol-au-venterne i 18-20 min. Vol-au-venterne kan opbevares tørt og køligt (i kagedåser) i tre-fire dage uden at tage skade.

          
            På frøken Jensens tid

            På frøken Jensens tid var en middag på mindre end tre retter nærmest utænkelig, jo flere retter jo bedre. For at komme op i antal og samtidig respektere det faktum at tiden og madbudgettet ikke var ubegrænset, måtte man opfinde en måde at camouflere rester fra foregående måltider. Ved hjælp af forskellige dejskaller og tykke stuvninger kunne lidt steg med sovs, fiskeboller eller lign. komme til at fremstå som nye retter. Med andre ord tarteletter, krustader, vol-au-venter, pirogger, risoller, postejer, timbaler, kroketter og rouletter blev fyldt og nedsvælget i store mængder. I dag hvor madlavningen sjældent består af store stege og gryderetter er behovet for div. ‘resteskjulere’ tilsvarende mindre. Men derfor kan man jo stadig få lyst til en lun tartelet med asparges og hønsekød, eller nye sommergrønsager i let stuvning.

             

            Kroketter

            Det samme som rouletter, blot formet i langagtig facon på ca. 5 cm.

             

            Piroger

            Mørdejshalvmåner fyldt med lidt tyk stuvning. Paneret og kogt i klaret svinefedt.

             

            Risoller

            Butterdejstrekanter fyldt med lidt tyk stuvning. Paneret og kogt i klaret svinefedt.

             

            Rouletter

            Kold stuvning, stivnet med lidt husblas. Herefter trillet til kugler, vendt i rasp og kogt i klaret svinefedt.

             

            Små postejer og timbaler

            Forbagte skaller af butterdej, ligesom vol-au-venterne.

             

            Store postejer

            Fars af kød eller fisk indbagt i butterdej eller mørdej.

          

        
        
          Carpaccio af oksefilet

          3-400 g afpudset oksefilet

          1 dl jomfruolivenolie

          sort peber

          lidt flagesalt

          ca. 150 g skyllet og tørret rucola

          50-75 g frisk parmesan

          4 citronbåde

          4 PERSONER

           

          Rul kødet stramt i plastfilm så det holder faconen. Kom det i en frysepose og læg det i dybfryseren i 2-2 ½ time. Mærk på det undervejs, det skal virke fast men ikke hårdt, det kaldes at skalfryse kødet.

          Skær kødet i meget tynde skiver. Bred skiverne ud over tallerkener eller et stort fad i et tyndt lag og dryp olien over. Krydr med en smule salt og friskkværnet sort peber. Læg rucola i kanten og høvl tynde spåner af parmesanost over. Brug den grove side af rivejernet, en ostehøvl eller et trøffeljern. Server med frisk citron.

        
        
          Kyllingeterrine - Kylling i aspic

          Kogeurter: 1 gulerod 1 persillerod 1 tynd skive selleri 1 løg 1 fed hvidløg 3-4 persillestilke 2 kviste timian 1 laurbærblad

          3 store kyllingelår

          1 tsk salt

          10 peberkorn

          lidt salt

          10 dråber hvidvinseddike

          2 blade husblas

          4 PERSONER

           

          Gør kogeurterne i stand og læg dem i gryden sammen med krydderurterne. Læg kyllingelårene oven på, hæld vand på til det dækker, tilsæt salt og bring det i kog. Lad det simre ganske blidt, til lårene er helt møre – ca. 45 min.

          Tag lårene op og lad dem køle lidt af. Pil kødet af dem og sæt det til side. Læg skind og ben tilbage i gryden og lad det simre i yderligere 30 min. under låg. Hak kyllingekødet groft, kom det i en skål og vend det med en lille smule salt og eddike. Fordel kødet i 4 portionsforme (eller i én stor form). Dæk dem med plastfilm og stil dem i køleskabet. Si suppen for ben, skin og kogeurter. Skum den omhyggeligt for fedt og kog den ind til 2,5 dl. Lad husblassen bløde ud i koldt vand i 10 min. Si den nedkogte suppe gennem en meget fin sigte, klem vandet af husblassen og rør den ud i suppen. Fordel suppen over kyllingekødet i formene. Sæt terrinerne i køleskabet og lad dem stivne i 8-12 timer.

        
        
          Kyllingelevermousse

          200 g kyllingelever

          2 skalotteløg

          1 fed hvidløg

          2-3 spsk olivenolie

          1 kvist timian

          3/4 dl tør marsala, tør hvid vermouth eller en ikke for sød portvin

          2 spsk piskefløde

          125 g koldt smør i terninger

          ca. 1 spsk cognac

          et par dråber balsamicoeddike

          salt og peber

          4 PERSONER

           

          Puds leverne af og dup dem tørre med køkkenrulle. Hak løg og hvidløg meget fint og klar dem på panden i olie. Skub løgnene til side, skru op og rist leverne til de er lysebrune på begge sider. Tilsæt timian og hedvin. Lad vinen dampe næsten væk. Fjern timiankvisten og kom resten i en blender eller foodprocessor. Tilsæt fløde og blend et øjeblik. Tilsæt smørret lidt efter lidt mens maskinen kører. Smag til med cognac, eddike samt salt og peber. Kom moussen i en beholder og lad den blive kold.

          Server moussen på tynde skiver ristet brød med cornichoner eller kompot af rødløg, og evt. en salat af blandede bladsalater.

           

          TIP Kan også laves med andelever.

          
            Charcuteri som for- eller frokostret

            Et fad med koldt charcuteri – tynde skiver af god lufttørret eller røget skinke, tørrede pølser, eller paté i skiver – er i sig selv en fin forret. Oliven, cornichoner og brød serveres til.

            Skinke og melon – moden melon i både (Cantaloup, Charantais, Galia, Ogen) serveret med lufttørret skinke – er også en skøn forret. Der skal hverken dressing eller salt og peber på.

            Velsmagen i enkle retter som disse afgøres helt af at råvarerne er af udsøgt kvalitet. Sørg også for at temperere både charcuteri, skinke og melon inden det serveres. Køleskabskold mad smager ikke af meget.

          

        
        
          Anderillette

          1 æble

          2 andelår

          1 tsk salt

          1 laurbærblad

          3 kviste timian

          2 peberkorn

          1 nellike

          1 fed hvidløg

          ca. ½ l vand

          3/4-1 dl. svinefedt

          salt og peber

          4 PERSONER

           

          Skyl æblet og skær det i både. Læg dem i en gryde sammen med andelårene, krydderier og hvidløg. Hæld vand på til det akkurat dækker. Bring det i kog og lad det simre 2-3 timer, under låg til kødet falder fra benene. Si skyen over i en anden gryde og kog den ind til der næsten kun er fedt tilbage. Tag gryden af blusset. Pil kødet af andelårene og kom det op i gryden med andefedt. Smid ben, skind, æble og krydderier ud. ‘Friser’ kødet i trevler med to gafler og tilsæt svinefedt, så rilletten bliver blød.

          Smag til med salt og peber og stil riletten på køl. Rør i den af og til mens den køler af for at gøre den mere cremet i konsistensen. Dæk med plastfilm og lad den stå til næste dag.

        
        
          Paté - med hel andelever

          PATÉ

          krummen af 2-3 skiver hvedebrød (ca. 150 g)

          2 dl mælk

          300 g hakket svine- eller kalvelever

          400 g hakket kalvesmåkød

          200 g hakket spæk

          3 skalotteløg

          1 fed hvidløg

          2 æg

          2 tsk kartoffelmel

          1 dl portvin

          3-4 tsk salt

          peber

          FYLD

          2 spsk olivenolie

          250 g hel andelever

          3 spsk portvin

          salt og peber

          TIL FORMEN

          300 g spæk i tynde skiver

          laurbærblade

          timian

          8-10 PERSONER

           

          Udblød brødet i mælken i ca. 15 min. og bland det med lever, spæk og kød. Pil løg og hvidløg, hak det fint og bland det i farsen sammen med æg, kartoffelmel, portvin, salt og peber. Svits andeleveren et kort øjeblik i hed olie. Krydr med salt og peber tilsæt portvin og vend leveren et par gange mens portvinen steger væk. Beklæd en patéform (ca. 2 l) med spæk. Fyld halvdelen af farsen i, læg andeleveren i en stribe i midten og fyld resten af farsen over. Luk med spæk, og læg timiankviste og laurbærblade øverst. Læg låg på, eller dæk med bagepapir og alufolie, og bag patéen i vandbad ved 200° i ca. 1 ¼ time.

        
        
          Fransk landpostej

          400 g kalvespidsbryst

          400 g fersk stribet flæsk (kogeflæsk)

          200 g kyllingelever (evt. fra dybfrost)

          200 g fersk spæk i brede tynde skiver (til fars og til foring af form)

          1 dl hvidvin

          2 dl cognac

          1 fed hvidløg, finthakket

          2 tsk salt

          3/4 tsk groft knust peber

          3 knivspidser reven muskatnød

          2-3 friske salvieblade finthakkede

          bladene af 2 små friske kviste

          timian

          4 fint knuste enebær

          1 POSTEJFORM AF 1 L

          4-6 PERSONER

           

          Skær kalvebryst og flæsk i småbitte terninger. Brug evt. foodprocessoren til halvdelen af de to slags kød. I så fald skæres begge slags kød i terninger før det hakkes i maskinen og der må kun køres små portioner ad gangen. Brug intervalkørsel og kør kun kort tid, ellers bliver kødet for findelt. Skær kyllingelever og ca. 65 g af det ferske spæk (resten gemmes til formen) i meget små terninger med en kniv. Kom kalv, flæsk, lever og spæk i en skål og vend det med vin, cognac, hvidløg, salt, peber og krydderier. Stil skålen køligt og lad det trække i 2-3 timer. Imens beklædes en porcelæns- eller keramikpostejform der kan rumme godt en liter med resten af spækket. Kom postejmassen i formen og læg et sammenfoldet stykke bagepapir (og låget, hvis formen har låg) over, så overfladen er godt dækket. Bag postejen i vandbad ved 165° grader varm luft i 1 ¾-2 timer.

          Læg noget tungt over bagepapir og postej når den er bagt og lad den køle af under pres i 8-10 timer. Server postejen med grøn salat og evt. små syltede agurker til.

        
        
          Rejecocktail

          lyse blade fra et romaine-salathoved

          1 sød grapefrugt

          3 hårdkogte æg

          8-10 cocktailtomater

          4 store håndfulde friskpillede nordsørejer

          lidt finthakket estragon og klippet purløg

          skiver af citron

          DRESSING

          2 små skalotteløg

          1 ½ dl hvidvin

          4 spsk mayonnaise

          2 spsk cremefraiche

          2 tsk tomatpuré

          1 lille tsk finthakket frisk fransk estragon

          ½ tsk Worchestershiresovs

          ½ tsk dijonsennep

          en smule fintreven citronskal

          1 knivspids cayennepeber

          3 cl cognac

          salt og peber

          4 PERSONER

           

          Hak skalotteløgene meget fint og kog dem i hvidvin til der stort set ikke er mere væde omkring løgene. Køl det af og bland det med de øvrige ingredienser til dressingen. Smag dressingen til.

          Snit eller riv salatbladene i mindre stykker. Skræl grapefrugten og skær fileter af den. Skær æg og tomater i ¼. Læg lidt salat i bunden af fire store glas eller glasskåle. Læg derefter rejer skiftevis med grapefileter og salat. Kom lidt dressing mellem lagene. Pynt med æg og tomater og de sidste rejer. Dryp lidt dressing på og drys med krydderurter. Sæt en citronskive på kanten af glassene. Skal det være så lad det være.

        
        
          Cæsarsalat - Caesar salad

          lyse blade af 2 romaine salathoveder

          1 portion brødcroutoner

          3-4 ansjosfileter i olie

          1 lille fed hvidløg

          1/3 tsk salt

          2-3 tsk rødvinseddike

          1 tsk sherryeddike

          2 friske æggeblommer (se her)

          5-6 spsk jomfruolivenolie

          ½ tsk Worchestershiresovs

          5 spsk friskreven ægte parmesan

          4 PERSONER

           

          Skyl og tør salatbladene. Kom dem i en skål, de største blade rives i mindre stykker. Lad ansjosfileterne dryppe af på køkkenrulle. Hak ansjoser og hvidløget fint og mos det med saltet i en skål. Tilsæt de to slags eddike og æggeblommer, pisk det grundigt. Tilsæt olien lidt ad gangen, dressingen skal blive mayonnaiseagtig. Smag til med Worchestershire sovs, peber og evt. mere eddike og salt. Vend salatbladene i dressingen, tilsæt croutoner og parmesan og vend forsigtigt igen.

           

          TIP En Cæsarsalat kan udvides med skiver/grove strimler af kolde/lunkne rosastegte kyllingebrystfileter.

        
        
          Salade Niçoise

          8 nye kartofler

          de fineste lyse blade af 2 salathoveder

          125 g grønne bønner

          DRESSING I

          2 ½ spsk jomfruolivenolie

          1 fed finthakket hvidløg

          ½ spsk vineddike

          1 spsk dijonsennep

          ½ spsk vand

          salt og peber

          150 g tunfisk i olivenolie (afdryppet vægt)

          1 lille rødløg

          4-6 modne og søde tomater

          12-18 ansjosfileter i olivenolie

          3-4 hårdkogte æg, skåret i både

          20 små sorte niçoiseoliven m. sten

          ½ rød peberfrugt, skåret i strimler

          ¼ agurk, skrællet og skåret i terninger

          basilikumblade

          DRESSING II

          2 spsk jomfruolivenolie

          1 spsk vineddike

          salt og peber

          4 PERSONER

           

          Skrab kartoflerne, kog dem møre i letsaltet vand og køl dem af. Skyl og tør salaten. Nip bønnerne og blancher dem 3-4 min. i letsaltet vand. Hæld koldt vand på dem og lad dem dryppe af. Skær kartoflerne i skiver. Rør ingredienserne til dressing I sammen og vend kartoflerne heri. Læg salatbladene på et stort fad og fordel kartoffelsalaten hen over. Hæld olien fra tunfiskekødet, del det i stykker og læg dem på salaten. Skær løget i meget tynde både og tomaterne i ¼ eller både. Fordel løg og tomater over salaten sammen med bønner, æg, ansjoser, oliven, peberfrugt og agurk. Pluk basilikumbladene hen over. Rør dressing II sammen og fordel den over den færdige Salade Niçoise.

           

          TIP Vælg tunfisk af aller bedste kvalitet.

        
        
          Salat med lammenyre og karamelliserede løg

          20 skalotteløg

          25 g smør

          3 spsk æblemost

          1 spsk sukker

          salt og peber

          1 portion sennepsdressing

          200 g spæde, blandede salatblade

          4 lammenyrer

          salt og peber

          1 spsk olivenolie

          4 PERSONER

           

          Lad løgene bløde ud i koldt vand i 30 min. og pil dem. Sauter løg, smør, sukker og æblemost sammen under låg ved ganske svag varme, til løgene er møre. Fjern låget og lad væden dampe væk så løgene karamelliserer. Smag til med salt og peber og stil dem til side. Skyl og tør salaten. Vend den med dressing og anret den. Læg løgene hen over. Gør nyrerne i stand og skær dem i skiver. Steg nyrerne ganske kort i hed olie. Anret nyrerne på salaten og server med det samme.

           

          TIP Nyrer skal lynsteges ved høj varme ellers bliver de seje og gummiagtige.

        
        
          Salat af kartofler, grønne bønner og bacon

          ca. 200 g rucola

          600 g små kartofler

          200 g grønne bønner

          2 skalotteløg

          en smule fisk spansk rød chili

          1 håndfuld mandler

          ca. 200 g tørsaltet bacon (et stykke)

          1 spsk olivenolie til stegning

          1 ½ tsk citronsaft

          2 spsk balsamico eddike

          3-4 spsk jomfruolivenolie

          salt og peber

          et lille bdt purløg

          et lille bdt frisk koriander eller et lille bdt dild

          4 PERSONER

           

          Skyl, rens og tør rucolaen. Skyl og skrab kartoflerne. Kom dem i kogende letsaltet vand og kog dem akkurat møre (ca 10 min). Hæld koldt vand på og lad dem dryppe af i et dørslag. Skær kartoflerne i halve og kom dem i en skål. Nip bønnerne og kog dem i spilkogende, letsaltet vand i 3-4 min. Kom dem straks i iskoldt vand og lad dem dryppe af. Snit bønnerne og bland dem med kartoflerne. Pil og hak skalotteløgene fint. Snit chilien i fine strimler og hak mandlerne groft. Skær sværen af baconstykket og skær det i terninger. Rist dem let i olie sammen med chili, løg og mandler. Lad det dryppe godt af for fedtstof inden det kommes op i salatskålen. Tilsæt citronsaft, eddike og olie, vend det grundigt rundt og smag til med salt og peber. Hak krydderurterne og kom dem og rucolaen i salatskålen. Vend det forsigtigt rundt og server med det samme. Serveres som forret.

           

          TIP I stedet for bacon kan salaten tilberedes med pancetta (lufttørret ikke røget italiensk svinebryst), eller tilsvarende mængde chorizopølse eller anden krydret pølse der kan steges.

        
        
          Salat med koldt kød eller fisk

          2 små rødbeder

          1 spsk jomfruolivenolie

          200 g blandet salat (fx romaine, frisé og rucola)

          4-5 stilke bladpersille

          1-2 gulerødder

          en skive knoldselleri

          ½ tsk salt

          1 spsk hvidvinseddike

          1 portion olie-eddikedressing med skalotteløg

          150-200 g koldt, kogt eller stegt kød eller tilsvarende mængde kold fisk

          4 PERSONER

           

          Gør rødbederne i stand og tilbered dem. Hæld koldt vand på og gnub skindet af dem. Skær rødbederne i småstykker og vend dem i olivenolien sammen med lidt salt. Skyl, nip og tør salaten og persillen. Skræl og skær gulerod og selleri i terninger. Kog selleriog gulerodsterningerne i lidt vand med salt og eddike i et minuts tid. Lad grønsagerne dryppe af og blive kolde. Vend gulerod og selleri i dressingen. Riv salatbladene i mindre stykker og bland dem med gulerod, selleri og dressing. Anret salaten på et fad og fordel kød eller fisk og rødbeder hen over. Hak persillen og drys den øverst.

           

          TIP Kødet kan være pillet kogt hønsekød, kogt sprængt kalvespidsbryst, roastbeef eller en stegt bøf der er blevet tilovers. Fisken kan være en pocheret eller stegt fisk – enten lavet til salaten, eller en rest fra aftenen før. Fx torsk, laks, rødspætte, sandart, pighvar eller skrubbe.

        
      
    
  

ÆG

Generelt kan mad med rå æg (både blommer, hvider og hele æg), eller mad med æg der ikke bliver opvarmet til 75° tilberedes med pasteuriserede æg. Der er dog visse retter bl.a. rå æg på røget sild eller tatar og efter manges mening også en hjemmerørt mayonnaise, hvor man af gastronomiske årsager kan vælge at bruge friske rå æggeblommer. Pasteruriserede æg kan sagtens anvendes, men der er ingen tvivl om at en frisk æggeblomme smager bedre i de tilfælde. Men rå æg er og bliver noget man selv må vælge om man tør spise eller ej. Det er altså ikke noget man bare kan komme i maden og servere for andre. Hvis man vælger at bruge friske rå æg, er det meget vigtigt at æggene er helt friske. Se på pakkedatoen, (æggene er lagt 3-4 dage før), den skal højst ligge 2 dage tilbage. Skold altid æggene med kogende vand før der slås hul på dem. Men HUSK at hverken skoldning, eller friskhed er en garanti for at ægget ikke er inficeret med uønskede bakterier (fx salmonella). Æggebakken kan huse uønskede bakterier så de bør ikke genanvendes i køkkenet. Heller ikke til at opbevare kogte æg i. Om et æg er kogt eller ukogt afsløres ved at snurre ægget rundt. Det kogte æg snurrer fint, mens det rå æg ikke kan. Når æg skal deles og hviderne piskes stive er det vigtigt at der ikke kommer blomme i hviderne. Selv en lille smule blomme kan være årsag til at hviderne ikke kan piskes stive. Lidt hvide blandt blommerne er derimod ikke noget problem.


Kogning af æg

Blødkogte æg skal koge i 4-5 min.
Smilende æg skal koge i 6-7 min.
og overhældes med koldt vand bagefter.
Hårdkogte æg skal koge i 9-10 min.
og overhældes med koldt vand bagefter.
‘Sydeuropæiske’ hårdkogte æg skal koges i 20 min., indtil blommen er grøngul og har det der på smørrebrødsdansk kaldes for ‘sørgerand’.
Den lange kogetid gør ægget særlig velsmagende til kapers, oliven og salte ansjoser.

 

Det kan være svært at angive præcise kogetider for æg, men timingen bliver lettere hvis de kommes i spilkogende vand. For at undgå at æggene revner når de lægges i det kogende vand kan de evt. prikkes med en nål i den buttede ende først. En skefuld salt i vandet er også med til at forebygge revner i ægget.



Oeuf mayonnaise Hårdkogte æg med mayonnaise

4 hårdkogte æg

brøndkarse eller salat

6-8 spsk hjemmerørt mayonnaise eller sennepsmayonnaise

4 PERSONER

 

Pil æggene og skær dem i halve. Anret dem med brøndkarse/salat rundt omkring og et par skefuld mayonnaise.



Æg i sennepssovs - skidne æg

150 g bacon

25-30 g smør

3 spsk mel

3 dl mælk og 2 dl hønsefond eller 4 dl mælk og 1 dl fløde

1 spsk dijonsennep

2 spsk fiskesennep (grov dansk sennep)

salt og peber

6 smilende alm. æg eller 20 smilende vagtelæg (kogt i ca. 2 min.)

HAKKEDE KRYDDERURTER:
purløg, dild, kørvel og persille

4 PERSONER

 

Skær bacon i terninger og steg dem gyldne over blid varme i en gryde. Steg dem i en lille smule af smørret. Tag baconterningerne op og lad dem dryppe af på køkkenrulle.

Kom resten af smørret i gryden til baconfedtstoffet. Bag det sammen med melet og spæd med væsken, lidt ad gangen. Lad sovsen koge godt igennem, 7-8 min. på laveste blus. Rør i den jævnligt. Tag gryden af blusset og tilsæt de to slags sennep samt salt og peber. Hold sovsen varm (ikke kogende) og kog æggene. Køl dem et øjeblik i koldt vand så de bliver til at pille. Hæld sovsen i et lille dybt fad og læg de lune æg (hønseæggene skal halveres, vagtelæg forblive hele) oven i. Drys flæsketerninger og krydderurter over.

 

TIP I klassiske skidne æg, indgår der ikke krydderurter, men urterne giver et dejlig frisk tilskud til retten.



Urtegratinerede æg - med sprød skorpe

FRISKE KRYDDERURTER:
persille kørvel, fransk estragon purløg

½ porre

smør

1 ½ dl piskefløde

4 æg

½ tsk dijonsennep

krummen af 2 skiver tørt hvedebrød

olivenolie

salt og peber

4 PERSONER

 

Skyl og tør krydderurterne omhyggeligt. Tænd ovnen på 200° almindelig ovnvarme. Rens porrerne og snit dem i meget tynde ringe og giv dem et opkog i fløden. Smør et lille ildfast fad eller en stor porcelænstallerken som kan tåle at komme i ovnen med smør. Si porrer og fløde hver for sig. Lav et kors af porrerne så fadet inddeles i fire rum. Slå et æg ud i hvert rum. Kog fløden lidt ind og smag den til med dijonsennep samt salt og peber og fordel det over æggene. Hak krydderurterne i foodprocessoren sammen med brødkrumme, olie, salt og peber. Fordel det over æggene og læg en lille smørklat øverst på hver blomme. Sæt fadet i ovnen og lad æggene gratinere i 12-14 min., til hviden er næsten helt størknet, men blommen stadig er blød. Tag fadet ud og lad det stå et øjeblik og lad eftervarmen give blomme og hvide den sidste varme.

 

TIP Æggene kan også gratineres portionsvis i ramekiner, kopper eller på små tallerkener. Gratineringstiden er så 1-2 min. kortere.



Spejlæg

friske æg

smør og olie til stegning

 

Sæt en pande over med en blanding af olie og smør. Hvis man holder af spejlæg med rigtig sprød kant og bund skal man stege dem på en jernpande og ikke en slip-let-pande. Slå æggene ud på panden og spejl dem. Giv dem moderat varme og lad dem stege forholdsvis længe så de bliver sprøde i bunden og kniplingsagtige i kanten. Efter 6-7 min. kan man øse lidt af det varme fedtstof over blommerne for lige at få det øverste lag til at koagulere let. Midten vil stadig være blød og flydende.

 

TIP Spejlæg kan serveres med bordelaisesauce, bernaisesauce eller med bagte bønner



Røræg

4 æg

4 spsk mælk / fløde

salt og peber

1 spsk smør

4 PERSONER

 

Pisk æg og mælk eller fløde og salt og peber sammen med en gaffel. Det skal ikke piskes til skum, blot ‘slås’ sammen. Smelt smør på panden og hæld æggemassen på. Skru ned på lavt blus og skub æggemassen sammen efterhånden som den størkner. Vend rundt i den hele tiden og tag panden af blusset mens rørægget stadig er en anelse flydende. Det sidste størkner ved eftervarmen mens man rører i det.

 

TIP Røræg serveres som tilbehør til røget kød, fisk, bacon eller små stegte pølser.



Pocherede æg

At pochere betyder at ‘koge’ noget ved svag varme dvs. under kogepunktet. Kun meget friske og køleskabskolde æg kan pocheres. Man skal nærmest kende nogle der har en hønsegård. Bring 1 liter vand, 1 spsk eddike og 1 tsk salt i kog. Slå æggene ud i hver sin lille kop og lad forsigtigt æggene glide ned i det varme vand, ét æg ad gangen. Pocher kun et par æg ad gangen, det er lettest at styre. Lad dem pochere i 4 min., tag dem op med en hulske. Dyp dem straks i letsaltet koldt vand og puds eventuelle ‘trævler’ af med en kniv.



Omelet

6-8 æg

5 tsk vand

lidt salt

1-2 spsk smør

3-4 spsk olivenolie til stegning

hakket persille

4 PERSONER

 

‘Slå’ æg, salt og vand sammen med en gaffel. Æggene skal blot samles og ‘fyldes’ med en smule luft. Smelt smørret forsigtigt, det må ikke blive brunt. Hæld det i æggemassen og rør igen. Varm en pande op, hæld olien på og æggemassen når den er rigtig varm. Lad omeletter stege ved god varme. Vip panden og lav lidt ‘revner’ i omeletten, så den flydende æggemassse kan løbe ned og blive stegt. Når der næsten ikke er mere flydende æg på overfladen foldes den sammen, steges i yderligere 15 sekunder og serveres straks med hakket persille.

 

TIP Eventuelt drysses lidt friskreven parmesan på omeletten inden den foldes sammen.



Omelet med krydderurter og gedeost

8 æg

2 spsk koldt vand

salt og peber

1-2 spsk smør

1 håndfuld basilikum

1 håndfuld bredbladet persille

1 håndfuld kørvel

lidt frisk fransk estragon

olie til stegning

150 g god gedeost, smuldret eller skåret i mindre stykker

1 forårsløg

 

4 SMÅ OMELETTER

 

Slå æg, salt og vand sammen med en gaffel. Smelt smørret forsigtigt, det må ikke blive brunt. Hæld det i æggemassen og pisk igen. Hak krydderurterne og bland det i æggemassen. Varm små pander (på 14-16 cm i diameter) op, hæld olie på og fordel æggemassen når de er varme. Lad omeletten stege ved rask varme. Vip panderne og lav lidt ‘revner’ i omeletterne, så den flydende æggemassse kan løbe ned og blive stegt. Fordel osten over omeletterne når de er næsten helt størknet og fold dem sammen omkring osten.

 

TIP Har man ikke 4 omeletpander kan portionen steges som en stor omelet



Kold grønsagsomelet - italiensk frittata

3 små faste courgetter

3 store modne tomater

1 finthakket løg

1 fed finthakket hvidløg

smør og olivenolie til stegning

bladene af en kvist frisk merian eller timian

salt og peber

10 æg

2 spsk koldt vand eller mælk

en smule reven muskatnød

purløg

4-6 PERSONER

 

Skyl og tør courgetter og tomater. Flæk courgetterne og skær dem i skiver. Skær tomaterne i grove terninger. Kom smør og olie på en stor pande. Sauter courgetterne let sammen med løg og hvidløg. Det skal ikke brune, blot mørne og blive let lysebrunt i kanterne. Tilsæt merian/timian, tomater samt salt og peber. Skru lidt op og lad det stege i et minuts tid. Slå æg og vand/mælk let sammen med en gaffel. Tilsæt peber, muskatnød og lidt salt. Hæld æggemassen over grønsagerne og steg den forsigtigt gyldenbrun. Lad det gå så langsomt at æggemassen når at stivne på overfladen, omeletten skal nemlig ikke vendes. Tilsæt om nødvendigt lidt mere fedtstof undervejs. Lav små slidser i omeletten så den flydende æggemasse kan løbe ned i bunden og størkne. Stik evt. omeletten under ovngrillen et øjeblik til sidst. Så er der helt sikkert ikke mere flydende æg.

 

TIP Server evt. omeletten med sprødstegt bacon.



Omelet med bagte bønner

1 portion bagte bønner

Omelet af 8 æg (se her)

4 PERSONER

 

Tilbered bønnerne. Tilbered omeletterne som 4 portionsomeletter og server det side om side.



Æggekage

3-4 mellemstore kartofler

1 løg

12 tynde skiver godt bacon

smør

salt og peber

1 dl mælk

1 ½ tsk hvedemel

6-7 æg

evt. tomater

purløg

4 PERSONER

 

Skræl kartoflerne og skær dem i små terninger. Skyl dem og dryp dem godt af og tør dem i et rent viskestykke. Pil og hak løget meget fint. Steg baconskiverne sprøde i eget fedt. Steg på moderat varme og lad baconskiverne dryppe af på køkkenrulle. Suppler baconfedtet med lidt smør og steg kartoflerne heri til de er møre. Tilsæt løg lidt før kartoflerne er færdige så det kan nå at stege mørt. Smag til med salt og peber. Rør melet ud i mælken og pisk det sammen med æggene. Tilsæt salt og peber. Tilsæt en anelse mere smør til kartofler og løg og hæld æggemassen ud over. Steg æggekagen ved lav varme. Skær små revner i den flydende æggemasse så den kan løbe ned mod bunden og blive stegt. Skær tomaterne i tynde skiver, læg dem på æggekagen, og drys med lidt salt, stik panden ind under ovnens grill og gril æggekagen til tomatskiverne er bløde og bagte. Server med bacon på og et drys friskskåret purløg over.

 

TIP Æggekage kan også laves uden kogte kartofler. Hvis man ikke har grill i ovnen lægges et låg over stegepanden så æggekagen hurtigere bliver gennemstegt. Tomaterne kan så enten undlades eller man kan lade dem blive bløde ved varmen under låget, så de er helt rå og friske.



Æggekage med røgede sild

Om sommeren kan det sprødstegte bacon på æggekagen skiftes ud med pillede nyrøgede sild. Ellers er fremgangsmåden den samme.



Spansk æggekage med kartofler - Tortilla

500 g kartofler af en melet sort

2 løg

olivenolie til stegning

Salt og peber

6-7 æg

En pande på ca. 22 cm

4 PERSONER

 

Skræl kartoflerne og skær dem i små terninger. Pil løget og hak det fint. Sauter løg og kartofler sammen i olie ved meget svag varme. Det skal slet ikke blive brunt. Læg evt. låg på undervejs. Når kartoflerne er helt møre krydres med salt og peber. Slå æggene sammen i en stor skål, og bland kartoflerne i æggemassen. Tør panden grundigt med køkkenrulle. Sæt panden over igen og kom 3 spsk olie på. Når den er varm tilsættes ægge-kartoffelmassen og der steges til tortillaen er lysebrun og hænger sammen i bunden. Vend tortillaen ud på et grydelåg, tilsæt mere olie på panden og lad forsigtigt tortillaen glide tilbage på panden igen, med den ubagte side nedad. Lad den stege fast og lysebrun ved svag varme.

 

TIP Tortilla serveres i Spanien med aiöli/hvidløgsmayonnaise. Hvis aiöli udelades steges lidt finthakket hvidløg med blandt løgene.



Blomkålsgratin

1 blomkål

salt

1 skalotteløg

40-50 g smør

75 g mel

1 tsk hvidvinseddike

2 dl mælk

1 dl fløde

5 æggeblommer

peber

muskatnød

5 æggehvider

en god håndfuld friskreven parmesanost

smør

rasp

4 PERSONER

 

Tænd ovnen på 200° almindelig ovnvarme. Gør blomkålen i stand og del den i buketter. Skær stokken i mindre stykker og gem dem. Kog buketterne 2-3 min. i letsaltet vand. Tag buketterne op og kog stokken mør. Lad samtidig vandet koge ind til 3-4 dl Tag stokken op og kom den i blenderen. Pil og hak skalotte-løget meget fint. Bag mel og smør op i en kasserolle. Tilsæt skalotteløget og lad det snurre lidt med før der spædes med først blomkålsvand og vineddike, og siden mælk og fløde. Lad stuvningen koge godt igennem før den hældes i blenderen. Blend stok og stuvning til det er helt glat. Lad stuvningen køle af til den er fingervarm. Tilsæt æggeblommerne og lad dem køre med. Smag til med peber, muskatnød og salt. Pisk hviderne helt stive og vend dem sammen med resten. Smør et ildfast fad med smør og drys det med rasp. Hvis man ønsker at gratinen skal ‘soufflere’ dvs. hæve, vælges en cylindrisk form. Læg blomkålsbuketterne i fadet, drys lidt parmesanost over og dæk med gratinmassen. Drys med rasp og læg et par smørklatter øverst. Bag gratinen i ca. 45 min.



Gratin med porrer og bacon

5 slanke porrer

salt

1 skalotteløg

40-50 g smør

75 g mel

1 tsk hvidvinseddike

2 dl mælk

1 dl fløde

5 æggeblommer

peber

muskatnød

5 æggehvider

125 g bacon (3 tykke skiver)

en god håndfuld friskreven parmesanost

rasp

smør

4 PERSONER

 

Tænd ovnen på 200° almindelig ovnvarme. Gør porrerne i stand og skær dem i stykker på ca. 8 cm, læg dem i en gryde, drys med salt og damp dem i 5 dl vand i 7-8 min. Lad dem dryppe af og kog vandet ind til 3-4 dl. Pil og hak skalotteløget meget fint. Bag mel og smør op i en kasserolle. Tilsæt skalotteløget og lad det snurre lidt med før der spædes med først porrevand og vineddike, og siden mælk og fløde. Lad stuvningen koge godt igennem og lad den derefter køle af til den er fingervarm. Tilsæt æggeblommerne og rør godt. Smag til med peber, muskatnød og salt. Pisk hviderne helt stive og vend dem sammen med stuvningen. Skær sværen af baconen og skær den i små terninger. Smør et ildfast fad med smør og drys det med rasp. Til porregratin vælges et fad med en stor overflade, så porrestykkerne kan ligge i ét lag i fadet. Drys lidt parmesanost over og dæk med gratinmassen. Drys med baconterninger og rasp og læg et par smørklatter øverst. Bag gratinen i ca. 45 min.



Fiskegratin

400 g kogt hvid fiskII

1 skalotteløg

40-50 g smør

75 g mel

1 dl hvidvin eller tør hvid vermouth

ca. 3 dl fiskebouillon

2 dl mælk

1 dl fløde

5 æggeblommer

peber

muskatnød

5 æggehvider

rasp

smør

4 PERSONER

 

Tænd ovnen på 200° almindelig ovnvarme. Tag fisken frem hvis den har været i køleskabet. Pil og hak skalotteløget meget fint. Bag mel og smør op i en kasserolle. Tilsæt skalotteløget og lad det snurre lidt med før der spædes med først fiskebouillon og vin/vermouth, og siden mælk og fløde. Lad stuvningen koge godt igennem og lad den derefter køle af til den er fingervarm. Tilsæt æggeblommerne og rør godt. Smag til med peber, muskatnød og salt. Pisk hviderne helt stive. Pil fisken i mindre stykker og vend forsigtigt både fisk og æggehvider sammen med stuvningen. Smør et ildfast fad med smør og drys det med rasp. Hvis man ønsker at gratinen skal ‘soufflere’ dvs. hæve, vælges en cylindrisk form. Fyld gratinmassen i formen og drys lidt rasp over. Læg et par smørklatter øverst og bag gratinen i ca. 45 min.

 

TIP Fiskegratin kan også laves af et stykke fisk der dampes specielt til gratinen. I så fald kan man anvende den ‘bouillon’ fisken er pocheret i til at lave stuvningen med.



Makaronigratin med tomat

6-700 g modne og søde tomater

1 stort fed hvidløg

2 spsk olivenolie

salt og peber

lidt sukker

1 lille skalotteløg

200 g makaroni (ukogt vægt)

40-50 g smør

75 g mel

1 dl mælk

1 dl fløde

5 æggeblommer

peber

muskatnød

1 ½ dl friskreven parmesanost

5 æggehvider

rasp

smør

4 PERSONER

 

Skær tomaterne i ¼ og klem kernerne ud. Hak tomatkødet groft. Pil hvidløgsfeddet og hak det fint. Varm olien op i en sauterpande og tilsæt hvidløg. Lad det simre med et øjeblik uden at tage farve og tilsæt tomaterne. Lad sovsen koge igennem i et par minutter Smag til med salt og peber og måske lidt sukker. Tag sovsen af blusset og lad den hvile. Kog makaronien i velsaltet vand til den er mør, og hæld vandet fra.

Tænd ovnen på 200° almindelig ovnvarme. Pil og hak skalotteløget meget fint. Bag mel og smør op i en kasserolle. Tilsæt skalotteløget og lad det snurre lidt med før der spædes med først mælk og fløde, siden tomatsovsen. Lad stuvningen koge godt igennem og lad den derefter køle til den er fingervarm.

Tilsæt æggeblommerne og rør godt. Smag til med peber, muskatnød og salt og rør makaronien og halvdelen af parmesanosten i. Pisk hviderne helt stive og vend dem forsigtigt sammen med stuvningen. Smør et ildfast fad med smør og drys det med en blanding af rasp og parmesan. Hvis man ønsker at gratinen skal ‘soufflere’ dvs. hæve, vælges en cylindrisk form. Fyld gratinmassen i formen og drys resten af parmesanosten og rasp over. Læg et par smørklatter øverst og bag gratinen i ca. 45 min.



Ostesoufflé

smør til formene

lidt friskrevet parmesanost og rasp

40 g reven gruyere

40 g parmesanost

2 dl mælk

30 g smør

35 g hvedemel

lidt revet muskatnød

salt og peber

¼ tsk paprika

1 ½ tsk dijonsennep

3 æggeblommer

4 æggehvider

4 PERSONER
(4 portionssouffléer)

 

Tænd ovnen på 180° almindelig ovnvarme. Smør 4 ramekiner (a 2 dl) omhyggeligt med smør. Drys formene med friskreven parmesan og rasp, sørg for at det også kommer op ad siderne.

Riv de to slags ost på den grove side af rivejernet. Kom mælk, smør og mel i en tykbundet kasserolle og bring det langsomt i kog under konstant omrøring. Lad bechamelsovsen koge igennem i 4-5 min. på lavt blus. Rør i det jævnligt. Tilsæt den revne ost og tag kasserollen af blusset. Smag til med muskatnød, salt, peber, paprika og sennep. Lad sovsen køle af til den er fingervarm.

Rør æggeblommerne i bechamelsovsen, én ad gangen. Rør grundigt mellem hver af dem. Pisk hviderne stive med ½ tsk salt. Rør 1/3 af hviderne i sovsen så den bliver lind. Vend derefter forsigtigt resten af hviderne i. Fordel soufflémassen i ramekinerne, de skal næsten være helt fyldte. Sæt dem på en plade med bagepapir og sæt pladen i ovnen sådan at ramekinernes overkant er i midten. Bag souffléerne i 19-22 min., indtil de er hævet op, er brune og virker faste i midten. Kig ikke til dem før efter ca. 13 min. Server dem straks.

 

TIP Man kan i stedet lave en stor soufflé. Den skal i så fald bage i 25-30 min. Server en grøn salat til.



Noter


I Kogetiden for grønsager er forskellig. De skal være gennemkogte, men stadig have bid. Sørg for at koge grønsagerne ‘familievis’, sådan at rødder koges med rødder osv. så er det lettere at få kogetiden til at passe.




II Klipfisk, lange, kuller, torsk, brosme, gedde m.fl. er særligt velegnet til fiskegratin
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