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      KARTOFFELMOS
    

    
      med brændende kylling
    

    
      HOVEDRET TIL 4
    

    
      · 1 liter vand
    

    
      · 1¼ kg melede kartofler i
    

    
      grove stykker
    

    
      · 1½ dl Karolines Køkken®
    

    
      Madlavningsfløde 18%
    

    
      · 400 g frossen helbladet spinat
    

    
      · 1½ tsk groft salt
    

    
      · friskkværnet peber
    

    
      · 125 g bacon i tynde skiver
    

    
      · 15 g smør
    

    
      · 300 g hakket kyllingekød
    

    
      (ca. 5% fedt)
    

    
      Bring vand og kartofler i kog i en stor tykbundet gryde.
    

    
      Kog kartoflerne ved svag varme og under låg i ca. 18 min.,
    

    
      eller til kartoflerne er møre. Tag 2 dl kogevand fra og lad
    

    
      kartoflerne dryppe af i et dørslag. Bring fløde og spinat i kog
    

    
      i gryden. Tilsæt de kogte kartofler, kogevand, salt og peber.
    

    
      Mos kartoflerne med en grydeske og bland dem samtidig
    

    
      godt med spinat og fløde. Varm kartoffelmosen igennem og
    

    
      smag til.
    

    
      · 3 rødløg i meget tynde både
    

    
      (ca. 300 g)
    

    
      · 1 spsk finthakket rød chilipeber
    

    
      · 1 tsk groft salt
    

    
      · friskkværnet peber
    

    
      Tilbehør: 150 g syltede agurker
    

    
      Læg imens baconskiverne i en kold pande og steg dem - først
    

    
      2 min. ved kraftig varme og derefter ved jævn varme til
    

    
      de er gyldne og sprøde. Lad baconen dryppe af på et stykke
    

    
      køkkenrulle og del derefter den sprøde bacon i mindre
    

    
      stykker. Tør panden af. Lad halvdelen af smørret blive gyldent
    

    
      i panden. Steg kødet ved kraftig varme og under omrøring i
    

    
      ca. 3 min., til det smuldrer og skifter farve. Tag kødet op. Lad
    

    
      resten af fedtstoffet blive gyldent. Steg løg og chili ved jævn
    

    
      varme og under omrøring i ca. 2 min. Kom det stegte kød,
    

    
      bacon, salt og peber tilbage i panden og varm det godt
    

    
      igennem.
    

    
      Kom kartoffelmosen i et stort fad. Hæld kødet over og server
    

    
      straks sammen med syltede agurker
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      KALKUNPAKKER og
    

    
      lun kartoffelsalat
    

    
      HOVEDRET TIL 4
    

    
      Lun kartoffelsalat
    

    
      · 1 liter vand
    

    
      · 1 tsk groft salt
    

    
      · 1 kg skrubbede små kartofler
    

    
      · 3 rødløg i kvarte (ca. 250 g)
    

    
      Kalkunpakker
    

    
      · 4 kalkunschnitzler (a ca. 125 g)
    

    
      · 75 g revet ost, fx Karolines
    

    
      Køkken® Pasta- & gratineringsost
    

    
      · 1 dl klippet brøndkarse
    

    
      · ¾ tsk groft salt
    

    
      · friskkværnet peber
    

    
      · 25 g smør
    

    
      Lun kartoffelsalat, fortsat
    

    
      · 1½ dl Karolines Køkken®
    

    
      Madlavningsfløde 8% - omrystes
    

    
      · 2 små pillede fed hvidløg
    

    
      · 1 dl klippet frisk purløg
    

    
      · 1½ dl klippet brøndkarse
    

    
      · 1 dl klippet frisk dild
    

    
      · ½ tsk groft salt
    

    
      · friskkværnet peber
    

    
      Tilbehør: Dampede grønsager,
    

    
      fx broccoli
    

    
      Kartoffelsalat: Bring vand tilsat salt i kog i en gryde. Kog
    

    
      kartoflerne ved svag varme og under låg i ca. 10 min. Tilsæt
    

    
      løg og kog i yderligere ca. 6 min. - løgene skal være al dente
    

    
      og kartoflerne møre. Hæld vandet fra og hold grønsagerne
    

    
      varme.
    

    
      Kalkunpakker: Bank imens kalkunschnitzlerne ud - med en
    

    
      kødhammer eller med en knyttet hånd. Fold hver schnitzel
    

    
      om ost, brøndkarse, salt og peber. Hold dem sammen med
    

    
      kødnåle. Lad smørret blive gyldent i en pande og steg
    

    
      kalkunpakkerne ved jævn varme i ca. 15 min. - vend dem af
    

    
      og til.
    

    
      Kartoffelsalat, fortsat: Kom fløde, hvidløg, krydderurter, salt
    

    
      og peber i en blender og blend det ved hurtigste hastighed
    

    
      i ca. 20 sek. Vend de varme kartofler og løg sammen med
    

    
      flødedressingen. Smag den lune kartoffelsalat til.
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      LØVSTIKKEPASTA
    

    
      med spidskål og kylling
    

    
      HOVEDRET TIL 4
    

    
      · 2¼ liter vand
    

    
      · 2¼ tsk groft salt
    

    
      · 300 g tørret fuldkornsspaghetti
    

    
      · 10 forårsløg i ringe (ca. 200 g)
    

    
      · 25 g smør
    

    
      · 550 g rensede kyllingeinder-
    

    
      fileter
    

    
      · ½ tsk groft salt
    

    
      · friskkværnet peber
    

    
      · ¼ liter Karolines Køkken®
    

    
      Madlavningsfløde 8% - omrystes
    

    
      · 1 tsk groft salt
    

    
      Pynt: Friske løvstikkeblade
    

    
      · 400 g fintsnittet spidskål
    

    
      · 3 spsk strimlede friske løvstikke-
    

    
      blade
    

    
      Bring vand tilsat salt i kog i en stor, tykbundet gryde. Kog
    

    
      spaghettien 10-11 min. til den er mør uden at være blød. Tag
    

    
      ca. ½ dl kogevand fra. Tilsæt forårsløg og lad spaghetti og
    

    
      løg dryppe af i et dørslag.
    

    
      Lad imens smørret blive gyldent i en pande. Steg kyllinge
    

    
      inderfileterne ved jævn varme i ca. 5 min. - vend af og til.
    

    
      Drys med salt og peber.
    

    
      Bring fløde og den halve dl kogevand i kog i den store gryde.
    

    
      Tilsæt spidskål og bring blandingen i kog. Vend kyllingekød,
    

    
      den afdryppede spaghetti, løvstikke og salt i og varm retten
    

    
      godt igennem. Smag til.
    

    
      Tip: Server evt. lime eller citron til.
    

    
      Løvstikke smager dejligt af forår.
    

    
      Den er ganske kraftig, så gå forsigtigt
    

    
      til værks. Den kaldes også maggi-urt.
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      Wok med KYLLING
    

    
      og kokosmælk
    

    
      HOVEDRET TIL 4
    

    
      · 2 spsk Arla Kærgården®
    

    
      Steg & Bag
    

    
      · 500 g rensede kyllingeinder-
    

    
      fileter
    

    
      · 3 gulerødder i stave (ca. 200 g)
    

    
      · 2 porrer i tynde ringe (ca. 200 g)
    

    
      · 100 g babymajs i mindre stykker
    

    
      · 5 forårsløg i korte stykker
    

    
      (ca. 100 g)
    

    
      Lad en wok blive godt varm - ca. 4 min. ved kraftig varme.
    

    
      Tilsæt 1 spsk af fedtstoffet og lad det blive varmt. Steg kyllinge-
    

    
      kødet i ca. 5 min. og tag det op. Tilsæt resten af fedtstoffet
    

    
      og svits gulerødder, porrer, majs og forårsløg i ca. 2 min. Kom
    

    
      kødet tilbage i wokken sammen med kokosmælk, salt og peber.
    

    
      Varm retten godt igennem og vend bønnespirer og cashew-
    

    
      nødder i.
    

    
      · 1 lille dåse kokosmælk (ca. 165 ml)
    

    
      · 1 tsk groft salt
    

    
      · friskkværnet peber
    

    
      · 50 g skyllede bønnespirer
    

    
      · 50 g grofthakkede cashewnødder
    

    
      Tilbehør: Basmatiris, limefrugt i
    

    
      både, sojasauce og sød chili-
    

    
      sauce
    

    
      Server straks sammen med nykogte ris. Retten er meget mild,
    

    
      så hvis du er til mere smag, er det en god idé at servere lime,
    

    
      sojasauce og sød chilisauce ved siden af.
    

    
      Udviklet af Karolines Køkken efter idé af Thomas Kahlenberg
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      KyllingeHAKKEBØFFER
    

      med kartoffelsalat og
    

      røgede mandler
    

      HOVEDRET TIL 4
    

      · 1 kg kolde, kogte små kartofler
    

      · 1 rød peberfrugt i tern (ca. 150 g)
    

      · 250 g Karolines Køkken® Hytte-
    

      ost med grillet peberfrugt 3,5%
    

      · 2 tsk friskpresset citronsaft
    

      · ½ tsk groft salt
    

      · friskkværnet peber
    

      Kyllingehakkebøffer
    

      · 400 g hakket kyllingekød
    

      (ca. 5% fedt)
    

      · ½ tsk groft salt
    

      · friskkværnet peber
    

      · 100 g renset feldsalat i buketter
    

      · 1 agurk i stave (ca. 350 g)
    

      · 50 g røgede mandler
    

      · 3 spsk fintklippet purløg eller
    

      persille
    

      Vend de kolde kartofler og peberfrugt (gem lidt til pynt)
    

      sammen med hytteost, citronsaft, salt og peber.
    

      Stil kartoffelsalaten tildækket i køleskabet i mindst 15 min.
    

      Smag til.
    

      Kyllingehakkebøffer: Lad en grillpande blive godt varm
    

      - ca. 4 min. ved kraftig varme. Brun bøfferne ved kraftig
    

      varme, ca. 1 min. på hver side. Skru ned til jævn varme og steg
    

      bøfferne ca. 3 min. på hver side - tjek at kødsaften er klar.
    

      Tag kyllingehakkebøfferne op og lad dem hvile tildækket i
    

      ca. 2 min.
    

      Læg en rede af feldsalat og agurkestave på et fad. Anret
    

      kartoffelsalaten midt på fadet og pynt med peberfrugt,
    

      mandler og purløg.
    

      Hurtig og nem kartoffelsalat,
    

      som strutter af grønsager og velsmag.
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OEBPS/page_000006.jpg
KARTOFFELMOS
med braendende kylling

HOVEDRET TIL 4

-1 liter vand

- 1% kg melede kartofler i

grove stykker

-1% dl Karolines Kokken®
Madlavningsflede 18%

- 400 g frossen helbladet spinat
- 1% tsk groft salt

- friskkveernet peber

-125 g bacon i tynde skiver

-15 g smer

-300 g hakket kyllingekod
(ca. 5% fedt)

-3 redlog i meget tynde bdde
(ca.3009g)

-1 spsk finthakket red chilipeber

-1 tsk groft salt

- friskkveernet peber

Tilbehor: 150 g syltede agurker

Bring vand og kartofler i kog i en stor tykbundet gryde.

Kog kartoflerne ved svag varme og under lag i ca. 18 min,,
eller til kartoflerne er more. Tag 2 dl kogevand fra og lad
kartoflerne dryppe af i et derslag. Bring flede og spinat i kog
i gryden. Tilseet de kogte kartofler, kogevand, salt og peber.
Mos kartoflerne med en grydeske og bland dem samtidig
godt med spinat og flede. Varm kartoffelmosen igennem og
smag til.

Leeg imens baconskiverne i en kold pande og steg dem - forst
2 min. ved kraftig varme og derefter ved jeevn varme til

de er gyldne og sprede. Lad baconen dryppe af pé et stykke
kgkkenrulle og del derefter den sprede bacon i mindre
stykker. Ter panden af. Lad halvdelen af smerret blive gyldent
i panden. Steg kedet ved kraftig varme og under omrering i
ca. 3 min,, til det smuldrer og skifter farve. Tag kedet op. Lad
resten af fedtstoffet blive gyldent. Steg lag og chili ved jeevn
varme og under omrgring i ca. 2 min. Kom det stegte ked,
bacon, salt og peber tilbage i panden og varm det godt
igennem.

Kom kartoffelmosen i et stort fad. Heeld kedet over og server
straks sammen med syltede agurker
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KyllingeHAKKEBQJFFER
med kartoffelsalat og
regede mandler

HOVEDRET TIL 4

-1 kg kolde, kogte smd kartofler

-1red peberfrugt i tern (ca. 150 g)

-250 g Karolines Kokken® Hytte-
ost med grillet peberfrugt 3,5%

-2 tsk friskpresset citronsaft

- tsk groft salt

- friskkveernet peber

Kyllingehakkeboffer

-400 g hakket kyllingekod
(ca. 5% fedt)

- 3% tsk groft salt

- friskkveernet peber

-100 g renset feldsalat i buketter
-1agurk i stave (ca. 350 g)

-50 g regede mandler

-3 spsk fintklippet purleg eller
persille

14

Vend de kolde kartofler og peberfrugt (gem lidt til pynt)
sammen med hytteost, citronsaft, salt og peber.

Stil kartoffelsalaten tildaekket i koleskabet i mindst 15 min.
Smag til.

Kyllingehakkebgffer: Lad en grillpande blive godt varm

- ca. 4 min. ved kraftig varme. Brun befferne ved kraftig
varme, ca. 1 min. pa hver side. Skru ned til jeevn varme og steg
befferne ca. 3 min. pa hver side - tjek at kedsaften er klar.

Tag kyllingehakkebgfferne op og lad dem hvile tildeekket i

ca. 2 min.

Laeg en rede af feldsalat og agurkestave pé et fad. Anret
kartoffelsalaten midt pa fadet og pynt med peberfrugt,
mandler og purleg.
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SVAMPESUPPE
med brombeaersalsa

HOVEDRET TIL 4

Brombeersalsa Brombzersalsa: Lad smerret blive gyldent i en pande og steg

25 g smer pastinakkerne i ca. 7 min. - rer af og til. Tilseet logene og steg

-6 pastinakker i smd tern dem med i ca. 3 min. Tilseet de gvrige ingredienser og varm
(ca.350g) brombzersalsaen i ca. 2 min. Smag til.

-4 redleg i bade (ca. 200 g)
-2 tsk rorsukker

- % tsk groft salt

-150 g friske eller optoede,
frosne brombaer

-1dl friske timianblade

-10 g smer

-225 g rensede champignoner
i kvarte

-1lille knust fed hvidleg

- tsk torret timian

-3% dl grensagsbouillon

-2 liter Karolines Kokken®
Hvid meelkesauce 4%

- % tsk groft salt

Pynt: Timiankviste
Tilbehor: Groft brod

32

Smelt imens smerret i en tykbundet gryde ved kraftig varme,
men uden at det bruner. Svits champignon, hvidleg og timian
ica. 3 min. Kom svampeblanding og bouillon i en blender.
Blend det ved hurtigste hastighed i ca. 15 sek. Kom blandingen
tilbage i gryden sammen med meelkesauce og salt. Bring
suppen i kog under omrering.

Ved serveringen: Anret suppen i varme dybe tallerkener og
leeg lidt brombeersalsa pa. Server straks sammen med brgd og
resten af salsaen.

Tip: Hvis du ensker en tyndere suppe kan du tilseette lidt
vand eller meelk.
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GRONSAGSSAUTE
med andebryst

HOVEDRET TIL 4

Dijon-honningdressing

% liter keernemeelk

1 spsk dijon-honningsennep
% tsk groft salt

1stykke andebryst (ca. 300 g)
% tsk groft salt

2 spsk Arla Keergdrden® Steg &
Bag

225 g champignoner i halve

4 guleredder i stave (ca. 300 g)
3 zittauerleg i bdde (ca. 200 g)
3 smd fed hvidleg i skiver

1dl strimlet bredbladet persille
1tsk groft salt

Tilbehor: 320 g perlerug - koges.

24

Dijon-honningdressing: Ror keernemelk, sennep og salt
sammen og stil dressingen tildeekket i koleskabet i mindst 15
min. Smag til og heeld dressingen i en lille kande.

Fjern eventuelle flerrester. Leeg andebryststykket p&
skindsiden og skeer det i ca. 1 cm tykke skiver - lad kadet
forblive samlet. Laeg det p& skindsiden i en kold sauterpande.
Skru op til kraftig varme og steg andebrystskiverne pa
skindsiden ca. 4 min. uden omrering. Bred kedskiverne ud i
hele panden og steg dem ca. % min. pa hver side. Tag kedet
op, drys med salt og hold det varmt.

Tor sauterpanden af og lad fedtstoffet blive gyldent. Steg
champignoner, guleradder og leg i ca. 5 min. Tilseet hvidlag,
persille (gem lidt til pynt) og salt. Steg i yderligere ca. 2 min.
leeg andekedet pd og smag til.
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Ovnstegte KYLLINGELAR
og sursgd hvidkalssalat

HOVEDRET TIL 4

-1kg kartofler i halve
-25 g smer - smeltet
-1% tsk groft salt

-1 kg kyllingeoverldr

-2 tsk fintrevet citronskal
-% dl friskpresset citronsaft
-3 smd knuste fed hvidleg

- % tsk groft salt

- friskkveernet peber

Sursed hvidkdlssalat

- % dl risvinseddike eller hvidvins-

eddike
-4 spsk sukker
-1 tsk groft salt
- friskkveernet peber
-1agurk i tynde stave (ca. 300 g)
-200 g hvidkdl i korte strimler
-3 guleredder i tynde stave
(ca.200g)

Stegetid: Seet retten i en kold

ovn - indstil pd 225° og steg i ca.
45 min.

16

Vend kartoflerne i smor og leeg dem i ovnens bradepande.
Drys med salt og leeg ovnristen ovenpa bradepanden.

Rens, skyl og ter kyllingelarene. Kom citronskal, -saft og
hvidleg i en stor plastikpose egnet til madvarer. Kom
kyllingelérene i posen og vend godt rundt. Leeg larene pé&
ovnristen over kartoflerne og drys kedet med salt og peber.
Steg kyllingelar og kartofler midt i ovnen, til begge dele

er gyldne.

Sursed hvidkalssalat: Rer eddike, sukker, salt og peber
sammen i en skal, til det er oplest. Vend grensagerne

i dressingen og stil salaten tildeekket i keleskabet i mindst
15 min. Smag til.

Nar forst kylling og kartofler

er i ovnen og hvidkalssalaten er
blandet, er der tid til en lille
hyggepause....eller til at fd noget
andet fra handen.
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HE

RISOTTO
med kantareller

HOVEDRET TIL 4

-100g rensede friske kantareller Hak ca. 10 g af kantarellerne 0g509g af champignonerne

-225 g champignoner i halve meget fint. Smelt halvdelen af smerret i en tykbundet gryde

-50 g smer ved kraftig varme, men uden at det bruner. Svits ris, log

-320 g risottoris (ca. 4 dl) og de hakkede svampe i ca. 1 min. Tilseet bouillon og salt.

-2 finthakkede zittauerlog Kog retten ved svag varme og under teetsluttende 1&g i ca.
(ca.100g) 15 min. Lad imens resten af smerret blive gyldent i en pande.

-6 dl grensagsbouillon Steg kantarellerne ca. 1 min. og tag dem op. Steg derefter

-1 tsk groft salt champignonerne i ca. 5 min,, til de er gyldne.

-50 g bldskimmelost, Vend ost i smé stykker, serter og de ristede svampe i risottoen.
fx HONG Himmel BI&® Varm den godt igennem, smag til og server straks.

-200 g opteede, frosne
ekstrafine zerter

Pynt: Frisk korvel Dejlig cremet svamperisotto
— her med blaskimmelost i
stedet for parmesan.

34
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HE

INDHOLD
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anbefaling om,

at max 30% af energien
ma komme fra fedt.
Mange retter ligger
markant under.
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Caribisk KYLLINGESUPPE
med appelsinsalsa

HOVEDRET TIL 4

Appelsinsalsa Appelsinsalsa: Sker skal og hinder af appelsinerne - folg

-5 appelsiner (ca. 850 g) frugtens form. Skeer (over en skal) langs appelsinbaddenes

-2 grenne peberfrugter i smd tern hinder s fileterne losnes, uden at hinderne felger med
(ca.200g) - gem saften. Skeer appelsinfileterne i mindre stykker.

-2 finthakkede redleg (ca. 100 g) Bland appelsinfileter og -saft med de gvrige ingredienser.

-1 tsk rapskimolie

- tsk groft salt Rer kyllingekedet med salt og peber. Form kadet, med 2 teskeer,

- friskkveernet peber til 30 smé rustikke kgdboller pa sterrelse med valnedder. Bring

suppe og vand i kog i en stor tykbundet gryde. Kom nudler

- 400 g hakket kyllingekod og salt i suppen og rer i suppe og nudler i ca. 2 min. Tilseet
(ca. 5% fedt) kedboller og kog suppen ved jeevn varme og under forsigtigtig

-1 tsk groft salt omrering i yderligere ca. 3 min. Smag til.

- friskkveernet peber

-1 liter Karolines Kokken® Tag evt. lidt appelsinsalsa fra til pynt, kom resten i en skél og
caribisk Kyllingesuppe 4% server salsaen til den varme suppe.

- % liter vand
-250 g fuldkornsnudler
- tsk groft salt

En dejlig varm krydret suppe med en
frisk og vitaminrig salsa til.

18
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TYRKISKE BR@OD
med bgnnetfyld
og myntedressing

HOVEDRET TIL 4

Mpyntedressing

-100 g hvid ost i saltlage 3%,
fx Arla Apetina®salattern
-2dl Karolines Kokken®
Fraiche 15%

-3 spsk hakkede friske
mynteblade

-2 spsk fintklippet purlog

-1ddse hvide banner, fx
cannellinibenner (ca. 400 g)

-2 avocadoer i smd tern
(ca.200g)

-300 g blommetomater i smd tern

-1slank agurk i smd tern
(ca.250g)

-1dl fintklippet purleg

-2 tsk friskpresset limesaft

- % tsk groft salt

-6 tyrkiske fladbred (ca. 500 g)
-1liter icebergsalat revet i fine

stykker (ca.175 g)

Pynt: Finthakket mynte og
klippet purlag

Grill: Ca. 10 sek.

40

Myntedressing: Mos osten fint med en gaffel. Vend ost,
fraiche, mynte og purleg sammen. Stil dressingen tildsekket
i keleskabet i mindst 15 min. Smag til.

Skyl de hvide benner og lad dem dryppe af i en sigte. Vend
forsigtigt bennerne sammen med avocado, tomat, agurk,
purleg, limesaft og salt. Smag bennefyldet til.

Grill de 6 ladbred averst i ovnen, s de bliver blgde. Fold
bredene midt over to gange - til trekanter. Vend salaten
sammen med bgnnefyldet og fordel det i fladbredene. Kom
lidt myntedressing p& toppen og server resten ved siden af.
Spis med det samme.

Tip: Du kan evt. undlade at grille bredene.

De tyrkiske fladbred er neesten flade
som pandekager og smager herligt med

alverdens fyld.
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TORTILLA med kylling
og krydret hytteost

HOVEDRET TIL 4

-2259 rensede champignoner
-15 g smar

-400 g kyllingeinderfileter

-2 zittauerlog i tynde strimler
(ca.150 g)

-2 fed hvidleg i tynde skiver

-1red peberfrugt i mindre stykker
(ca.200g)

-1 tsk groft salt

- friskkveernet peber

-250 g Karolines Kokken® Hytte-
ost med grillet peberfrugt 3,5%

-100 g Karolines Kokken®revet
Tex mex chili 24%

-6 tortillas - usedede hvedepande-
kager, ca. 25 cm i diameter
(ca.350g)

Hertil: Gron salat, fx redbede-
blade, babyspinat, hjertesalat og

Y% agurk i korte strimler

Bagetid: 10 min. ved 200°.

22

Kom champignonerne i en ter pande og rist dem ved jeevn
varme i ca. 7 min. - tag champignonerne op. Lad smerret blive
gyldent i panden. Steg kyllingekadet i ca. 3 min. Tilseet log
og hvidleg og steg i ca. 1% min. Tilset peberfrugt, ristede
champignoner, salt og peber og steg i yderligere ca. 1 min.
Tag panden af varmen og vend hytteost og halvdelen af den
revne ost i. Smag til.

Varm tortillaerne efter anvisningen pd emballagen. Fordel
fyldet midt p& de lune tortillaer. Fold tortillaerne som en
aflang konvolut. Leeg dem med lukningen nedad, pé en plade
med bagepapir og drys med resten af osten. Gratiner pande-
kagerne midt i ovnen.

Bland salat og agurk og server til de varme tortillaer.

Skenne indbagte pandekager med
kylling og krydret hytteost og dertil
en gren salat.
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Cremet HOSTSUPPE

HOVEDRET TIL 4

-1 kg rodfrugter, fx kartofler, Skrezel kartofler og rodfrugter og skeer dem i mindre stykker.
knoldselleri, gulerod og pastinak Kom grgnsager og lag i en blender eller foodprocessor og

-1 zittauerleg i mindre stykker blend det i ca. 10 sek. Bring vand og bouillon i kog og tilseet
(ca.759) halvdelen af de blendede grgnsager. Kog dem ved jeevn varme

-1 liter vand og under l4g i ca. 5 min. Kom suppen tilbage i blenderen og

-2 hensebouillon-terninger blend den ved hurtigste hastighed i ca. 30 sek. eller til suppen

er jeevn. Fyld kun blenderglasset halvt op.
-2dl fraiche 6%

-1 spsk hvedemel Ror fraiche sammen med mel til en jeevning. Kom suppen
-1dl hakkede krydderurter, tilbage i gryden sammen med resten af grensagerne, jeevning
fx timian, rosmarin og purleg og krydderurter. Bring suppen i kog og kog den ved jeevn

- %5 tsk groft salt varme og under omrering i ca. 5 min. Tilseet salt og peber og

- friskkveernet peber smag til.

-150 g bacon i smd tern Kom imens bacon og hvidleg i en kold pande. Skru op til

-2 smd finthakkede fed hvidleg kraftig varme og lad baconen stege i ca. 4 min. - rer af og til.
Skru ned til jevn varme og lad baconen stege i ca. 8 min.,

Pynt: Hakkede friske krydder- eller til det er spredt og gyldent - lad baconen dryppe af pd

urter fedtsugende papir.

Tilbehor: Grovbrod Server straks den cremede suppe med bacondrys pa toppen
og bred til.

Dejlig suppe med masser
af rodfrugter og krydderurter
serveret med bacondrys.

52]
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RODSPATTER
bagtiovn

HOVEDRET TIL 4

‘4 fidede rzdspaetter eller
skrubber (a ca. 300 g)

-1tsk groft salt

-25 g bledt smer

-300 g sukkereerter

-25 g smer

-2 rede peberfrugter i grove
stykker (ca. 300 g)

-300 g bonnespirer

- 1% tsk groft salt

- friskkveernet peber

Pynt: Friskkveernet peber

Tilbehor: Goft bred og citron-

bdde

o

Bagetid: Ca. 15 min. ved 250°.

108

Rens redspeetterne for blod og skyl dem udvendigt og
indvendigt. Ter fiskene og drys dem med salt p& begge sider.
Leeg rodspeetterne ved siden af hinanden i en smurt brade-
pande. Fordel fedtstoffet p& de 4 fisk og bag dem overst i
ovnen.

Skeer sukkereerterne i tynde strimler - pa langs. Varm
fedtstoffet i en stor, tykbundet gryde ved kraftig varme, men
uden at det bruner. Svits peberfrugterne i ca. 1 min. Tilseet
sukkereerter, spirer, salt og peber. Svits ca. 1 min. mere og
smag til.

Spis straks grgnsagerne til de ovnbagte redspeetter.

Tip: I stedet for de 4 hele fisk kan du bruge 600 g torskefilet.
Leeg evt. fileterne dobbelt, hvis de er meget tynde.

Rodspeetter pa den nemme made,
og sa er retten fyldt med smag og
farver. Velbekomme!
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KARTOFFELMOS
med stegte svampe

HOVEDRET TIL 4

-1liter vand Kog vand og kartofler i en stor, tykbundet gryde ved svag

- 1% kg melede kartofler i grove varme og under 1&g i ca. 20 min. Heeld vandet fra og damp
stykker kartoflerne terre. Mos dem groft, fx med en grydeske. Vend

-3 dl meelk meelk, smer og salt i. Varm kartoffelmosen igennem og smag

-25 g smer til.

-2 tsk groft salt

Stegte svampe

-25 g smer

- 450 g champignoner i skiver

- 3 zittauerleg i halve ringe (ca.
200g)

-2 guleredder i smd tern (ca. 150
9)

-1dl grensagsbouillon

- 1% spsk grov, mild sennep

-1 tsk groft salt

- friskkveernet peber

-1dl fintklippet purleg

Tilbehor: Syltede agurker eller
erbeder

44

Stegte svampe: Lad imens smerret gyldne i en pande. Steg
champignoner og leg ved kraftig varme og under omrering i
ca. 10 min. Tilseet guleredder, bouillon, sennep, salt og peber
og kog grensagerne i ca. 1 min. Smag til.

Kom kartoffelmosen i et fad. Heeld grensagerne over mosen,
drys med purleg og server straks.

Der er vist ikke ret mange barn
- eller voksne, der ikke er vilde
med kartoffelmos.
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KARRYFISK med
hvidkal og eeble

HOVEDRET TIL 4

Tranebzerdressing

-50 g torrede tranebeer

-4 dl Karolines Kokken®
Fraiche 15%

- 35 tsk groft salt

- friskkveernet peber

-500 g lyssejfilet uden skind
-25 g smor

-1tsk ostindisk karry

- % tsk groft salt

-500 g snittet hvidkdl

-2 gebler i bdde, fx grdsten
(ca.250g)

-50 g torrede tranebeer

-1 tsk groft salt

- friskkveernet peber

Tilbehor: Ristet rugbhred

96

Tranebzerdressing: Hak tranebeerrene fint og vend dem
sammen med fraiche, salt og peber. Stil dressingen tildeekket
i koleskabet i mindst 15 min. Smag til.

Rens sejfileterne og skeer dem i 8 lige store stykker. Lad
halvdelen af smorret blive varmt i en sauterpande ved kraftig
varme, men uden at det bruner. Tilseet karry og lad den bruse
af. Steg fiskestykkerne ved jeevn varme, ca. 2 min. pa den ene
side. Vend fisken og steg den ca. 2 min. pa den anden side.
Tag fiskestykkerne op, drys med salt og hold dem varme.

Lad resten af smerret blive varmt i panden. Svits hvidkalen
ica. 2 min. Tilseet abler, tranebeer, salt og peber og svits i
yderligere ca. 2 min. Smag til.

Kom kalen i et fad. Anret fiskestykkerne ovenpa og server
straks sammen med tranebzerdressing og ristet rugbrad.

Karry, hvidkal og seble.
En klassisk sammenseetning,
som ogsd passer godt til fisk.
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LOVSTIKKEPASTA
med spidskal og kylling

HOVEDRET TIL 4

-2% liter vand

- 2% tsk groft salt

-300 g torret fuldkornsspaghetti
-10 fordrsleg i ringe (ca. 200 g)

-25 g smer

- 550 g rensede kyllingeinder-
fileter

- % tsk groft salt

- friskkveernet peber

- % liter Karolines Kokken®
Madlavningsflede 8% - omrystes
- 400 g fintsnittet spidskdl

- 3 spsk strimlede friske lovstikke-

blade
-1 tsk groft salt

Pynt: Friske lovstikkeblade

10

Bring vand tilsat salt i kog i en stor, tykbundet gryde. Kog
spaghettien 10-11 min. til den er mer uden at vare bled. Tag
ca. % dl kogevand fra. Tilset fordrsleg og lad spaghetti og
leg dryppe afi et derslag.

Lad imens smorret blive gyldent i en pande. Steg kyllinge
inderfileterne ved jeevn varme i ca. 5 min. - vend af og til.
Drys med salt og peber.

Bring flede og den halve dl kogevand i kog i den store gryde.
Tilseet spidskal og bring blandingen i kog. Vend kyllingeked,
den afdryppede spaghetti, lavstikke og salt i og varm retten
godt igennem. Smag til.

Tip: Server evt. lime eller citron til.
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Salat med KARTOFLER,

hvide asparges og
rygeostdressing

HOVEDRET TIL 4

Rygeostdressing
-125 g fladeost naturel 25%,
fx Buko®
-100 g rygeost 10% (40+)
-3 spsk meelk
-3 finthakkede fordrsleg (ca. 50 g)
-100 g syltede agurker i smd tern
- % tsk groft salt
- friskkveernet peber

-700 g skrubbede smd kartofler
- evt. nye

-1 liter vand

-1 tsk groft salt

- 400 g skrzellede hvide asparges
i korte stykker

-50 g eerteskud eller andre spirer

-150 g agurk i smd tern

- % tsk havsalt, fx leeso sydesalt

- groftkveernet peber

-4 smilende zeg i halve

Tilbehor: Ristet rugbred

46

Rygeostdressing: Rer fledeost og rygeost sammen i en
skal. Vend meelk, fordrslag, syltede agurker, salt og peber i
dressingen og stil den tildeekket i koleskabet i mindst

15 min. Smag til.

Bring kartofler og vand tilsat salt i kog i en gryde. Kog
kartoflerne ved svag varme og under ldg i ca. 16 min., eller
til de lige netop er mere. Tag kartoflerne op med en hulske
og kog aspargesene i kartoffelvandet ved svag varme og
under 1&g i ca. 5 min. Lad aspargesene dryppe af i en sigte.
Fordel de lune kartofler og asparges i et stort fad. Drys med
agurk, erteskud, salt og peber og anret de varme, halve
eg pa toppen. Server straks sammen med rygeostdressing
og ristet rugbred.

Tip: Salaten smager godt sammen med marinerede sild.

Nyd de friske hvide asparges
og de lyse aftener, mens de er her.
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M@RBRAD
i sed chilisauce

HOVEDRET TIL 4

BURGER med lun ost
og flanksteak

HOVEDRET TIL 4

-1 svinemerbrad (ca. 500 g)
-1 spsk revet frisk ingefeer
- % dl friskpresset limesaft
- 4 spsk olie
-10 fordrsleg i 2 cm skrd stykker (ca. 250 g)
-2 rade peberfrugter i meget tynde strimler
(ca. 250 g)
-2 knuste fed hvidleg
-2 spsk sed chilisauce
- 4 spsk ketjap manis (indonesisk sed sojasauce)

Pynt: Hakkede friske korianderblade og saltede
peanuts

Tilbehor: £gnudler, mangofrugt i skiver og
limesaft

Skeer morbraden i tynde skiver. Kom ingefeer
og lime over og lad det marinere i ca. 10 min.

Opvarm en pande eller wok med 2 spsk af olien.

Lynsteg kedet ad to omgange og leeg det pa
fedtsugende papir. Ter evt. panden af og op-
varm p& ny med resten af olien. Steg forarsleg
og peberfrugter i ca. 1 min. Tilszt det stegte
ked, hvidleg, chilisauce og ketjap manis og kog
ica. 2 min. Pynt med peanuts og koriander.

Tips: Morbraden kan erstattes af skinkekod.

Og nudlerne af ris. I stedet for ketjap manis,

kan man bruge 2 spsk japansk sojasauce og 2
spsk honning.

Udviklet for Karolines Kokken af Steen Larsen

-15 g smaor eller 1 spsk
Arla Keergdrden® Steg & Bag
-1 flanksteak (ca. 400 g)
- % tsk groft salt
- friskkveernet peber
- 4 skiver mellemlagret ost, fx Tistrup® (ca. 100 g)

-4 lune store, grove burgerboller (ca. 400 g)
-4 spsk karry-ketchup

-1 liter rensede hovedsalatblade (ca. 100 g)
-300 g kogte, kolde kartofler i skiver

- % tsk havsalt

- friskkveernet peber

-1salatleg i tynde ringe (ca. 100 g)

-100 g syltede asier i skiver

Lad smerret blive gyldent i en pande. Brun
flanksteaken ca. 1 min. pd hver side og steg den
derefter ved svag varme i ca. 10 min. - vend af
og til. Tag kedet op og drys med salt og peber.
Gor panden ren. Skeer steaken i tynde skiver og
del dem i 4 lige store portioner - en porton skal
kunne ligge p& en burgerbolle. Leeg kedet til-
bage i panden, samlet i portioner. Leeg en skive
ost pa hver portion ked og steg det i ca. 2 min
eller til osten lige er smeltet.

Smer imens de lune boller med ketchup. Fordel
salatblade og kartofler drysset med salt og
peber p& underne. Laeg en portion ked med
smeltet ost pa hver under og fordel log, asier og
overe p& toppen. Server straks.

En rigtig herreburger....
ogsa for damer.

Med oksekod, smeltet ost,
ketchup og meget mere.
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Pande med KYLLING

og redlag

HOVEDRET TIL 4

-4 kyllingefileter (ca. 550 g)

+25 g smer

-3 tsk groft salt

- friskkveernet peber

-5 redleg i bdde (ca. 300 g)

- 75 g rosiner, fx grenne eller lyse

- % liter Karolines Kokken®
Madlavningsflede 8% - omrystes

-1dl seblejuice

-1tsk delikatessepaprika

- % tsk groft salt

Tilbehor: Slikeerter og parboiled
ris (en blanding af lese og vilde ris)

20

Skeer grove sener og hinder af kyllingefileterne. Lad halvdelen
af smeret blive gyldent i en pande. Brun kyllingefileterne
ca.1min. p& hver side. Steg dem derefter ved jeevn varme i

ca. 10 min. - vend dem af og til. Drys kyllingefileterne med

salt og peber, tag dem op og hold dem varme. Tor panden af.
Lad resten af smerret blive gyldent i panden. Steg leg og
rosiner i ca. 2 min. Tilseet flade, seblejuice, paprika og salt. Lad
blandingen koge i ca. 2 min. og smag til. Leeg kyllingefileterne
ned i saucen, fordel lidt af sukkerzerterne pa retten og server
resten til. Server straks.

Tips: I stedet for kylling kan du servere okseboffer, fx af filet.
Du kan skifte risene ud med kartofler.

Sad og frisk ret med kylling og
vilde ris. God som hverdagsmad
og nem at tilberede.
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BOF Teriyaki

HOVEDRET TIL 4

-2 spsk Arla Keergdrden® Lad en wok eller stegegryde blive godt varm - ca. 4 min. ved
Steg & Bag kraftig varme. Lad 1 spsk af fedtstoffet blive gyldent og brun

- 400 g wokstrimler af okseklump kodet i ca. 2 min. - lidt ad gangen. Drys med salt og tag kedet

- tsk groft salt op. Lad resten af fedtstoffet blive gyldent i wokken og steg

-1 zittauerleg i tynde bdde grensagerne i ca. 3 min. Kom kgdet tilbage i gryden sammen
(ca.759) med teriyakisauce, sojasauce, sambal oelek og flede. Varm

-2 guleredder i skrd skiver retten godt igennem og smag til. Server med nykogte ris.
(ca.175g)

-350 g broccoli i smd buketter og
stilken i tynde skiver g "

- % dl teriyakisauce - japansk DeJllg hurtlg WOkmad-
grill- og stegesauce

-2 spsk sojasauce

-1tsk sambal oelek

- % liter Karolines Kokken®
Madlavningsflede 8% - omrystes

Tilbehor: Kogte ris, fx parboiled

80
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Wok med KYLLING
og kokosmeelk

HOVEDRET TIL 4
-2 spsk Arla Keergdrden® Lad en wok blive godt varm - ca. 4 min. ved kraftig varme.
Steg & Bag Tilseet 1 spsk af fedtstoffet og lad det blive varmt. Steg kyllinge-

-500 g rensede kyllingeinder-
fileter
-3 guleradder i stave (ca. 200 g)
-2 porrer i tynde ringe (ca. 200 g)
-100 g babymajs i mindre stykker
-5 fordrsleg i korte stykker
(ca. 100 g)
- 1lille dése kokosmeelk (ca. 165 ml)
-1 tsk groft salt
- friskkveernet peber
- 50 g skyllede bennespirer
- 50 g grofthakkede cashewnadder

Tilbehor: Basmatiris, limefrugt i

bdde, sojasauce og sed chili-
sauce

12

kedet i ca. 5 min. og tag det op. Tilseet resten af fedtstoffet

og svits guleradder, porrer, majs og for&rsleg i ca. 2 min. Kom
keodet tilbage i wokken sammen med kokosmeelk, salt og peber.
Varm retten godt igennem og vend bgnnespirer og cashew-
nedder i.

Server straks sammen med nykogte ris. Retten er meget mild,
s& hvis du er til mere smag, er det en god idé at servere lime,

sojasauce og sed chilisauce ved siden af.

Udviklet af Karolines Kokken efter idé af Thomas Kahlenberg
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Salat med OKSEBOQF
og kidneybgnner

HOVEDRET TIL 4

Honningdressing

-250 g Karolines Kokken®
Kvark fromage blanc 1% - eller
fromage frais 0,3%

-1 spsk akaciehonning

-1 spsk japansk sojasauce

-1 spsk friskpresset citronsaft

- % tsk groft salt

Okseboffer

-25 g smor

-2 boffer af oksefilet (ca. 300 g)
- % tsk groft salt

- friskkveernet peber

- 4 skreellede guleredder
(ca.200g)

-1 avocado (ca. 175 g)

-1 spsk friskpresset citronsaft

-1ddse rede kidneybenner i
saltlage (ca. 400 g)

-2 liter fintstrimlet romainesalat
(ca. 200 g)

-2 finthakkede rzdlzg (Ca. 100 g)

- Y tsk havsalt, fx laeso eller
maldon

Tilbehor: Landbrod

50

Honningdressing: Vend alle ingredienserne til dressingen
sammen i en skl og stil den tildeekket i koleskabet i mindst
15 min. Smag dressingen til.

Oksebgffer: Lad smerret blive gyldent i en pande. Brun
befferne ca. 1 min. p& hver side. Steg derefter kedet ved jeevn
varme i 4-6 min. (atheengig af beffernes tykkelse) - vend
dem af og til. Drys kedet med salt og peber og lad bafferne
hvile tildeekket i ca. 10 min.

Hovl lange, tynde strimler af gulersdderne, fx med en kartoffel-
skreeller. Fleek avocadoen, flern sten og skind og skeer avocadoen
i skiver pa tvaers. Vend avocadoskiverne i citronsaft. Haeld
kidneybgnnerne i en sigte og overbrus dem med koldt vand.
Lad bgnnerne dryppe af. Leeg romainesalat, gulerodstrimler,
redleg, benner og avocado lagvis i et stort, fladt fad. Drys
med salt. Skeer de lune bgffer i tynde skiver og anret dem pa
salaten. Server honningdressingen i en skal ved siden af.

Tip: I stedet for selv at stege boffer kan man anvende kold
roastbeef eller stegt kylling i salaten.
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PIZZA med
kammuslinger og skinke

HOVEDRET TIL 2

-8 rd kammuslinger i halve
(ca.200g)

- % tsk groft salt

-1 pizzadej - feerdig (ca. 400 g)

- 400 g store blommetomater i
skiver

-5 fordrsleg i tynde ringe
(ca.100g)

- friskkveernet peber

-200 g Karolines Kokken®
revet Mozzarella 16%

-5 skiver serrano skinke - tyndt
skdret (ca. 75 g)

Bagetid: Ca. 15 min. ved 225°.

98

Seet en bageplade til opvarmning i ovnen. Drys muslingerne
med halvdelen af saltet og lad dem traekke tildeekket i
koleskabet i 5-10 min. Ter muslingerne. Leeg pizzadejen p&
et stykke bagepapir og fordel tomatskiver, muslinger og
forérsleg. Drys med peber, resten af saltet og med ost. Treek
bagepapiret over pa den varme bageplade og bag pizzaen
midt i ovnen, til osten er gylden. Tag pizzaerne ud, leeg
skinken pa og server straks.

Tip: Skinken kan ogsa bages med.
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RODKALSSALAT med
higner og kidneybgnner

HOVEDRET TIL 4

-500 g fintstrimlet redkdl
-1tsk groft salt
-3 spsk hvid balsamicoeddike

-4 skiver rugbred (ca. 240 g)

-150 g friskost pikant,
fx Buko® light
-4 spsk meelk

-1ddse kidneybenner (ca. 400 g)

-200 g torrede figner i tynde
skiver

-100 g rensede blandede
babysalatblade

- % tsk groft salt

- friskkveernet peber

42

Bland redkalen godt med salt og eddike. Lad kélen treekke
tildeekket pa kekkenbordet i ca. 15 min.

Rist rugbrgdet godt pa en bredrister. Lad det kele lidt af og
skeer brgdet i sma tern.

Ror osten med meelk til en dressing.

Skyl bennerne godt og lad dem dryppe af i en sigte. Anret
rodkal, benner, figner og salatblade lagvis i et fad. Drys med
rugbrgdscroutoner, salt og peber. Heeld dressingen i en lille
kande og server den til rodkélssalaten.

Rodkdl og figner.
To af vinterens rdvarer der
klseder hinanden godt.
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FULDKORNSSPAGHETTI
med porrer og tigerrejer

HOVEDRET TIL 4
-2 liter vand Bring vand tilsat salt i kog i en stor, tykbundet gryde. Kog
- 2% tsk groft salt spaghettien i ca. 6 min. Tilseet porrer og eerter og kog i
-250 g torret fuldkornsspaghetti yderligere ca. 4 min,, til spaghettien er mor uden at veere bled.
-4 porrer i skrd ringe (ca. 500 g) Tag ca. 1% dl pastavand fra og lad spaghettien dryppe af i
-200 g frosne ekstrafine eerter et derslag.
-2% dl Karolines Kokken® Kom Mornaysauce og de 1% dl pastavand i den tykbundede
Mornaysauce 4% gryde og bring blandingen i kog under omrering. Vend den
afdryppede spaghetti, porrer og eerter i saucen og varm det
-2 tsk olivenolie godt igennem.
-300 g optoede, frosne rd tiger-
rejer med halevifte Lad imens olien blive varm i en pande. Steg rejerne ved
-1dl hakket bredbladet persille kraftig varme og under omrering i ca. 1 min. Tilseet persille,
-2 tsk fintrevet citronskal citronskal, -saft og peber. Steg i yderligere ca. % min og
-1 spsk friskpresset citronsaft smag til.

- friskkveernet peber
Ved serveringen: Kom spaghetti og porresauce i varme
Pynt: Fintstrimlet porretop dybe tallerkener. Fordel de stegte rejer pa toppen, pynt med
porretop og server straks.
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Rugbrgdssandwich
med SPEJLAEG

HOVEDRET TIL 4

-2dl kogende vand

-100 g solterrede tomater i
strimler

-8 skiver fuldkornsrugbred
(ca. 4009)

-25 g smor

42y

-1% liter grov blandet salat,
med fx hvidkdl, gulerod og
icebergsalat (ca. 300 g)

-1salatleg i halve, tynde ringe

(ca.100g)
-4 spsk kapers uden lage

-125 g roastbeef i tynde skiver

- tsk groft salt
- friskkveernet peber

Pynt: Groft salt og friskkveernet

peber
Tilbehor: Tomatketchup og
engelsk sauce

Grill: Ca. 7 min.

68

Heeld det kogende vand over de soltgrrede tomater og lad dem
treekke i ca. 2 min. Lad tomaterne dryppe af i en sigte. Leeg
rugbrgdsskiverne pd en bageplade og grill dem gverst i ovnen.
Vend bregdskiverne efter ca. 5 min. og grill dem feerdige.

Lad smerret blive gyldent i en pande. Steg eeggene ved jeevn
varme i ca. 5 min. - spejleeggene kan evt. vendes og steges
ca.1min. p& den anden side. Lzeg 4 af de ristede rugbredskiver
pa tallerkener og fordel de soltgrrede tomater, halvdelen

af salaten, log, kapers, roastbeef, salt og peber. Lzeg resten af
salaten og brgdskiverne ovenpé og til sidst spejleeggene.
Server straks.

Tip: Den grove blandede salat kan kgbes feerdig. Men man
kan ogsa lave den selv af 100 g icebergsalat i tynde strimler,
100 g fintsnittet hvidk&l og 100 g groftrevet gulerod.

Her er redningen, nar maden skal
pa bordet i en fart og samtidig veere
bade sund og meettende.
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COUSCOUSSALAT

med hytteost
og karvelgremolata

HOVEDRET TIL 4

-200 g forkogte couscousgryn
(ca. 2% dl)

-1 tsk groft salt

-2% dl kogende vand

-250 g Karolines Kokken® Hytte-
ost med grilletpeberfrugt3,5%

-500¢9 cocktailtomater i tern

=2 grznnepeberfrugter ismd tern
(ca. 250 g)

- friskkveernet peber

-4 hdrdkogte seg

-4 skiver grovbred (ca. 150 g)
-1 fleekket fed hvidleg

Korvelgremolata

-50 g hakkede mandler
-1 spsk bld birkes

-1dl hakket frisk korvel

Tilbehor: 1 citron i hdde

38

Kom couscousgryn og salt i en skal og heeld det kogende vand
over. Lad grynene std i ca. 10 min. - rer med en gaffel et par
gange, mens de treekker. Vend forst hytteost i couscousgrynene
og derefter tomater, peberfrugter og peber. Pil 22ggene og
skeer dem i store tern. Vend forsigtigt eggene i couscousen
og lad salaten st4 tildeekket p& kokkenbordet i ca. 15 min.

Rist bredet p& en bradrister og gnid det med hvidleg.

Korvelgremolata: Vend de hakkede mandler, birkes og kervel
sammen og server gremolataen som drys til couscoussalaten.

Smag couscoussalaten til, anret den i et stort fad og fordel
citronb&dene pé toppen.
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KALKUNPAKKER og
lun kartoffelsalat

HOVEDRET TIL 4
Lun kartoffelsalat Kartoffelsalat: Bring vand tilsat salt i kog i en gryde. Kog
-1liter vand kartoflerne ved svag varme og under 18g i ca. 10 min. Tilseet

-1tsk groft salt
-1 kg skrubbede smd kartofler
-3 redleg i kvarte (ca. 250 g)

Kalkunpakker

- 4 kalkunschnitzler (a ca. 125 g)

- 75 g revet ost, fx Karolines
Kokken® Pasta- & gratineringsost

-1dl klippet brondkarse

- % tsk groft salt

- friskkveernet peber

-25 g smer

Lun kartoffelsalat, fortsat

-1% dl Karolines Kokken®
Madlavningsflede 8% - omrystes

-2 smd pillede fed hvidleg

-1dl klippet frisk purleg

-1% dl klippet brondkarse

-1dl klippet frisk dild

- ¥ tsk groft salt

- friskkveernet peber

Tilbehor: Dampede gransager,
fx broccoli

leg og kog i yderligere ca. 6 min. - logene skal vere al dente
og kartoflerne mere. Heeld vandet fra og hold grensagerne
varme.

Kalkunpakker: Bank imens kalkunschnitzlerne ud - med en
kedhammer eller med en knyttet hadnd. Fold hver schnitzel
om ost, brendkarse, salt og peber. Hold dem sammen med
kodnéle. Lad smerret blive gyldent i en pande og steg
kalkunpakkerne ved jeevn varme i ca. 15 min. - vend dem af
og til.

Kartoffelsalat, fortsat: Kom flade, hvidleg, krydderurter, salt
og peber i en blender og blend det ved hurtigste hastighed

i ca. 20 sek. Vend de varme kartofler og log sammen med
flededressingen. Smag den lune kartoffelsalat til.
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STEGT LAKS
med spelt i sennepsflgde

HOVEDRET TIL 4

520 gperlespelt (ca. 4 dl)

-4 dlvand

-3 finthakkede zittauerlog
(ca.200g)

-1tsk groft salt

-500 g laksefilet med skind
-10 g smer

- tsk groft salt

- friskkveernet peber

-50 g renset rucolasalat
-2 agurker i stave (ca. 500 g)

- % liter Karolines Kokken®
Madlavningsflade 8% - omrystes

-2 spsk dijonsennep

- tsk groft salt

110

Skyl speltkernerne goth Bring vand, perlespelt, lag og salt
ikogien gryde. Kog kernerne ved svag varme og under
teetsluttende 1&g i ca. 16 min.

Rens laksen, flern eventuelle ben og del fileten i 4 lige

store stykker. Lad smerret blive gyldent i en pande. Steg
laksestykkerne pé kedsiden ca. 2 min. ved kraftig varme.
Vend dem og drys med salt og peber. Steg, ved jeevn varme,
laksestykkerne pé skindsiden i ca. 5 min. eller til fisken
lige er gennemstegt - det atheenger af tykkelsen.

Hak imens halvdelen af rucolaen meget fint og vend
agurkestavene heri.

Bring flede, sennep og salt i kog i en lille tykbundet gryde.
Vend sennepsfleden i kogte speltperler. Varm retten igennem
og smag til. Pynt med resten af rucolaen.

Tip: Sennepsfleden kan ogsé serveres som sauce til stegt
eller dampet torsk, til kylling eller svinekoteletter.

Retten minder lidt om risotto
og kan passende kaldes speltotto.
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FLANKSTEAK
til couscoussalat med

vandmelon

HOVEDRET TIL 4

Couscoussalat

-200 g forkogte couscousgryn
(ca. 2% dl)

-1 tsk groft salt

- % liter kogende vand

-200 g hvid ost i saltlage,
fx Arla Apetina®classic
salattern - afdryppede

- dl finthakkede friske
krusemynteblade

-2 dl friskpresset citronsaft

- % tsk groft salt

- friskkveernet peber

-300 g vandmelon i tern

-3 finthakkede redleg (ca. 150 g)

-2 gronne peberfrugter i smd tern
(ca. 200 g)

Flanksteak

-25 g smar

-1 flanksteak (ca. 400 g)
- % tsk groft salt

- friskkveernet peber

Tilbehor: Landbred

74

Couscoussalat: Kom couscousgryn og salt i en skal og haeld
det kogende vand over. Lad grynene st& i ca. 10 min. - rer med
en gaffel et par gange, mens de traekker.

Vend ost, mynte, citronsaft, salt og peber ned i couscous-
grynene. Stil grynene tildeekket i kgleskabet i mindst 15 min.
Tilszet vandmelon, log og gren peber. Smag couscoussalaten
til.

Flanksteak: Lad imens smerret blive gyldent i en pande. Brun
steaken ca. 1 min. p& hver side og drys med salt og peber.
Steg den derefter ved svag varme ca. 12 min. - vend kedet af
og til. Tag flanksteaken op og lad den hvile tildsekket i

ca. 10 min.

Anret salaten i et fad. Skeer kedet i skiver og server det evt. pa
fadet rundt om couscoussalaten.

Dejlig frisk og fyldig salat
med smag af mynte.
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BULGURSALAT
med citron og bacon

HOVEDRET TIL 4

-250 g bacon i tynde skiver

Purlegsdressing

-3dl fraiche 6%

-1dl fintklippet frisk purleg
- tsk groft salt

- friskkveernet peber

- 4% dlvand
- % tsk groft salt
-240 g grov bulgur (ca. 3 dl)

-1 citron (ca. 100 g)

-2 spsk rapsolie

-100 g radiser i skiver

- 450 g gule cherrytomater i halve

-1 liter fintstrimlet hovedsalat
(ca. 100 g)

Tilbehor: Lune pitabrad

Stegetid: Ca. 25 min. ved 175°.

66

Leeg baconskiverne i ét lag p& en plade med bagepapir.
Steg baconen midt i ovnen til den er gylden og spred.
Leeg baconskiverne pa fedtsugende papir og kneek dem
derefter i smé stykker.

Purlegsdressing: Vend alle ingredienserne sammen og stil
dressingen tildeekket i koleskabet i mindst 15 min. Smag til.
Bring imens vand tilsat salt i kog i en gryde. Kog bulguren
ved svag varme og under teetsluttende lag i ca. 10 min.

Skeer skal og hinder af citronen - felg frugtens form.

Skeer (over en skal) langs citronbadenes hinder s fileterne
lgsnes, uden at hinderne folger med. Skeer citronfileterne i
sma stykker (ca. 2 spski alt) og vend dem i den lune bulgur
sammen med olien. Lad det kele lidt af og vend bacon,
radiser, tomater og strimlet salat i bulguren.

Server bulgursalaten sammen med purlggsdressing og de
lune pitabred.

En smuk og farverig salat,
der er inspireret af den
nordafrikanske tabouleh.
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PIZZA med krydret

hytteost, parmaskinke
og basilikum

HOVEDRET TIL 2

-1 pizzadej - feerdig, fuldkorn
(ca. 300 g)

-250 g Arla Karolines Kokken®
Hytteost med 4 slags leg 4%
-1redleg i tynde bdde (ca. 75 g)

Squashsalat

-1squash (ca. 300 g)

-1spsk friskpresset citronsaft
-3 tsk groft salt

- friskkveernet peber

-70 g parmaskinke i tynde skiver
- friske basilikumblade

Forbagning: Ca. 10 min. ved 225°.

Bagning: Ca. 10 min. ved 225°.

82

Seet en bagepade til opvarmning i ovnen. Laeg pizzabunden
pé et stykke bagepapir og lad den hvile ca. 10 min. pa kekken-
bordet. Forbag pizzabunden midt i ovnen.

Tag pizzabunden ud, lad den falde sammen - eller tryk den
let. Fordel hytteost og leg herp&. Bag den feerdig, stadig midt
iovnen.

Squashsalat: Skreel squashen i lange tynde strimler med en
kartoffelskreeller. Hvis det inderste af squashen er sveer at
skreelle kan du skeere det i sm4 tern. Vend squash, citronsaft,
salt og peber godt sammen. Lad squashsalaten dryppe af i
en sigte.

Fordel squashsalat, parmaskinke og friske basilikumblade
pé pizzaen og server straks.
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HEH e

LASAGNE

med laks

HOVEDRET TIL 4

- 400 g laksefilet uden skind

-600 g optoet, frossen helbladet
spinat

- 10 hakkede chalottelog (ca. 200 g)

-1 tsk fintrevet muskatned

- 1% tsk groft salt

- friskkveernet peber

-12 torrede, forkogte lasagne-
plader (ca. 225 g)

- % liter Karolines Kokken®
Mornaysauce 4%

-75 g revet ost, fx Karolines Kok-
ken® Pasta- & gratineringsost

Tilbehor: Blandede babysalat-
blade og landbred

Bagetid: Ca. 40 min. ved 200°.

120

Rens laksen for eventuelle ben. Skeer fisken i 12 tynde skiver.
Bland den optgede spinat med leg, muskatned, salt og peber.
Del blandingen i 3 portioner. Leeg lagvis i et smurt ovnfast
fad (ca. 6 x 22 x 27 cm): 4 skiver laks, 4 lasagneplader, en
portion spinatblanding og 1% dl mornaysauce. Gentag endnu
2 gange - slut med resten af mornaysaucen. Drys ost over

og bag lasagnen midt i ovnen. Lad den treekke tildeekket p&
kokkenbordet i ca. 10 min.

Tips: I stedet for chalottelog kan man bruge zittauerlag.
Lasagnen kan ogsé bages i 4 portionsforme (ca. 3 x 10 x 18 cm).
Bag de 4 lasagner ca. % time ved 200°.

En skon lasagne med laks, spinat
og masser af smag.
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SALTIMBOCCA-
FRIKADELLER

med cremede bgnner

HOVEDRET TIL 4

-300 g hakket svinekod
(ca. 6% fedt)

-250 g mosede, kogte kartofler

-1 spsk finthakkede friske
salvieblade

- tsk groft salt

- friskkveernet peber

- 4 store skiver kogt skinke
(ca.150g)

+25 g smer

-600 g frosne grenne banner
-1 spsk hvedemel
-1tsk groft salt
-1% dlvand
-1dl Karolines Kokken®
Madlavningsflede 8%
- bor omrystes

Pynt: Friske salvieblade

Tilbehor: Ciabattabrad

58

Bland det hakkede kad med de mosede kartofler, salvie,
salt og peber. Form farsen til 8 aflange frikadeller. Del
skinkeskiverne pd midten og rul en halv skive skinke om
hver frikadeller. Lad smerret blive gyldent i en sauterpande
og brun frikadellerne ca. 1 min. pa 3 sider (ca. 3 min. i alt).
Steg frikadellerne ved svag varme og under 1&g i ca. 8 min.
Tag frikadellerne op og hold dem varme.

Kom de frosne bgnner i panden og lad dem to op ved kraftig
varme, det tager ca. 5 min. - rgr af og til. Drys mel og salt

pa bennerne og vend godt rundt. Heeld vand og flede p& og
kog bennerne ved svag varme og under omrering i ca. 1 min.
Smag til. Server de cremede bgnner sammen med saltimbocca-

frikadeller og bred.

Frikadeller pa en ny made.
Med salvie og inspiration fra
den italienske saltimbocca
Server brad eller evt. friskkogt
pasta til.
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ASPARGESPANDE

med rejer

HOVEDRET TIL 4

-2 agurker (ca. 450 g) Fleek agurkerne. Skrab kernerne ud med en teske og skeer

- % liter Karolines Kokken® agurkerne i skiver. Bring flede, citronsalft, chilisauce, salt og
Madlavningsflede 8% - omrystes asparges i kog i en pande. Lad fleden koge ved jeevn varme

-1 spsk friskpresset citronsaft ica.1min. Tag panden af varmen, drys saucejeevner i under

-3 spsk sed chilisauce omrering og tilseet agurkeskiver. Kog aspargespanden ved

- % tsk groft salt svag varme og under omrering i ca. 1 min. Vend rejerne i,

-300 g grenne asparges i mindre varm retten godt igennem og smag til. Pynt med dild og
stykker server straks.

-1 tsk lys saucejeevner
-300 g opteede, frosne rejer

Pynt: Hakkede friske dildkviste
Tilbehor: Kogt pasta, fx spaghetti

112
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KARTOFFELVAFFEL
med grillet torsk

HOVEDRET TIL 4

4 zeg Pisk z2g, meelk og olie sammen og tilseet mel, citronskal, salt
-2% dl skummetmeelk og peber. Vend hvidleg og kartoffel i og smag til. Teend vaffel-
-1 spsk olivenolie jernet - og vent til det bliver klar. Heeld ca. 1 dl kartoffelmasse
-100 g hvedemel (ca. 1% dl) i og fordel det p& hele pladen. Luk vaffeljernet og steg vaflen
-2 tsk fintrevet citronskal i 4-5 min. (tryk ned p4 jernet, s& den bliver stegt pa begge

-2 tsk groft salt sider). Loft forsigtigt l1&get, og loft vaflen fri af vaffeljernet.

- friskkveernet peber Tag vaflen af og hold den varm under alufolie. Steg resten af
-3 knuste fed hvidleg kartoffelblandingen pd samme maéde.

-1 kg rd, groftrevne kartofler
Ved serveringen: Anret de varme vafler med grillet torsk,

Serveres til: Grillet torskefilet gren salat og citronbade.
med skind, gren salat af frisée-
salat og serter samt citronbdde Udviklet for Karolines Kokken af Rikke Vendelbo

Lune kartoffelvafler.... en helt anden
made at bruge vaffeljernet pa.

Vi ter neesten love, at vaflerne bliver
populzert tilbehor. Du kan servere dem
til meget andet end fisk ogsd.

90
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Kempe PARISERBQF
med sennepsflade

HOVEDRET TIL 4

-1 pizzadej - feerdig (ca. 400 g)
-4 fintrevne guleradder (ca. 300 g)
-400 g hakket oksekeod
(ca. 6% fedt)
-75 g kapers uden lage (ca. 1 dl)
-1dl Karolines Kokken®
Madlavningsflede 8% - omrystes
-1 tsk groft salt
- friskkveernet peber

Sennepsflode

-1% dl Karolines Kokken®
Madlavningsflede 8% - omrystes

- 1% tsk hvidvinseddike

-2 spsk dijonsennep

-1 tsk flydende honning

- % tsk groft salt

-200 g syltede redbeder i tern

-2 finthakkede redleg (ca. 100 g)

-100 g rensede blandede baby-
salatblade

- % tsk havsalt, fx leeso sydesalt

Bagetid: Ca. 20 min. ved 250°.

76

Seet en bageplade til opvarmning i ovnen. Leeg pizzadejen pd
et stykke bagepapir. Kom de revne gulergdder i en sigte og
pres veeden fra (ca. % dl). Rer oksekad, guleradder, kapers,
flede, salt og peber godt sammen. Smer farsen pa pizzabunden.
Treek bagepapiret over pa den varme bageplade og bag
pariserbgffen midt i ovnen - der kan treekke noget veede ud
under bagningen, men det fordamper igen.

Sennepsflgde: Ror imens flede sammen med eddike, sennep,
honning og salt. Stil dressingen tildeekket i keleskabet i mindst
15 min. Smag til.

Leeg den bagte pariserbef pa et stort spaekbreet. Anret redbeder,
leg og halvdelen af salatbladene pé boffen. Drys med salt og
dryp lidt af sennepsfleden over. Server pariserbaffen sammen
med resten af dressingen og salaten.

Pariserbef pd en ny made.

En stor familiemodel, uden s meget

fedt, for den er bagt i ovnen.
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SPINATPANDE

med mandler

HOVEDRET TIL 4

+259 Haekkede, smuttede mandler

-500 g torskefilet
(helst et tykt stykke)
-25 g smer

- % tsk groft salt

- friskkveernet peber

600 g opteet, frossen
helbladet spinat

- % liter Karolines Kokken®
Madlavningsflede 18%

-2 smd knuste fed hvidleg

- % tsk groft salt

- friskkveernet peber

-1 spsk lys saucejsevner

Tilbehor: Kogte kartofler

104

Kom mandlerne i en tor pande og rist dem forst ca. 2 min.
ved kraftig varme og derefter ca. 5 min. ved jeevn varme, til
de er gyldne. Tag mandlerne op.

Rens, skyl og ter torskefileten og skeer den i 4-6 lige store
stykker. Lad smerret blive gyldent i panden. Brun fiskestyk-
kerne ca. 1 min. p& hver side. Steg fisken ved jeevn varme i

ca. 2 min - vend et par gange. Tag torsken op, drys med salt og
peber og lad den hvile tildeekket.

Tor panden af. Pres veeden ud af spinaten i en sigte - gem
veeden. Bring flede, ca. 2 dl af spinatveeden, hvidleg, salt og
peber i kog i panden. Tag panden af varmen og drys sauce-
jeevner i under omregring. Lad saucen koge ved svag varme,
stadig under omrering, i ca. 1 min. Tilseet spinat, varm saucen
igennem og smag til. Laeg fiskestykkerne ovenp4 spinaten,
drys med mandler og server straks.

Leekker fiskepande med
spinat og sprade mandler er god
som ugens fiskeret.





OEBPS/page_000007.jpg





OEBPS/page_000072.jpg
SPAGHETTI og

kedsauce med mange
grensager

HOVEDRET TIL 4

-10 g smer Lad smerret blive varmt i en sauterpande ved kraftig varme,

- 400 g hakket oksekod men uden at det bruner. Svits kedet i ca. 3 min. til det smuldrer
(ca. 6% fedt) og skifter farve. Kom vand og mel i en melryster og ryst det

-2dlvand godt sammen. Rer jeevningen i fraichen og kom det i panden

-2 tsk hvedemel

-2dl Karolines Kokken®
Fraiche 15%

- % dl japansk sojasauce

-1tsk groft salt

- friskkveernet peber

-4 guleradder i mundrette bidder
(ca.300¢9)

-1 squash i mundrette bidder
(ca.300g)

-2 dl hakkede friske
basilikumblade

-evt. kuler

-3 liter vand

-1 spsk groft salt

- 400 g torret spaghetti

Pynt: Friske basilikumblade

72

sammen med sojasauce, salt og peber. Lad saucen koge ved
svag varme og under ldg i ca. 10 min. Tilset gulersdder og
bring atter retten i kog. Kog den ved jeevn varme, stadig under
18g, i ca. 5 min. Vend squashstykker og basilikum i og kog
saucen i ca. 1 min. Smag kedsauce med grensager til.

Bring imens vand tilsat salt i kog i en stor gryde. Kog
spaghettien 8-10 min. til den er mer uden at vare blgd. Lad
spaghettien dryppe af i et derslag.

Ved serveringen: Kom spaghettien i en varm stor skal. Heeld
saucen over, pynt med basilikumblade og server straks.

Her har klassikeren spaghetti og
kadsauce faet ekstra grensager om
bord. Og grent og frugt, skal man jo
helst have 600 g af om dagen.
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LEVERSPYD
med squashsalat

HOVEDRET TIL 4

-400 g kalvelever
-16 chalottelog (ca. 150 g)

Marinade

-2 spsk hvidvinseddike
-1tsk groft salt

- friskkveernet peber

-2 spsk olivenolie

-3 spsk hakket frisk persille
-3 spsk klippet frisk purleg

Squashsalat

-2 squash i teendstiktynde
strimler (ca. 500 g)

-1 spsk groft salt

-2% dlyoghurt naturel

-3 spsk klippet frisk karse
- friskkveernet peber

Grillspyd
-16 cherrytomater (ca. 225 g)
-1 gren peberfrugt skdret i
8 stykker (ca.125 g)
-8 grillspyd

Tilbehor: Groft brod

Grill: Ca. 4 min. pd hver side
(B min.ialt).

64

Fjern hinderne fra leveren. Skyl og ter den godt. Skeer den i
16 stykker. Leeg lever og chalottelag i en skal.

Marinade: Pisk hvidvinseddike sammen med salt og peber.
Pisk olien i lidt efter lidt. Tilseet persille og purleg. Heeld
marinaden over lever og leg. Stil skdlen tildeekket i koleskabet
ica.1time. Vend leveren efter ca. % time.

Squashsalat: Kom squash og salt i en skal og lad det sta
tildeekket i kgleskabet i ca. 1 time. Skyl squashen i flere hold
vand og tryk veeden af i fx kekkenrulle. Ror yoghurt med
karse og smag til med peber. Leeg squashen i en skél og lav
en fordybning i midten. Heeld yoghurten heri.

Grillspyd: Fordel lever, lag, cherrytomater og peberfrugt pa
8 grillspyd. Pensl med resten af marinaden. Grill spyddene
overst i ovnen.

Tip: Grill spyddene p& havegrill, ca. 3 min. p hver side
(6 min. i alt).

Kalvelever er en lidt glemt og overset

delikatesse rig pa jern.

Her er den marineret i hvidvinseddike

og krydderurter. Det gor leveren

mere mer og deemper samtidig den

rene smag af lever.
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GRYDERET med
ingetfeer, kanel og rosiner

HOVEDRET TIL 4

+15 g smer Lad smerret blive gyldent ien sauterpande. Drys kodet med
600 g svinefilet i tykke skiver salt og peber og brun det ca. ¥ min. p& hver side. Tag kedet op
-1 tsk groft salt og svits porren i ca. 1 min. - tag porreskiverne op. Pisk flede,

- friskkveernet peber kalvefond, ingefeer, kanel, soja og rosiner sammen i sauter-

-1porre i tykke skiver (ca. 125 g) panden. Kom ked og porre heri, bring retten i kog og lad den

-2dl Karolines Kokken® simre i ca. 5 min. - eller til kedet er mort. Server sammen med
Madlavningsflede 8% - omrystes nykogte kartofler, porrer og mangochutney.

-2 spsk koncentreret kalvefond

-1 tsk stedt ingefeer Tip: Du kan servere ris i stedet for kartofler.

-1 tsk stedt kanel
-1 tsk sojasauce
-%dlrosiner

Tilbehor: Kogte kartofler, dam-
pede porrer og mangochutney

84
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Honningmarineret LAKS
med ferskendressing

HOVEDRET TIL 4

-4 laksekoteletter (ca. 550 g)
-1 spsk flydende honning
-1tsk groft salt

- friskkveernet peber

Ferskendressing

-4 ferskner fra ddse (ca. 300 g)

-400 g Karolines Kokken® Kvark
fromage blanc 1%

-2 tsk finhakket red chilipeber -
efter smag

-1 spsk flydende honning

- % tsk groft salt

Tilbehor: Bagte halve kartofler
med sesamfre og gren salat,
fx blandede babysalatblade og

iceberg

114

Gnid laksen med honning, salt og peber. Lad den sta i
koleskabet i ca. 1% time. Lad laksen dryppe af og grill den
pé en varm grillpande eller p& havegrillen - ca. 2 min. p&
hver side.

Ferskendressing: Skeer fersknerne i mindre stykker.
Rer kvark og de gvrige ingredienser sammen og vend
ferskenstykkerne heri. Smag til.

Ved serveringen: Anret laksestykkerne pé et fad sammen
med kartoflerne og server ferskendressingen til.

Tip: [ stedet for ferskner fra ddse kan du anvende modne
ferskner eller nektariner.
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CREMET SUPPE
med mango og tigerrejer

HOVEDRET TIL 4

-1liter Karolines Kokken®caribisk
Kyllingesuppe 4%

-350 g pillede rd tigerrejer

-3 rede peberfrugter i tynde,
korte strimler (ca. 375 g)

-8 fordrsleg i tynde ringe
(ca.100g)

-1 moden mangofrugt i korte,
tynde strimler (ca. 300 g)

Tilbehor

-2 limefrugter i bade

-160 g parboiled ris, en blanding
af lese og vilde ris - koges

102

Bring suppen i kog under omrering i en gryde. Tilszt rejer og
peberfrugter. Bring atter suppen i kog, stadig under omrering
og kom forarsleg i. Smag til.

Ved serveringen: Anret suppen i varme skéle. Server mango,
lime og de varme kogte ris, s& man selv kan drysse det p&
suppen efterhdnden.
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SPAGHETTI med
kadboller i tomatsauce

HOVEDRET TIL 4

Tomatsauce

-600 g solmodne tomater i
grove stykker

-1lille hakket fed hvidleg

-1 spsk sed chilisauce

-2 spsk hakkede friske
oreganoblade

-1 tsk groft salt

Kadboller

-1dl havregryn

-2 dl meelk, fx minimeelk

- 400 g hakket svine- og kalveked
(ca. 6% fedt)

-1seg

-1 fintrevet zittauerlog (ca. 75 g)

-1lille revet fed hvidleg

-1tsk groft salt

-1 tsk delikatessepaprika

Pynt: Friske oreganoblade

Tilbehor: Kogt spaghetti og frisk
revet parmesanost

78

Tomatsauce: Seet tomatsaucen over og lad den simre mens
du laver kadboller. N&r den begynder at tykne, s tilseet lidt
kogevand, s& sovsen forbliver flydende.

Kodboller: Udblgd havregrynene i mzelken. Mix resten af
ingredienserne indtil farsen bliver sej. Tilsset havregrynene
og mix pa ny indtil farsen bliver sej. Lad farsen hvile et
ojeblik, mens du varmer let saltet vand i en gryde (fx 8 dli
en 2-liters gryde). Form 20-25 boller af halvdelen af farsen.
Lad dem koge op, sa har de féet nok. Skum eventuelt.

Tag de feerdige boller op og gentag processen.

Tjek om der skal tilsettes lidt kogevand til tomatsaucen og
smag den til. Kom kedbollerne i og varm igennem.

Tip: I stedet for friske tomater kan man bruge fliede tomaer
fra ddse. Smag evt. tomatsaucen til med et nip sukker.

Udviklet til Karolines Kekken af geestekok Christian Stenbak
Larsen
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PANDE med

skinkestrimler og tomat

HOVEDRET TIL 4

-10 g smer

- 400 g skinke- eller wokstrimler
-600 g hele cherrytomater

-1 spsk finthakkede friske
rosmarinblade

- % liter Karolines Kokken®
Madlavningsflede 8%
- bor omrystes

-1 tsk groft salt

- friskkveernet peber

Pynt: Friske rosmarinkviste
Tilbehor: Kogt pasta, fx penne

70

Lad smerret smelte i en pande ved kraftig varme, men uden
at det bruner. Svits kedet i ca. 2 min. Tilseet tomater, flade,
rosmarin, salt og peber. Lad retten koge i ca. 3 min. og smag
til. Server med nykogt pasta.

Leekker pastaret, der kan laves
hele aret rundt og med alle typer
af pasta.
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Lackre supper
med 3-4% fedt og
plads til fantasi.

I Karolines Kekken géar vi ind for hjemmelavet mad
med s naturlige ingredienser som muligt.
Men “hjemmelavet” betyder ikke laengere, at alt skal

laves fra bunden.

Vores supper giver fx nem adgang til ”hjemmelavet”
mad pé travle dage, nér du selv tilfgjer grensager, urter,

fisk, kylling eller andet efter tid, lyst og smag.

Suppernes fedtindhold ligger p& 3-4%, s& de bidrager

ogsa til et aftensmaéltid uden ret mange kalorier.

Server gerne fuldkornsbrad til og slut af med lidt frugt.
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HEH e

WRAPS med ost
og thaikrydret tun

HOVEDRET TIL 4

-2ddser tunivand (a ca. 185 g)
-1 tsk fintrevet limeskal

-2 spsk friskpresset limesaft

-2 tsk fintrevet frisk ingefeer

-3 spsk hakkede friske koriander-

blade
- tsk groft salt

-6 tortillas - usedede hvedepande-

kager, ca. 25 cm i diameter

-300 g fintstrimlet spidskdl
-200 g afkelede, letdampede
grenne asparges - evt. fleekkede
-1agurk i lange tynde stave
(ca.250g)
-100 g hvidskimmelost,
fx Hong® Gyldenred

116

Hzld vandet fra tunen og bland den med limeskal, -saft,
ingefeer, koriander og salt.

Varm de blgde tortillas efter anvisningen pa emballagen.
Fordel spidskal, den krydrede tun, asparges, agurk og ost p&
de lune pandekager. Buk et lille stykke af pandekagen op
som bund og rul pandekagen tzet om fyldet. Kom et stykke
smerrebredspapir om den nederste halvdel af wrappen - s&
man kan "gnave” af den. Spis med det samme.

Asparges, agurk og spidskal giver
knas og fylde til wrappen og en flot
gren farve.
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CHILI CON CARNE
med pandebrad

HOVEDRET TIL 4

+ca. 15 g smer

-500 g hakket okseked
(ca. 6% fedt)

-2 grofthakkede zittauerlog
(ca.150g)

-2 smd finthakkede fed hvidleg

-2 tsk stedt spidskommen

-1 spsk finthakket red chilipeber

-8dl Karolines Kokken®
toscansk Tomatsuppe 3%

-1ddse afdryppede rede
kidneybenner i saltlage

-3 guleredder i mindre tern
(ca.200 g)

-1 tsk groft salt

Pandebrod

-1% dl koldt vand

-10 g geer

-150 g hvid hvedemel - fintformalet
fuldkornshvede (ca. 2% dl)

-1 spsk Karolines Kokken®
Fraiche 15%

- 3% tsk sukker

-3 tsk groft salt

-75 g hvedemel (ca. 1% dl)

Tilbehor: Karolines Kokken®
Fraiche 15%

60

Lad smerret smelte i en tykbundet gryde ved kraftig varme,
men uden at det bruner. Svits kadet ca. 3 min. til det smuldrer
og skifter farve. Tilset log, hvidleg, spidskommen og chili
og steg i yderligere ca. 2 min. Tilszt suppe, kidneybenner,
guleredder og salt og lad retten koge ved jeevn varme og under
13g i ca. 20 min. - rer af og til. Smag til.

Pandebred: Heeld imens vandet i en skl og ror geeren ud
heri. Tilseet hvid hvedemel og rer godt rundt. Tilseet fraiche,
sukker, salt og hvedemel (hold lidt hvedemel tilbage). Sl&
dejen godt sammen. Tag dejen ud pé et meldrysset bord og
elt den godt igennem. Tilseet evt. resten af melet. Del dejen

i 4 portioner og rul dem ud til runde dejplader (ca. 20 em i
diameter.) Leeg en dejplade i en varm pande og bag brgdet ved
kraftig varme ca. 2 min. p& hver side. Bag de sidste brgd pa
samme méde.

Server chili con carne i en skal sammen med fraiche og de
nybagte pandebred.

En hurtig made at lave
chili con carne pa og samtidig far
du masser af grensager.
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PASTA med tigerrejer
og tomater

HOVEDRET TIL 4

-5 tomater (ca. 400 g)

-25 g smor

-2 peberfrugter i strimler,
fx rede snackpebere (ca. 200 g)

-2 store fed hvidleg i tynde skiver

- 350 g opteede, frosne rd tiger-
rejer med halevifte

- % liter Karolines Kokken®
Mornaysauce 4%

-1dl grofthakkede friske
basilikumblade

- 1% tsk groft salt

- friskkveernet peber

Pynt: Friske basilikumblade
Tilbehor: Kogt pasta, fx sort

bleekspruttepasta og limefrugt
i bdde

88

Del tomaterne i halve og skrab kernerne ud med en teske
- gem kernerne. Skeer tomatkedet i bade.

Lad smerret smelte i en sauterpande ved kraftig varme, men
uden at det bruner. Svits tomatked, peberfrugter, hvidleg og
rejer i ca. 2 min. Tilseet MornaySauce, tomatkerner og resten
af ingredienserne. Kog saucen i ca. 2 min. og smag til.

Kom den friskkogte pasta i en stor varm skal. Heeld saucen
over, pynt med basilikum og server limebade til.

Tip: Man kan ogsa bruge kogte tigerrejer i saucen. De kogte
rejer skal forst vendes i sammen med mornaysaucen.

Den sorte pasta er dramatisk og flot op
mod de rede tigerrejer...men du kan jo
ogsa bruge almindelig pasta.
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TOMATSUPPE med
quinoa og grillet grgnt

HOVEDRET TIL 4

PORRE FLADBR@D
til tomatsuppe

HOVEDRET TIL 4

-175 g red eller sort quinoa (ca. 2 dl)
-4dlvand
- % groft salt

Grillet gront

-1squash i tynde skiver (ca. 225 g)

-1red peberfrugt i tynde stave (ca. 100 g)
-1 gul peberfrugt i tynde stave (ca. 100 g)
-1 stort zittauerleg i tynde bdde (ca. 100 g)

-1liter Karolines Kokken® toscansk Tomatsuppe 3%
-1% dlvand

Grillet gront, fortsat
-100 g hvid ost i brik, fx Arla Apetina®classic
-1dl finthakket bredbladet persille

-2 tsk fintrevet citronskal
Tilbehor: Landbred

Skyl quinoaen og kom den i kogende vand
tilsat salt. Kog quinoaen i ca. 15 min. ved
svag varme og under teetsluttende 18g. Heeld
quinoaen i en sigte og lad det overskydende
vand dryppe af.

Grillet grent: Lad en grillpande blive godt
varm - ca. 4 min. ved kraftig varme. Grill legene
ica.1min.- vend dem et par gange. Tag logene
op og grill squash og peberfrugt pad samme
made i ca. 3 min.

Kom imens suppe og vand i en tykbundet
gryde. Bring suppen i kog under omrgring.
Smag evt. suppen til med salt og peber.

Grillet grent fortsat: Mos osten med en gaffel
og bland den med persille, citronskal og de
grillede grensager.

Anret quinoa og de grillede grensager i varme
skale. Heeld suppen over og server sammen

med brgd.

-5 porrer i tynde ringe (ca. 500 g)
-1 liter vand
-1 spsk groft salt

-4 tyrkiske fladbred (ca. 320 g)
- 1% dl Karolines Kokken® Fraiche 15%
-2 tsk terret oregano

- % tsk groft salt

- friskkveernet peber

-50 g torret, skyllet rucolasalat
-4 milde grenne chilipebere i lage

-1 liter Karolines Kokken® Tomatsuppe 3%
Bagetid: Ca. 7 min. ved 250°.

Kom porrerne i en gryde med kogende vand
tilsat salt.

Leeg 1&g pa gryden, tag den af varmen og lad
porrerne traekke i ca. 4 min. Lad dem dryppe
godt af i en sigte.

Fold fladbrgdene en gang til ”halvmaner” og
leeg dem pa en plade med bagepapir. Smer
fraiche ud pa de 4 bred - lad ca. 2 cm veere

fri langs kanten. Fordel porrerne pé fraichen
og drys med oregano. Bag fladbredene midt i
ovnen.

Drys porrerne med salt og peber. Fordel rucola-
salaten og chilierne pé fladbregdene. Server dem
til den varme suppe.

Bring imens suppen i kog, under omrering, i en

tykbundet gryde - pas pd suppen kan sprajte.
Smag til.

37
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OKSERULLER med
svampe-ablesauce

HOVEDRET TIL 4

-2% liter vand

-2% tsk groft salt

-350 g torret fuldkornspasta,
fx penne

- 4 boffer, fx venosteaks
(aca.1259)

- 4 tsk hakkede friske timianblade

- friskkveernet peber

-1 tsk groft salt

-1 2eble i smd tern, fx elstar
(ca.125g)

-1 spsk Arla Keergdrden®
Steg & Bag

-%dlvand

-225 g champignoner i skiver

-2 sebler i bdde, fx elstar
(ca.250g)

-200 g frosne grenne benner

- % liter Karolines Kokken®
Madlavningsflede 18%

Pynt: Friske timiankvist

54

Bring vand tilsat salt i kog i en stor tykbundet gryde. Kog
pastaen 10-11 min. Pastaen skal veere mer uden at veere bled.
Tag ca. 1 dl kogevand fra og hzeld pastaen til afdrypning i et
derslag.

Leeg imens de 4 boffer pa et spaekbreet og bank dem flade.
Drys kedet med timian, peber og halvdelen af saltet. Leeg
zebleternene pa de flade boffer, rul kadet til 4 ruller og luk
med kednéle. Lad halvdelen af fedtstoffet blive gyldent i en
pande. Brun okserullerne pa alle sider (ca. 2 min. i alt). Tilseet
vand og steg kedet ved jeevn varme i ca. 5 min. - vend en
gang undervejs. Tag okserullerne med sky op og hold dem
varme. Ter panden af og lad resten af fedtstoffet blive gyldent.
Steg champignonerne i ca. 5 min. og tilszet sebler, benner,
flede, stegesky, den ene dl kogevand og resten af saltet.
Bring saucen i kog og kog den ved jeevn varme og uden lag i
ca. 2 min. Smag til.

Vend pasta og svampe-ablesauce sammen og fordel det i

4 dybe tallerkener. Fjern kednalene fra okserullerne og del
hver rulle pd midten med et skrat snit. Anret rullerne ovenp&
pastaen og server straks.

Tip: Venesteaks er skaret af okseindeldr eller lartunge.

Zbler, timian og svampe....
[ o

nogle af efterdrets skenne ravarer

medes i denne ret.





OEBPS/page_000094.jpg
FISKEKARBONADER
med varm piccallilysauce

HOVEDRET TIL 4

- 400 g lyssejfilet uden skind
- 1% tsk groft salt

- friskkveernet peber

- 1% spsk hvedemel

-25 g smer

Varm piccalillysauce

- 1% spsk hvedemel

- 1% spsk vand

- % liter fiskebouillon

-1dl Karolines Kokken®
Madlavningsflede 18%

- % tsk groft salt

- friskkveernet peber

-5 spsk findelt piccalilly
(sennepspickles)

Tilbehor: Kogte kartofler,
dampede porrer og citronbdde

94

Hak fiskekgdet med en kniv. Rer det med salt og peber til
keodet er sejt. Form, med fugtige heender, 8 sm4 karbonader.
Vend karbonaderne i mel. Lad smerret blive gyldentien
pande. Brun karbonaderne ca. 1 min. p& hver side. Steg dem
derefter ved svag varme i ca. 3 min. - vend af og til. Tag
karbonaderne op og hold dem varme.

Piccalillysauce: Pisk imens mel og vand sammen i en
tykbundet gryde. Pisk bouillon, flzde, salt og peber i. Bring
saucen i kog og kog den ved svag varme og under omrgring
ica. 5 min. Vend piccalilly i og smag til.

Piccalilly er en finthakket senneps-
pickles af grensager. Fx guleradder,
blomkdl, leg og squash og bruges
til bl.a. remoulade. Her giver den
smag og karakter til saucen.
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SYRLIG PASTA
med reget laks

HOVEDRET TIL 4

-3 liter vand
-1 spsk groft salt
-400 g fuldkornspasta, fx penne

- % liter Karolines Kokken®
Madlavningsflede 8% - omrystes

-2 store hakkede fed hvidleg

-2 tsk fintstrimlet citronskal

-% dl friskpresset citronsaft

-1 tsk citronpeber

- tsk groft salt

-3 squash i lange strimler
(ca. 600 g)

-300 g reget laks i strimler

Pynt: Citronskal og strimlet skal
af squash

100

Bring vand tilsat salt i kog i en stor gryde og kog pastaen
12-13 min. til den er mer uden at veere blgd. Tag 1 dl kogevand
fra og lad pastaen dryppe af i en sigte.

Bring flede, den ene dl kogevand, hvidleg, citronskal, citron-
saft, citronpeber og salt i kog i den store gryde. Tilsset squash
og den afdryppede pasta og varm retten godt igennem.

Kom pasta med syrlig flede i et stort fad, fordel den regede
laks pa toppen og server straks.

Citronpeber, citronskal og citronsaft
giver en dejlig frisk smag, der kleeder
bdade flede og laks rigtig godt.
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SERVICES og
KOGEBQGER fra
KAROLINES KOKKEN

KOGEBJGER, OPSKRIFTER, APPS OG MASSER AF ANDRE
SERVICES, DER LETTER DIT MADLIV

P4 arla.dk kan du bestille Ugens Madplan, s& du f&r inspiration til
aftensmaden mandag til fredag. Du kan ogsé selv vaelge dagens ret blandt
vores 4.000 opskrifter, og hvis du vil have din digitale kogebog pé dig,
kan du g p& iTunes og hente Karolines Kgkken®’s opskriftsapps

til din smartphone og iPad.

KOGEB@GER, DU KAN K@BE

Alle tiders Karoline
304 sider (2012)

En allround kogebog let krydret med sma sjove fortzellinger
og nostalgiske fotos fra Karolines Kgkkens historie.
Kendte danske kokke har nyfortolket de mest populeere
af opskrifterne. Skenne fotos af Kille Enna.

NY SERIE AF SMA TEMAB@GER

12012 lancerede Karolines Kokken en ny serie af temabgger. Alle bager
er pa 120 sider og kan kgbes pa arla.dk, i de store supermarkeder og i
boghandlen. De fire bager nedenfor udkommer i 2013. Du kan fa et
overblik over alle temabegerne pé arla.dk.

Karolines Salater Karolines Aftensmad Karolines Sommermad ~ Karolines Kager
120 sider pd 30 min. 120 sider 120 sider 120 sider

122
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HAVKAT

med ablenudler

HOVEDRET TIL 4

-3dl fraiche 6%

2z spsk mangochumey
-2 spsk sed chilisauce
-1tsk madraskarry

- 3% tsk groft salt

-250 g torrede fuldkornsnudler
-2 liter kogende vand

- 400 g havkatfilet uden skind

-1 spsk sesamfro

-1 spsk fintrevet citronskal

- % tsk groft salt

-25 g smer

-3 porrer i tynde ringe (ca. 300 g)

-2 uskreellede aebler i bade,
fx grdsten (ca. 300 g)

-2 spsk sed chilisauce

-2 spsk friskpresset citronsaft

-1 tsk groft salt

-1dl grofthakket bredbladet

persille

Pynt: Sed chilisauce

118

Vend fraiche, mangochutney, chilisauce, karry og salt
sammen. Stil mangodressingen tildeekket i koleskabet i
mindst 15 min. Smag til.

Kom nudlerne i en skal og heeld kogende vand over. Lad
nudlerne traekke i ca. 4 min., heeld det varme vand fra og brus
over med koldt vand. Lad nudlerne dryppe af i en sigte.

Rens og ter imens havkatfileterne og del dem i 8 lige store
stykker. Bland sesamfre og citronskal, fordel blandingen pé
den ene side af fiskestykkerne og drys med salt. Lad halvdelen
af smorret blive gyldent i en sauterpande. Steg havkatten
ved jeevn varme, ca. 1 min. pé hver side - start p& siden med
sesamfrg. Tag fisken op og hold den varm. Lad resten af
smorret bliver varmt i panden. Svits porrerne i ca. 2 min.
Skru ned til svag varme og tilsat sbler, nudler, chilisauce,
citronsaft og salt. Leeg 1&g p& panden, lad retten koge i ca.

5 min. og vend persille i (gem lidt til pynt). Smag til.

Tip: I stedet for havkat kan man bruge skrubbe, redspzette
eller fast torsk, lyssej eller kuller.
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Karrykrydret
BROCCOLISUPPE
med fisk

HOVEDRET TIL 4

- 450 g broccoli i buketter og Tag ca. 100 g af de mindste broccolibuketter fra. Lad karry-
stokken i grove stykker pastaen blive varm i en tykbundet gryde. Tilseet lag, bulgur,

-1% spsk gren karrypasta banan og resten af broccolien og svits det i karrypastaen i

-1 zittauerleg i grove stykker ca. 1 min. Kom bouillon i og kog blandingen ved svag varme
(ca.50g) og under 18g i ca. 10 min. Blend suppen glat, fx med en

-4 spsk skyllet bulgur stavblender.

-1banani grove stykker (caA 100 g)

- 1% liter grensagsbouillon Bring broccolisuppen i kog under omrering. Tilset fiske-

bidder og broccolibuketter - gem lidt buketter til pynt. Tag

- 400 g hvid fiskefilet i mundrette gryden af varmen og lad suppen traekke ca. 3 min. uden lag.
bidder, fx sandart, skrubbe eller Smag til.
redspeette

Ved serveringen: Fordel suppen i varme portionsskéle.
- % liter Karolines Kokken® Server med fraiche og brad.

Fraiche 15%
Tip: Ved at lade suppen std uden lag, bevarer broccolibuket-
Tilbehor: Landbrad terne den friske grenne farve, fremfor at blive olivenfarvede.

En cremet broccolisuppe
som far sin fylde fra bl.a.
banan og bulgur.

92!
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Ah, Karoline

Nu kan du g pd museum og i film, fotos, tekster, potter og
pander opleve Karolines Kgkkens historie gennem 50 ar.
Udstillingen "Ah, Karoline” 8bnede p& Nationalmuseet
Brede Veerk i 2012 og flyttede fra februar 2013 til Dansk
Landbrugsmuseum Gl.-Estrup, der har udviklet og produ-
ceret den. Her fortseetter udstillingen hele 2013, og dele af
den indgér derefter i museets faste udstilling.

Tag bare bgrnene med - der er nok at kikke pa og rere ved!
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FETTUCCINE med
squash, citron og flade

HOVEDRET TIL 4

+25 g smar
-2 smd finthakkede fed hvidleg
-2 tsk hakkede friske timianblade
-2 squash i 1 cm halve skiver
(ca. 500 g)
-1 spsk fintrevet citronskal
-% dl friskpresset citronsaft
- % liter Karolines Kokken®
Madlavningsflede 8% - omrystes
-25 g revet parmesanost
- % tsk groft salt
- friskkveernet peber

-500 g frisk hvid pasta,
fx fettuccine

Pynt: Revet parmesanost, bred-

bladet persille og friskkveernet
peber

30

Smelt smerret i en sautépande ved kraftig varme, men uden
at det bruner. Svits hvidleg og timian heri. Tilseet squash-
skiverne, og steg dem mere, men serg for, der stadig er bid i.
Heeld citronsaften ved, og lad det simre 1-2 min. Tilszt flede
og citronskal, og lad det simre yderligere 3-4 min. Tag panden
af varmen og ror parmesanost, salt og peber i.

Kog imens pastaen efter anvisning pd emballagen - den skal
veere mer uden at veere bled. Heeld pastaen til afdrypning i
en sigte og vend den efterfelgende i saucen. Drys med ost,
persille og friskkveernet peber. Server straks.

Tips: Erstat fettuccinen med tagliatelle, eller squashen med
artiskokhjerter. Eller tilseet rejer.

Udviklet for Karolines Kekken af gsestekok Sidsel Hougaard
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KALKUNMEDALJONER
med redlegssauce

HOVEDRET TIL 4

Kalkunmedaljoner

-4 kalkunschnitzler (a ca. 125 g)
- 4 skiver bacon

-bomuldssnor

-10 g smer

- friskkveernet peber

Rodlogssauce
-4 grofthakkede redlag (ca. 300 g)
-100 g fledeost naturel 25%,
fx Buko®
-1 tsk hvedemel
-2dlvand
-1 tsk hensebouillon-pulver
-et nip groft salt
- friskkveernet peber

Hertil: Fx frisk gren pasta og

smorsauterede squash i stave
Pynt: Brondkarse

26

Kalkunmedaljoner: Skub hver kalkunschnitzel sammen

til en rund medaljon, leeg en skive bacon omkring hver
medaljon og bind bomuldssnor om. Lad smerret blive gyldent
i en pande. Leeg medaljonerne pa siden og steg dem hele
vejen rundt, sd baconen bliver stegt - ca. 4 min. i alt. Vend
medaljonerne og steg dem ved jeevn varme, ca. 8 min. pa
hver side. Tag medaljonerne op, drys med peber og lad dem

hvile godt tildeekket.

Redlegssauce: Kom de hakkede log i stegesmerret og svits
dem ved kraftig varme og under omrering i ca. 2 min. Rer

ost og mel sammen og rer 1 dl af vandet i. Heeld logene over
ien gryde, tilseet resten af vandet og bouillonpulveret. Bring
legblandingen i kog og hzeld ostejeevningen i under omrering.
Bring saucen i kog og kog den ved svag varme og under
omrering i ca. 5 min. Tilseet salt og peber og smag saucen til.

Fjern snoren fra medaljonerne, anret dem pa et fad og server
sammen med redlogssauce, smersauterede squash og pasta.

Roget bacon og fledeost giver
smag og fylde til retten.
Server den fx med pasta og gront.
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JORDBZARSALAT
med bgnner og ost

HOVEDRET TIL 4

-400g rensede friske

haricots verts
-1liter vand
-1tsk groft salt
-300 g pillede, skyllede jordbeer
-2 tsk rapsolie
- % spsk balsamicoeddike

-1 spsk sukker

-1 liter skyllede blandede
babysalatblade (ca. 100 g)
-150 g mellemlagret ost,

fx Tistrup®-i tern

- % tsk havsalt, fx lseso sydesalt
- groftkveernet peber

-4 skinkeschnitzler (a ca. 125 g)
-1 tsk groft salt

- friskkveernet peber

-50 g smor

Tilbehor: 1 kg kogte kartofler
vendt i10 g smer

56

Kom bennerne i kogende vand tilsat salt og kog dem uden

18g i ca. 3 min. Heeld bonnerne i en sigte, brus over med koldt
vand og lad dem dryppe godt af. Kom ca. 100 g af jordbzerrene
i en sk&l sammen med olie, eddike og sukker. Blend med en
stavblender til dressingen er glat. Skeer resten af jordbeerrene
i mindre stykker. Fordel salatblade og bgnner i et stort fladt
fad og anret jordbeerstykker og ost pa toppen. Drys med salt
og peber.

Dup skinkeschnitzlerne tgrre med kekkenrulle og drys dem
med salt og peber. Lad smerret blive gyldent i en pande.
Brun skinkeschnitzlerne - 2 ad gangen - ca. % min. p& hver
side. Steg derefter alle 4 schnitzler ved jeevn varme i 3-4 min.
- vend af og til.

Server jordbeerdressingen til salaten og de stegte skinke-
schnitzler.





OEBPS/page_000107.jpg





OEBPS/page_000069.jpg





OEBPS/page_000111.jpg





OEBPS/page_000039.jpg





OEBPS/page_000124.jpg





OEBPS/page_000009.jpg





