

Her er dit gratis uddrag

Læs i og om bogen ved at klikke rundt i denne smagsprøve. Først og fremmest får du selvfølgelig en stor bid af selve teksten, men vi har også samlet info om bogen og dens forfatter til dig.

 

Rigtig god fornøjelse!

Gyldendal, 2017




Om Frøken Jensens Kogebog

Børnefødselsdag

Fra Frøken Jensens Kogebog får du her et udvalg på 55 af hendes bedste opskrifter på søde sager, is og kager plus lidt mættende håndbidder til den klassiske børnefødselsdag.

 


	Frikadeller og fritter, kylling og pølser, burgere, pizza og lasagne - med hjemmelavet tilbehør

	Fødselsdagsboller, kløben, koldhævede boller, burgerboller og pølsebrød

	Kagemand, drømmekager og roulade. Småkager, snitter og snegle

	Pandekager, æbleskiver, vafler og kræmmerhuse

	Is, saft og kakao

	Masser af lagkager



Frøken Jensens Kogebog har været grundkogebogen i danskernes hjem siden 1901, og over en million har købt og brugt den. Frøken Jensen hjælper med sikre opskrifter, der giver god mad på bordet. Kogebogen er revideret, så den passer til den moderne families ønsker og madvaner.
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Kristine Marie Jensen.

Født 1858 i Randers. Død 1923 i København.

Frøken Jensens rigtige navn er Kristine Marie Jensen. Hun blev født i 1858 og arbejdede som husholderske i København hele sit voksne liv. Hun samlede alle sine opskrifter og erfaringer og udgav dem i 1901 med titlen Frøken Jensens Kogebog som en hjælp til de kvinder, der var ansat til at sørge for husholdningerne hos andre familier. Kogebogen blev en stor succes og nåede at udkomme i 27 oplag alene i Frøken Jensens egen levetid. Siden da har mere end en million danskere købt og brugt den.

 

Gennem tiden er alle opskrifter blevet justeret, og nye er kommet til, sådan at kogebogen altid er ajour med danskernes aktuelle madvaner. Den seneste revidering er foretaget af den erfarne kogekone, forfatter og madskribent Nanna Simonsen. Børnefødselsdag indeholder et udvalg af de bedste opskrifter på boller, kager, lagkager og børnevenlige madbidder med mere fra Frøken Jensens Kogebog. Velbekomme.




BOLLER


Fødselsdagsboller


	60 g blødt smør

	1 dl kogende vand

	1½ dl kærnemælk

	1 tsk salt

	2 spsk sukker

	1 tsk friskstødt kardemomme

	1 sammenpisket æg

	20 g gær

	ca. 400 g mel

	75 g rosiner (kan udelades)



PENSLING


	æg og vand



12 - 14 STK.

Kom smørret i dejskålen og hæld det kogende vand over, rør til smørret er smeltet. Tilsæt kærnemælk, salt, sukker, kardemomme og ⅔ af ægget (resten gemmes til pensling). Rør det sammen og tilsæt gær. Rør grundigt igen. Tilsæt ⅔ af melet. Rør så længe dejen er blød og ælt derefter. Tilsæt resten af melet lidt efter lidt. Tilsæt rosinerne.

Dejen æltes i hånden 8-10 min. På maskine æltes 5-6 min. til dejen er blank og elastisk, men kun lige akkurat slipper fingrene eller rørejernet. Læg dejen tilbage i skålen, hvis den er æltet på bordet, dæk den til og lad den hæve til dobbelt størrelse på et lunt sted (det tager 1-2 timer).

Slå dejen ned og tril den til en pølse. Del pølsen i 12-14 stykker. Tril hver klump til en fin og glat bolle, sørg for at rosinerne ikke titter frem af dejen. Læg bollerne på en plade med bagepapir, drys et tyndt lag mel over bollerne og dæk dem til. Lad dem efterhæve til dobbelt størrelse.

Tænd ovnen på 225° almindelig ovnvarme. Rør resten af ægget med lidt vand og pensl bollerne med blandingen. Sæt bollerne midt i ovnen og bag dem i 12-14 min.

Køl bollerne af på en bagerist.



Koldhævede boller


	6 dl vand

	2 spsk yoghurt naturel

	1 stor spsk salt

	¼ tsk sukker

	10 g gær

	575 g italiensk pizzamel

	225 g durummel



20 - 25 STK.

Bages evt. af flere omgange.

Rør vand, yoghurt, salt, sukker og gær sammen. Tilsæt ⅓ af pizzamelet og rør grundigt med en grydeske. Tilsæt resten af melet lidt efter lidt og fortsæt med at røre – eller snarere slå – dejen sammen med sleven. Til sidst slås durummelet i. Dejen skal være som en tung grød. Fortsæt med at røre/slå i dejen i tre-fire min. til den er sej og danner elastiske bånd når man løfter skeen.

Dæk skålen til med plastik og lad den hæve i køleskabet i godt 24 timer eller til den er hævet til dobbelt størrelse.

Tag dejen frem og tænd ovnen på 250° almindelig ovnvarme. Læg bagepapir på en bageplade og hæld koldt vand i en skål. Vælg en stor spiseske til at afsætte dejklatterne/bollerne med. Dyp skeen i vandet, fyld den med en skefuld dej og lad dejen glide ned på bagepapiret som en oval bolle, hjælp evt. til med en finger. Sæt 10-12 boller på en plade, sørg for god afstand mellem dem så de kan brede sig under bagningen. Al dejen rækker til ca. to plader.

Bag den anden plade efter den første, eller gem dejen i køleskabet hvor den kan holde sig i op til 3-4 dage. Sprøjt ovnens sider med lidt vand og sæt bollerne midt i ovnen. Bag dem i 18-20 min. Sprøjt vand på dem en gang undervejs.

Køl bollerne af på en bagerist.


TIP Dejen kan også skrabes/skubbes forsigtigt ud på bagepapir i én klump og bages som ét stort brød. Bagetiden er da ca. 40 min.







PANDEKAGER MED MERE


Pandekager


	4 æg

	400 g mel

	7-8 dl mælk

	2 spsk sukker

	½ tsk salt

	lidt fintreven økocitron

	kornene af ½ vaniljestang

	smør til stegning

	22 cm i diameter



CA. 20 STK.

Pisk æg, mel og halvdelen af mælken sammen til dejen er glat. Pisk resten af mælken i. Tilsæt sukker, salt, citronskal og vanilje. Lad dejen hvile 30 min. inden pandekagerne bages.

Sæt en pande (helst teflonbelagt) over og lad den blive ret varm. Kom lidt smør på panden. Hæld ca. ½ dl dej på panden og vip den rundt så dejen fordeler sig over hele fladen. Vent til dejen bliver lysebrun i kanten og vend så pandekagen med en palet.

Hold dem lune under alufolie mens resten bages. Kom ekstra smør på med jævne mellemrum.


TIP Madpandekager laves som pandekager, men sukker, citronskal og vanilje udelades. Pandekager kan bages i god tid og lunes i ovn inden servering.





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 økocitronskal

	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.





Vil du opdateres på vores nyheder?

Tilmeld dig vores nyhedsbrev eller gør som over 40.000 andre læseheste og følg os på de sociale medier.

 

FACEBOOK

 

INSTAGRAM

 

TWITTER
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