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      TARTELETTER
    

    
      med kylling i asparges
    

    
      FORRET TIL 12 - CA. 25 STK
    

    
      · 1 kylling (ca. 1600 g)
    

    
      · 1 liter vand
    

    
      · 2 zittauerløg i grove stykker
    

    
      (ca. 175 g)
    

    
      · 2 gulerødder i grove stykker
    

    
      (ca. 150 g)
    

    
      · 2 porrer i grove stykker
    

    
      (ca. 350 g)
    

    
      · 3 hele nelliker
    

    
      · 3 laurbærblade
    

    
      · 1 tsk groft salt
    

    
      · 2 dåser fine aspargessnitter
    

    
      (ca. 860 g)
    

    
      · 60 g smør
    

    
      · 60 g hvedemel (ca. 1 dl)
    

    
      · 4 dl suppe fra kyllingen
    

    
      · 1 tsk groft salt
    

    
      · friskkværnet peber
    

    
      · 25 tarteletter
    

    
      Pynt: Brøndkarse
    

    
      Tag indmaden ud af kyllingen, rens og skyl den godt. Bring
    

    
      kylling og vand i kog i en stor gryde. Skum suppen og tilsæt
    

    
      resten af ingredienserne. Kog suppen ved svag varme og
    

    
      under låg i ca. 45 min. Tag kød og grønsager op. Si suppen og
    

    
      skum fedtet af – du skal bruge 4 dl suppe. Lad kyllingekødet
    

    
      køle lidt af og riv det i trevler – med 2 gafler.
    

    
      Hæld aspargesene til afdrypning i en sigte – gem vandet
    

    
      (ca. 4 dl). Smelt smørret i en tykbundet gryde ved jævn varme.
    

    
      Tilsæt melet under kraftig omrøring i ca. 2 min. Tilsæt
    

    
      aspargesvand og bring opbagningen i kog. Tilsæt suppe fra
    

    
      kyllingen og bring stuvningen i kog. Vend kyllingekød,
    

    
      asparges, salt og peber i. Kog stuvningen ved svag varme og
    

    
      under forsigtig omrøring i ca. 2 min. Smag til.
    

    
      Lun tarteletterne efter anvisningen på emballagen. Hæld ca.
    

    
      ¾ dl kylling i asparges i hver tartelet. Pynt med brøndkarse
    

    
      og server straks.
    

    
      Tarteletten, der betyder ”lille tærte”
    

    
      (fransk), dyrkes i dag som kult og
    

    
      har endda sin egen festival!
    

    
      Her i den klassiske udgave med
    

    
      kylling i asparges.
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      REJECOCKTAIL
    

    
      FORRET TIL 8
    

    
      · 2 dl cremefraiche
    

    
      · 2 tsk friskpresset citronsaft
    

    
      · ¼ tsk sukker
    

    
      · ½ tsk groft salt
    

    
      · ¼ tsk fintrevet zittauerløg
    

    
      · 4 spsk tomatketchup
    

    
      · 1 spsk HP sauce
    

    
      · 1½ dl Arla Karolines Køkken®
    

    
      Piskefløde 38%
    

    
      · 125 g blade af julesalat
    

    
      · 300 g optøede, frosne rejer -
    

    
      afdryppede
    

    
      Pynt: Blade af julesalat
    

    
      Tilbehør: Flutes
    

    
      Vend forsigtigt cremefraichen sammen med citronsaft, suk-
    

    
      ker, salt, løg, tomatketchup og HP sauce. Pisk fløden til skum
    

    
      og vend det i cremefraichen. Skær julesalaten i strimler og
    

    
      bland dem i dressingen sammen med rejerne. Smag til.
    

    
      Servere rejecocktailen afkølet i rejecocktailglas, som er fyldt
    

    
      med knust is (kan også serveres i portionsglas). Pynt med
    

    
      salatblade og server med flutes.
    

    
      Tip: Du kan erstatte julesalat med fintstrimlet grøn salat. Læg
    

    
      i stedet salaten i bunden af glassene, og anret rejecocktailen
    

    
      over.
    

    
      Rejecocktailen er fra den første Karolines
    

    
      Køkken bog, der blev husstandsomdelt
    

    
      (1980). Retten blev et kæmpe hit i
    

    
      Danmark i 80’erne. Mormormad eller
    

    
      80’er mad? Døm selv.
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      HYLDEBÆRSUPPE
    

    
      med æblesalsa
    

    
      HOVEDRET TIL 4
    

    
      Æblesalsa
    

    
      3 gulerødder i små tern
    

    
      (ca. 200 g)
    

    
      3 spsk friskpresset limesaft
    

    
      3 æbler i små tern, fx elstar
    

    
      (ca. 400 g)
    

    
      50 g hakkede hasselnøddekerner
    

    
      ½ dl grofthakkede friske
    

    
      korianderblade
    

    
      Korianderfraiche
    

    
      2½ dl Arla Cheasy® Fraiche 6%
    

    
      2 tsk korianderfrø – knuste
    

    
      2 tsk fintrevet limeskal
    

    
      1 tsk rørsukker
    

    
      Søde croutoner
    

    
      5 skiver groft sandwichbrød
    

    
      (ca. 150 g)
    

    
      1 spsk rørsukker
    

    
      ½ liter koncentreret sød
    

    
      hyldebærsaft
    

    
      ¾ liter vand
    

    
      2 spsk majsstivelse, fx maizena
    

    
      2 spsk vand
    

    
      Æblesalsa: Kom gulerodstern og limesaft i en lille gryde
    

    
      og kog ved svag varme og under låg i ca. 2 min. Lad gulerods-
    

    
      ternene køle af og bland dem med æbletern, nødder og
    

    
      korianderblade. Stil salsaen tildækket på køkkenbordet i
    

    
      mindst 15 min. Smag til.
    

    
      Korianderfraiche: Vend fraiche, korianderfrø, limeskal
    

    
      og sukker sammen og stil fraichen tildækket i køleskabet i
    

    
      mindst 15 min. Smag til.
    

    
      Søde croutoner: Kom brødternene i en kold pande og skru op
    

    
      til kraftig varme. Rist brødet under omrøring i ca. 2 min., til
    

    
      det er gyldent. Tag panden af varmen, drys med sukker og
    

    
      rør i brødcroutonerne til sukkeret er smeltet og sidder fast på
    

    
      brødet.
    

    
      Bring hyldebærsaft og vand i kog i en gryde. Rør majs-
    

    
      stivelse og vand sammen til en jævning og rør den i suppen.
    

    
      Lad hyldebærsuppen koge i ca. 1 min. og server den sammen
    

    
      med korianderfraiche, æblesalsa og søde croutoner.
    

    
      Tip: Du kan erstatte korianderblade med citronmelisse.
    

    
      Pikant suppe lavet på en
    

    
      af Danmarks vildtvoksende
    

    
      delikatesser, hyldebær.
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      SILD med
    

    
      KARRYSALAT
    

    
      Nye RØDBEDER med
    

    
      peberrod og smør
    

    
      FROKOSTRET TIL 8
    

    
      Karrysalat
    

    
      · 3 uskrællede æbler, fx ingridmarie (ca. 325 g)
    

    
      · 450 g Arla Karolines Køkken® Fromage frais 0,3%
    

    
      · 4 stilke bladselleri i tynde skiver (ca. 100 g)
    

    
      · 1 finthakket rødløg (ca. 50 g)
    

    
      · 3 spsk finthakket mild mangochutney
    

    
      · 1 tsk ostindisk karry
    

    
      · ¾ tsk groft salt
    

    
      · 8-10 marinerede sildefileter (ca. 500 g)
    

    
      Pynt: Rødløg i ringe og purløg
    

    
      Tilbehør: Ristet rugbrød og smør
    

    
      Karrysalat: Vask og tør æblerne. Del dem i
    

    
      kvarte og fjern kernehus, stilk og blomst. Skær
    

    
      de kvarte æbler i tynde skiver på tværs. Vend
    

    
      straks æbler og fromage frais sammen. Tilsæt
    

    
      de øvrige ingredienser og stil karrysalaten
    

    
      tildækket i køleskabet i mindst 1 time. Smag til.
    

    
      Ved serveringen: Skær sildefileterne i mindre
    

    
      stykker og anret dem på tallerkener sammen
    

    
      med karrysalaten. Pynt med rødløg og purløg
    

    
      og server ristet rugbrød og smør ved siden af.
    

    
      FORRET TIL 4
    

    
      · 9 små nye rødbeder (ca. 600 g)
    

    
      · 1 liter vand
    

    
      · 1 tsk groft salt
    

    
      · 50 g koldt smør
    

    
      · 1 spsk fintrevet peberrod
    

    
      · 4 spsk karse
    

    
      Tilbehør: Flutes
    

    
      Skyl rødbederne grundigt og kom dem i en
    

    
      gryde med vand og salt. Bring det i kog og kog
    

    
      rødbederne ved svag varme og under låg i ca.
    

    
      25 min. eller til de er møre. Hæld kogevandet
    

    
      fra rødbederne og skyl dem hurtigt i koldt
    

    
      vand. Skær stilkender og rodspidser af og fjern
    

    
      skrællen.
    

    
      Ved serveringen: Del de varme rødbeder i
    

    
      kvarte og anret dem på 4 portionstallerkener
    

    
      sammen med koldt smør, peberrod og karse.
    

    
      Tip: De varme rødbeder kan serveres som for-
    

    
      ret eller som tilbehør til en grillstegt hakkebøf,
    

    
      stegte koteletter eller frikadeller.
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      STEGTE SILD
    

      i eddike
    

      FROKOSTRET TIL 6
    

      Stegte sild
    

      · 8 ferske sildefileter (ca. 600 g)
    

      · 2 spsk dijonsennep
    

      · 4 spsk små dildkviste
    

      · 1½ tsk groft salt
    

      · friskkværnet peber
    

      · 3 spsk rugmel
    

      · 25 g smør
    

      Eddikelage
    

      · ¼ liter lagereddike
    

      · 150 g brun farin (ca. 2½ dl)
    

      · 1 zittauerløg i tynde ringe
    

      (ca. 50 g)
    

      · 1 gulerod i tynde skiver
    

      (ca. 50 g)
    

      · 1 laurbærblad
    

      · 10 sorte peberkorn
    

      Tilbehør: Groft rugbrød
    

      Stegte sild: Klip finnerne af sildefileterne og fjern eventuelle
    

      ben. Skyl fileterne og læg dem med kødsiden opad. Dup
    

      fiskekødet tørt med et stykke køkkenrulle – skindsiden skal
    

      være fugtig, for at rugmelet hænger ved. Smør sildefileterne
    

      med sennep og fordel herpå dildkviste, salt og peber.
    

      Fold hver sildefilet sammen en gang på tværs og vend dem
    

      i rugmel. Lad smørret blive gyldent i en pande og steg
    

      sildefileterne ved jævn varme ca. 3 min. på hver side.
    

      Læg de stegte sild i et dybt fad.
    

      Eddikelage: Bring eddike og de øvrige ingredienser i kog.
    

      Hæld den varme lage over sildene og stil dem tildækket på
    

      køkkenbordet i ca. 1½ time. Server de lune sild i lagen.
    

      Tip: De stegte sild i eddike kan tilberedes dagen før. Stil dem
    

      tildækket i køleskabet. Server sildene kolde, eller lun dem i
    

      ovnen.
    

      Herligt pålæg det meste af året.
    

      Lav en stor portion, når du er i gang.
    

      Sildene kan holde sig et par dage
    

      i køleskabet.
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OEBPS/page_000006.jpg
TARTELETTER
med kylling i asparges

FORRET TIL 12 - CA. 25 STK

-1 kylling (ca. 1600 g)

-1 liter vand

-2 zittauerlog i grove stykker
(ca. 175 g)

-2 guleredder i grove stykker
(ca.150 g)

-2 porrer i grove stykker
(ca.350 g)

- 3 hele nelliker

-3 laurbzerblade

-1 tsk groft salt

-2 ddser fine aspargessnitter
(ca. 860 g)

-60 g smor

-60 g hvedemel (ca. 1dl)

-4 dl suppe fra kyllingen

-1 tsk groft salt

- friskkveernet peber

- 25 tarteletter

Pynt: Brondkarse

Tag indmaden ud af kyllingen, rens og skyl den godt. Bring
kylling og vand i kog i en stor gryde. Skum suppen og tilset
resten af ingredienserne. Kog suppen ved svag varme og
under 1&g i ca. 45 min. Tag ked og grensager op. Si suppen og
skum fedtet af - du skal bruge 4 dl suppe. Lad kyllingekedet
kole lidt af og riv det i trevler - med 2 gafler.

Heeld aspargesene til afdrypning i en sigte - gem vandet
(ca. 4 dl). Smelt smorret i en tykbundet gryde ved jeevn varme.
Tilszet melet under kraftig omrering i ca. 2 min. Tilseet
aspargesvand og bring opbagningen i kog. Tilseet suppe fra
kyllingen og bring stuvningen i kog. Vend kyllingeked,
asparges, salt og peber i. Kog stuvningen ved svag varme og
under forsigtig omrering i ca. 2 min. Smag til.

Lun tarteletterne efter anvisningen pa emballagen. Heeld ca.
% dl kylling i asparges i hver tartelet. Pynt med brendkarse
og server straks.
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STEGTE SILD
i eddike

FROKOSTRET TIL 6

Stegte sild: Klip finnerne af sildefileterne og fiern eventuelle
ben. Skyl fileterne og leeg dem med kedsiden opad. Dup
fiskekedet tort med et stykke kekkenrulle - skindsiden skal
veere fugtig, for at rugmelet heenger ved. Smer sildefileterne
med sennep og fordel herpa dildkviste, salt og peber.

Stegte sild

-8 ferske sildefileter (ca. 600 g)
-2 spsk dijonsennep

- 4 spsk smd dildkviste

- 1% tsk groft salt

- friskkveernet peber Fold hver sildefilet sammen en gang pa tveers og vend dem
-3 spsk rugmel irugmel. Lad smerret blive gyldent i en pande og steg
-25 g smor sildefileterne ved jeevn varme ca. 3 min. pa hver side.
Leeg de stegte sild i et dybt fad.
Eddikelage

- %4 liter lagereddike Eddikelage: Bring eddike og de gvrige ingredienser i kog.

-150 g brun farin (ca. 2% dl)

-1 zittauerleg i tynde ringe
(ca.509)

-1 gulerod i tynde skiver
(ca.509)

-1 laurbeerblad

-10 sorte peberkorn

Tilbehor: Groft rughred

14

Heeld den varme lage over sildene og stil dem tildeekket pa
kokkenbordet i ca. 1% time. Server de lune sild i lagen.

Tip: De stegte sild i eddike kan tilberedes dagen fer. Stil dem
tildaekket i koleskabet. Server sildene kolde, eller lun dem i
ovnen.

Herligt palseg det meste af aret.

Lav en stor portion, nar du er i gang.
Sildene kan holde sig et par dage

i koleskabet.
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RISENGR@D med
kanelsukker og smerklat

HOVEDRET TIL 4

KLATKAGER

BRUNCHRET ELLER DESSERT TIL 4

-3dlvand

-180 g gredris (ca. 2% dl)
-1 liter letmeelk

- % tsk groft salt

Kanelsukker
- 4 spsk sukker
-2 tsk stedt kanel

50 g smor
Tilbehor: 3 kolde hvidtel (a 33 cl)

Bring vand og ris i kog i en tykbundet gryde.
Kog risene ved jeevn varme og under omroring
ica. 2 min. Tilseet meelk og bring blandingen i
kog. Kog greden ved svag varme, stadig under
omrering, i ca. 10 min. Leeg 1dg pd og kog i ca.
25 min. Rer ofte i greden. Hvis greden virker
tynd s& kog den i yderligere ca. 5 min. - uden
18g. Tilseet salt og smag til.

Kanelsukker: Bland sukker og kanel.
Ved serveringen: Kom risengreden i en varm

skal. Server greden sammen med kanelsukker,
smer og hvidtel.

289

-1 tsk sukker

-2 tsk kartoffelmel

-4 dl kold risengred, havregred eller andre
gredtyper

-1 tsk vaniljesukker

-1tsk fintrevet citronskal

-259g smer

Tilbehor: 150 g friske eller tarrede bldbser og
ahornsirup

Pisk sg og sukker sammen med kartoffelmel.
Ror ggeblandingen sammen med gred, vanil-
jesukker og citronskal. Lad klatkagedejen hvile
tildeekket i koleskabet i ca. % time.

Lad lidt af smerret blive gyldent i en pande.
Leeg 4 smé klatkager i panden og steg dem ved
jeevn varme i ca. 1% min. p& hver side - eller
til de er gyldne. Forszet med resten af smorret
og klatkagedejen. Server klatkagerne lune med
beer og ahornsirup.

Tip: Klatkagerne kan ogsé spises kolde og
komme med i madpakken.
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Fyldt HVIDKAL

HOVEDRET TIL 6
Fars Fars: Ror det hakkede kod og hvedemel sammen. Tilset lag,
- 400 g hakket svineked &g, salt og peber. Rer meelken i lidt efter lidt. Ror persille og

(ca. 6% fedt)

- 4 spsk hvedemel eller havregryn

- 4 spsk revet zittauerlog

-1eeg

- 1% tsk groft salt

- friskkveernet peber

- % liter meelk

-2 spsk hakket frisk persille

- ¥ tsk torret oregano

-100 g mellemlagret ost 16% (30+),
fx Riberhus®i tern

-1 lille hvidkdlshoved (ca. 1 kg)
-3 liter vand
-1 spsk groft salt

Meelkesauce

-2 spsk hvedemel

4% dl meelk

-25 g smer

- 3 spsk hakket frisk persille
-1 spsk klippet frisk purleg
- ¥ tsk groft salt

- friskkveernet peber

Tilbehor: Groft brod

Bagetid: Ca. 50 min. ved 200°

32

oregano i. Vend osteternene i til sidst. Lad farsen hvile tildeek-
ket i koleskabet i ca. % time.

Halver hvidkalshovedet langs med stokken. Kom hvidkalen

i kogende vand tilsat salt og kog den i ca. 5 min. Gem 3 dl
kogevand. Udhul de halve hvidkélshoveder (der skal veere

2 cm kant hele vejen rundt). Fordel farsen i hvidkalen. Hak det
udhulede hvidkal groft og fordel det i en smurt ovnfast fad.
Heeld de 3 dl kogevand ved. Szet de fyldte hvidkal ned i fadet
og bag retten nederst i ovnen.

Meelkesauce: Ror hvedemel og lidt af maelken sammen i en
tykbundet grydeA Tilseet resten af meelken og smerret. Bring
saucen i kog under piskning og kog den godt igennem. Tilseet
persille, purlag, salt og peber. Smag til og server saucen til

den fyldte hvidkal.

Tips: Farsen er ret lind i konsistensen. Hvis saucen bliver for
tyk, kan du tilseette lidt mere maelk.
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Stuvede
KARTOFLER

TILBEH@R TIL 6

Varm
KARTOFFELSALAT

HOVEDRET TIL 4

-1kg smd kartofler

-50 g smer

-2 spsk vand

-4 dl Arla Karolines Kokken®
Madlavningsflede 18%

- 1% tsk groft salt

- friskkveernet peber

Pynt: Hakket frisk persille

Vask, kog, pil og afkel kartoflerne og skeer dem
i skiver. Giv smer og vand et opkog og tilseet
flede, salt, peber og kartoffelskiver. Varm de
stuvede kartofler godt igennem og smag til.

De stuvede kartofler er
herlige til frikadeller og
ikke mindst til stegt al.
Her finder du en

opskrift pa spredstegte

al med en rdstuvet variant
af kartoflerne.

-1kg aspargeskartofler

-50 g smer

- % dlvand

-1dllagereddike

-2 spsk sukker

-1 tsk groft salt

- friskkveernet peber

-1 zittauerleg i tynde skiver (ca. 75 g)
-4 dl kogende Arla Karolines Kokken®
Madlavningsflede 8% - bor omrystes

Hertil: Fx 500 g medisterpolse eller frikadeller

Vask, kog, pil og atkel kartoflerne og skeer dem
i tynde skiver. Bring smer, vand, eddike, suk-
ker, salt og peber i kog. Kog legringene i lagen
i ca. 10 min., eller til de er klare. Varm kartof-
felskiverne igennem i gryden og tilseet den ko-
gende flade. Smag til og server kartoffelsalaten
sammen med frikadeller eller medisterpolse.
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Senderjysk
SNYSK

HOVEDRET TIL 4

PEBERRODSSAUCE
til oksebryst og grent

HOVEDRET TIL 4

-5 guleredder i smd tern (ca. 300 g)

-1liter vand

-2 tsk groft salt

- 300 g beelgede eller optoede, frosne ekstrafine
eerter

Snysk

50 g smor

- 3 spsk hvedemel

- 1% dl sedmeelk

- % tsk groft salt

- friskkveernet peber

-2 dl hakket frisk persille

Pynt: Friske persillekviste

Hertil: 500 g stegefleesk i skiver (spredstegt) og
1kg kogte kartofler

Kom gulergdderne i en gryde med kogende
vand tilsat salt. Kog dem ved svag varme og
under 1&g i ca. 5 min. Tilseet serterne og kog
dem uden 18g i ca. 1 min. Tag 3 dl af kogevandet
fra og heeld gronsagerne til afdrypning i en
sigte.

Snysk: Smelt smorret i gryden ved kraftig
varme, men uden at det bruner. Rgr melet i og
bag blandingen godt sammen i ca. 2 min. Pisk
de 3 dl kogevand i lidt efter lidt. Pisk meelken i
og lad saucen koge ved svag varme og under
omrering i ca. 2 min. Vend eerter, guleradder,
salt og peber i og smag stuvningen til. Vend
den hakkede persille i og server straks med
spredstegt flaesk og kogte kartofler.

Tips: Hvis du vil gemme en rest stuvning med
persille i, s& kog stuvningen godt igennem og
kol den derefter hurtigt af. Persillen kan ogsé
serveres til stuvningen i en lille skl for sig.

-2dl Arla Karolines Kokken® Cremefraiche 38%
-2dl Arla Karolines Kokken® Cremefraiche 18%

- 3 spsk revet frisk peberrod

- ¥4 tsk sukker

-1 tsk groft salt

- friskkveernet peber

-evt. % dl Arla Karolines Kokken® Piskeflode 38%

Pynt: Revet frisk peberrod

Hertil: 500 g kogt ked, fx oksebryst eller hone,
600 g dampede grensager, fx gulerod, asparges
og romanescokdl

Kom de 2 slags cremefraiche i en tykbundet
gryde. Tilseet peberroden. Varm saucen godt
igennem og tilseet sukker, salt og peber. Smag
til og tilseet evt. piskeflede.

Ved serveringen: Saucen serveres sammen
med ked og dampede grensager.

Tip: Har du flede og peberrod tilovers er
fledeskum smagt til med friskrevet peberrod,
sukker og citronsaft velegnet til frysning. Kan
senere anvendes som tilbeher til spreengt ked,
fx flerkrze eller oksekad med kogte grensager,
eller kommes i en peberrodssauce.

67





OEBPS/page_000121.jpg





OEBPS/page_000024.jpg
Indbagt MORBRAD
med brondkarse og salat

HOVEDRET TIL 6

Dej

-250 g hvedemel (ca. 4 dl)
- ¥ tsk groft salt

-1 tsk bagepulver

-150 g koldt smer

- % dl kold meelk

-1 svinemerbrad (ca. 400 g)
-25 g smer

- ¥ tsk groft salt

- friskkveernet peber

Fars

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

-2 spsk hvedemel

-1eeg

-1tsk revet muskatned

- 1% tsk groft salt

- friskkveernet peber

-2 knuste fed hvidleg

-1 stort revet chalotteleg (ca. 50 g)

-1dl Arla Karolines Kokken®
Madlavningsflede 18%

- 250 g grofthakkede champignoner

Dressing

-4 liter Arla Karolines Kokken®
Cremefraiche 18%

-1 tsk groft salt

- friskkveernet peber

-1tsk revet muskatned

Pensling: Pisket zeg eller flode
Pynt: Brondkarse

Tilbehor: 450 g gron salat
Bagetid: 50-60 min. ved 200°

24

Dej: Bland mel, salt og bagepulver. Skeer smorret i sma styk-
ker og smuldr det i melet. Saml dejen hurtigt med melk og
leeg den i koleskabet i mindst 1 time.

Skeer sener og hinder af mgrbraden. Brun merbraden pé alle
sider i gyldent smer. Drys med salt og peber. Lad merbraden
kole af.

Fars: Ror kodet med mel, g, krydderier, log og flade. Bland
champignoner i farsen.

Rul dejen ud p& bagepapir til en plade (ca. 30 x 40 cm). Leeg
halvdelen af farsen pa midten af dejen. Leeg herp& merbraden
og deek den med resten af farsen. Luk enderne af dejen ind
over farsen, herefter den ene langside og pensel den med g i
kanten. Leeg derefter den anden side op. Lzeg den indpakkede
merbrad med sammenfgjningen opad og laft den over pd en
bageplade. Pensl dejen med sammenpisket seg. Bag merbra-
den midt i ovnen.

Dressing: Bland cremefraichen med muskat, salt, peber. Smag
til. Server dressingen i en skal for sig til salaten.

Tips: Champignoner kan udelades i farsen. I stedet for oven-
neevnte dej kan man anvende feerdigkgbt dybfrossen butterdej
- merbraden er da ikke fryseegnet.
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LEVERPOSTEJ
med aeblepickles

FROKOSTRET TIL 8

Leverpostej

- 3 spsk hvedemel

- % liter letmeelk

- 1% tsk groft salt

- % tsk stedt nellike

- % tsk revet muskatned

- friskkveernet peber

-1 fintrevet zittauerleg (ca. 75 g)
-150 g smor - smeltet
-1eeg

-300 g hakket svinelever

Zblepickles

-1squash (ca. 275 g)

-25 g smor

- ¥ tsk ostindisk karry

-2redleg i bdde (ca. 150 g)

- 1 skreellet aeble i store tern, fx
belle de boskoop (ca. 200 g)

-2 spskvand

-2 spsk hvidvinseddike

-2 spsk sukker

- % tsk groft salt

Tilbehor: Rugbred og smer
Bagetid: Seet leverpostejerne i

kold ovn. Indstil pd 175° og bag i
ca. % time.

16

Leverpostej: Ror melet sammen med 3 spsk af meelken. Rer
resten af meelken og de gvrige ingredienser i. Fordel blandingen
i 8 ovnfaste forme (a ca. 1% dl) eller 4 aluforme (a ca. 3 dl). Bag
postejerne midt i ovnen.

ZEblepickles: Skeer squashen igennem pa langs og skrab
kernerne ud med en ske. Skeer squashstykkerneica. % cm
tykke skiver. Smelt smerret ved kraftig varme, men uden at
det bruner. Tilseet karry og lad det bruse af. Tilseet log og svits
dem ved jeevn varme i ca. 3 min. Vend squash og eeble i og
svits i ca. 1 min. Kom vand, eddike, sukker og salt i retten og
kog i ca. 1 min. Smag til. Server eeblepickles lun.

Tip: Leverpostejen kan bages i en stor porcelaens- eller
aluform (ca. 1% liter). Seet leverpostejen i kold ovn. Indstil pd
175° og bag i ca. 1 time. Sluk ovnen og lad leverpostejen st i
ovnen i ca. 10 min.

Lav evt. tredobbelt portion leverpostej
og frys de to (ubagte). Det er skont at

kunne tage en hjemmelavet leverpostej
op af fryseren. Lad den te op, inden du

bager den.
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Ovndampet TORSK

med SCITCIDSSAlIEE

HOVEDRET TIL 4

Marinerede redbeder

-25 9 smer

-8 redbeder i tynde stave
(ca. 450g)

-1dl balsamicoeddike

- 4 spsk vand

-2 tsk sukker

-1 tsk groft salt

Ovndampet torsk

-6 skiver torsk (a ca. 200 g)
-25 g smer - smeltet

- ¥ tsk groft salt

- friskkveernet peber

Sennepssauce

- 1% tsk hvedemel

-2¥% dlvand

-3 spsk hele gule sennepsfro

-6 finthakkede chalottelog
(ca.759)

-250 g koldt smer i smd stykker

- % tsk groft salt

- friskkveernet peber

Pynt: Friske dildkviste
Tilbehor: 1 kg kartofler

Dampning: Ca. 18 min. ved 225°

34

Marinerede rodbeder: Smelt smorret i en gryde ved kraftig
varme, men uden at det bruner. Svits redbedestavene i

ca. 2 min. Tilseet balsamicoeddike, vand, sukker og salt.
Lad retten koge ved svag varme og under l3g i ca. 10 min.
Fordel redbederne i et ovnfast fad og lad dem traekke
tildeekket i ca. 2 timer. Smag til.

Ovndampet torsk: Rens og skyl torskeskiverne og ter dem
godt. Leeg skiverne i en bradepande med smurt bagepapir.
Pensl torskeskiverne med smer og drys med salt og peber.
Damp fisken midt i ovnen. Stil redbederne pa en rist nederst
i ovnen de sidste 10 min. af torskens dampningstid (heeld
vaeden fra redbederne ved serveringen.)

Sennepssauce: Pisk mel og lidt vand sammen i en gryde.
Tilszet resten af vandet, sennepsfre og leg. Bring blandingen i
kog og kog den ved svag varme og under lg i ca. 10 min. Tag
gryden af varmen og pisk det kolde smor i lidt efter lidt. Varm
saucen op (den mé ikke koge) og smag til med salt og peber.
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HOLLANDAISESAUCE
med flgde

SAUCETIL 4-CA. % LITER

BEARNAISESAUCE,
naesten aegte

SAUCE TIL 4 - CA. % LITER

-125 g smer

-1 liter Arla Karolines Kokken® Piskeflade 38%
- 4 pasteuriserede seggeblommer

- % tsk groft salt

-2 spsk friskpresset citronsaft

Kom alle ingredienserne i en tykbundet gryde
og bring dem til kogepunktet ved jeevn varme
og under kraftig piskning. Smag hollandaise-
saucen til. Skal saucen holdes varm, er det
bedst at szette den i vandbad.

-125 g smer

-4 liter Arla Karolines Kokken® Piskeflode 38%
- 4 pasteuriserede seggeblommer

- % tsk groft salt

-1 spsk bearnaiseessens

-2 spsk hakket frisk estragon

Kom alle ingredienserne i en tykbundet gryde
og bring dem til kogepunktet ved jeevn varme
og under kraftig piskning. Smag bearnaisesau-
cen til. Skal saucen holdes varm, er det bedst at
seette den i vandbad.

Har du travlt, kan du veelge

at kebe saucen feerdig, selv om
mormor maske ikke ville gore
det. Arla Karolines Kokken®
Bearnaisesauce 5% er lavet
pa skummetmeelk og smagt til
med den klassiske bearnaise-
sauces ingredienser som
estragon, lag, persille og
hvidvinsekstrakt.
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INDHOLD

FORRETTER, FROKOSTRETTER & SMARETTER
Tarteletter med kylling i asparges....

Rejecocktail

Hyldebeersuppe med zblesalsa ... &
Sild med karrysalat 12
Nye redbeder med peberrod og smor
Stegte sild i eddike
Leverpostej med ablepickles
Ostesoufflé.......

Dllebred 21
Hjemmelavet tykmeelk. 21
HOVEDRETTER & TILBEH@R

Indbagt merbrad med brendkarse og salat
Marinerede sild med kartofler og dild. -
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Kalvefrikassé med timian

Stegte sild med peberrodskartofler.
Fyldt hvidkal
Ovndampet torsk med sennepssauce.
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OSTESOUFFLE

FROKOST TIL 6

- 75 g hvedemel eller majsstivelse,
fx maizena (ca. 1% dl)

-4 dl Arla Karolines Kokken®
Madlavningsflede 18%

-50 g smer

-1 tsk groft salt

- friskkveernet peber

- 250 g revet ost

-8 eeg

Tilbehor: Koldt smor

Bagetid: Ca. 1 time ved 175°

18

Rer melet ud med lidt af fleden i en tykbundet gryde. Tilszet
resten af fleden og smerret og kog det godt igennem under
omrering. Tilseet krydderier og ost. Rer i saucen til osten er
smeltet. Afkol den lidt. Del zeggene og rer eeggeblommerne i,
én ad gangen. Pisk zeggehviderne stive og fold dem forsigtigt
i dejen. Fordel dejen i 2 smurte ovnfaste forme (a ca. 2 liter).
Bag souffléerne nederst i ovnen og server straks.

Tip: Abn ikke ovnlagen den forste % time af bagetiden, ellers
risikerer du, at souffléen synker sammen.
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ENEBZARGRYDE
med bagt kartoffelmos

HOVEDRET TIL 4

-1 kg mert svineked, fx skinkeked
+50 g smar

-6 enebeer

- % tsk terret rosmarin

- % liter Arla Karolines Kokken®
Piskeflode 38%

-2dl Arla Karolines Kokken®
Cremefraiche 38%

-1 tsk groft salt

- friskkveernet peber

- kuler

- evt. jeevning

Bagt kartoffelmos

- 750 g kartofler

-50 g smer

- % dl Arla Karolines Kokken®
Piskeflade 38%

-2eeg

-1dl hasselneddekerner (ca. 50 g)
-1tsk groft salt

- friskkveernet peber

Tilbehor: 600 g kogt broccoli

Bagetid: Ca. 25 min. ved 225°

40

Skeer svinekedet i tynde strimler. Lad smerret gyldne i en
tykbundet gryde. Del kgdet i 2 portioner og brun hver portion
for sig. Leeg alt kedet tilbage i gryden. Knus enebeer og rosma-
rin og tilseet det til kedet. Kom piskeflgde, cremefraiche, salt
og peber i, og lad retten koge ved svag varme under 1&g i

ca. 1time. Smag til og tilseet kulgr. Retten kan evt. jeevnes.

Bagt kartoffelmos: Skrzel kartoflerne og skeer dem i mindre
stykker. Kog dem i ca. 20 min,, til de er godt mere. Heeld vandet
fra kartoflerne og damp dem terre. Mos kartoflerne og rer
smor og piskeflade i. Del e2ggene og pisk eeggeblommerne i
en ad gangen. Pisk mosen godt igennem. Tilseet hasselngdde-
kerner, salt og peber. Smag til. Pisk &eggehviderne stive, og
vend dem forsigtigt i kartoffelmosen. Heeld den i 4-6 smurte
portionsforme (evt. aluforme) og bag dem midt i ovnen.
Server straks.

Tips: Kartoffelmosen kan ogsé bages i en smurt souffléform.
Bagetid ca. 35 min. ved 200°. Enebeergryde og bagt kartoffel-
mos kan forberedes nogle timer i forvejen og veere klar til
opvarmning og bagning. Hasselneddekerner kan udelades.
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KOLDSKAL

DESSERT TIL 4

KAMMERJUNKERE

CA.75STK

-2 pasteuriserede seggeblommer (ca. 2 spsk)
- 3 spsk sukker

- % vaniljestang - kornene heraf

- 2 spsk friskpresset citronsaft

- ¥ liter keernemeelk

- % liter tykmeelk

Pisk eeggeblommer, sukker og vaniljekorn lyst
og luftigt. Tilseet citronsaft, keernemeelk og tyk-
meelk. Ror det godt sammen og stil koldskalen
tildeekket i koleskabet indtil servering. Smag til
og server med kammerjunkere.

-2 2eg (str. L/XL)

-150 g sukker (ca. 1% dl)

50 g smer - smeltet og afkelet
-300 g hvedemel (ca. 5 dl)

-1 tsk bagepulver

- % tsk fint salt

Forbagning: Ca. 25 min. ved 175°
Bagetid: Ca. 15 min. ved 175°

Pisk aeg og sukker sammen i ca. 4 min. Tilseet
det smeltede, afkglede smor. Bland mel, bage-
pulver og salt og vend det i dejen. £lt dejen let
sammen og lad den hvile tildeekket i koleskabet
ica.1time. Del dejen i 3 portioner og form dem
til steenger (ca. 35 cm lange). Leeg steengerne
pa en plade med bagepapir og forbag dem
midt i ovnen. Stil pladen p& en bagerist og lad
steengerne kole af 1-2 min. Skeer steengerne i %
cm tykke skiver. Leeg skiverne pa bagepapiret
og bag kagerne feerdige midt i ovnen. Server
kammerjunkerne til koldskélen.

Tip: Kammerjunkere kan opbevares i en teet
kagedése.
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SOMMERFRIKASSE
med spidskal

HOVEDRET TIL 4

(& mdspaetteﬁleter eller skrubbe-
fileter (ca. 500 g)

- % tsk groft salt

- friskkveernet peber

- 1% dl grofthakket bredbladet
persille

-1% dl grofthakket frisk korvel

-2dlvand

- % liter Arla Karolines Kokken®
Mornaysauce 4%

- % liter letmaelk

- 600 g spidskdl eller sommer-
hvidkdli bidder

- ¥ tsk groft salt

- friskkveernet peber

Pynt: BI4 birkes og friske

korvelkviste
Tilbehor: Ristet lute

52]

Rens rzdspaatteﬁleterne og f]ern eventuelle ben. Drys fisken
med salt og peben Rul fiskefileterne stramt om persiﬂe og kor-
vel - fra halespidsen og med skindsiden indad. Skeer rullerne
midt over. Bring vandet i kog i en sauterpande. Leeg redspeet-
terullerne, med sammenfejningen nedad, i vandet og damp
dem ved jeevn varme og under 18g i ca. 3 min.

Bring imens ostesauce og meelk i kog i en gryde. Tilseet spids-
kal, salt og peber og bring atter saucen i kog. Lad den koge
ved svag varme og uden ldg i ca. 2 min. Smag til.

Heeld frikasséen i varme dybe tallerkener eller skale. Anret
fiskerullerne ovenpéa og pynt med birkes og kervel. Spis
frikasséen med ske og gaffel.
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HERREGARDS-
ZEBLEKAGE

DESSERT ELLER KAGE TIL 8-10

-175 g smer

-2509 hvedemel (ca. 4 dl)

- % tsk groft salt

-100 g sukker (ca. 1% dl)

-1eeg

-2 spsk Arla Karolines Kokken®
Piskeflade 38%

Fyld

-1 kg gebler, fx coxorange
- 75 g sukker (ca. % dl)

- 75 g rosiner (ca. 1% dl)
-25 g hakkede mandler

Remonce

-75 g smor
- 75 g sukker (ca. % dI)
-25 g hakkede mandler

Tilbehor: Ca. 4 dl Arla Karolines
Kokken® Piskeflode 38% - pisket
til ledeskum

Bagetid: Ca. 1 time ved 200°

108

Smuldr smerret i melet. Tilseet salt, sukker, &g og flode og
eelt det hele sammen. Lad dejen hvile tildeekket i koleskabet

i mindst 1 time. Rul den ud i ca. %5 cm's tykkelse, og skeer

to runde dejplader pé storrelse med en springform (ca. 22

cm i diameter). Leeg den ene bund i den smurte springform.
Bekleed springformens side med den overskydende dej - gem
den sidste dejplade til lag.

Fyld: Skreel eeblerne og skeer dem i tynde skiver. Fordel eeble-
badene i springformen og drys med sukker, rosiner og hak-
kede mandler. Laeg dejléget over eblerne og pres til i kanten.

Remonce: Ror smer, sukker og hakkede mandler hvidt. Fordel
remoncen pa ldget og prik med en gaffel hist og her.

Bag aeblekagen midt i ovnen og server den lun med iskoldt
fledeskum til.
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FORLOREN
SKILDPADDE

HOVEDRET TIL 8

Suppe Suppe: Kom kalvebov, grensager, vand, peberkorn og salt i en

- 2% kg kalvebov med ben stor gryde og bring det i kog. Skum suppen og kog ved svag

-2 rensede porrer (ca. 250 g) varme og under 1&g i ca. 2 timer, eller til kedet er godt mert.

-2 skreellede guleradder Tag kedet op, flern eventuelle sener og fedt og skeer eller riv
(ca. 100 g) kedet i mundrette bidder. Si suppen - gem den og kasser

-150 g skreellet knoldselleri

-2 pillede zittauerlag (ca. 150 g)
-1 liter vand

-8 sorte peberkorn

-1 spsk groft salt

Sauce

-100 g smer

- 4 grofthakkede redleg
(ca.3509)

-2 tsk fintrevet citronskal

-1tsk revet muskatned

- % tsk stedt ingefeer

-1 tsk friskkveernet peber

-1tsk groft salt

- 75 g hvedemel (ca. 1% dl)

- 1% liter siet suppe fra kalvekedet

-1dl tor sherry (ﬁno) eller
madeira

-evt. kuler

- 40-50 smd frikadeller lavet af
500 g hakket svine- og kalvekad

-1ddse fiskeboller (ca. 375 g)
-8 “smilende” eeg

Tilbehor: Sigtebrod og tor sherry

(fino) eller madeira
Pynt: Brondkarse

44

grensager og peberkorn.

Sauce: Lad smerret blive gyldent i en tykbundet gryde. Tilseet
leg, citronskal og krydderier og brun det ved jeevn varme og
under omrering i ca. 5 min. Drys med mel og bag det godt
sammen. Pisk suppen i lidt efter lidt. Tilseet sherry og evt.
kuler. Vend kalveked og frikadeller i og kog saucen ved jeevn
varme i ca. 5 min. - ror af og til.

Lad fiskebollerne dryppe af i en sigte og vend dem i saucen.
Kom den forlorne skildpadde i et stort dybt fad, pynt med
“smilende” zeg og server straks med bred og ekstra sherry
eller madeira.

Tips: Kedet kan koges dagen for og kele af i suppen (fern
grensager og peberkorn inden du stiller det p& kel).
Frikadellerne kan ogsa steges dagen for. Dette er den relativt
enkle model af en forloren skildpadde. Der kan fojes til i
neesten det uendelige - alt efter ambitionsniveau. Fiskebol-
lerne kan veere hjemmelavede, fiskefrikadeller kan tilseettes,
kedboller, tunge og meget mere.

Forloren skildpadde er en ragout
baseret pa kalveked kogt med urter.
Kaodet minder i konsistens om
havskildpadde, og smagen af fisk
hentes i de fiskeboller, der horer til.
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ABLESKIVER

ZBLESKIVER TIL 6

ZDbleskiver - ca. 30 stk.

-3eeg

- 3 spsk sukker

- % liter keernemeelk

-2dl Arla Karolines Kokken®
Madlavningsflede 18%

-250 g hvedemel (ca. 4 dl)

-2 tsk bagepulver

-2 tsk fintrevet appelsinskal eller
1tsk fintrevet citronskal

-50 g smer til bagning

Tilbehor: Solbeersyltetaj

96

Del zeggene og pisk eggehviderne stive. Pisk derefter segge-
blommer, sukker, keernemeelk og flede sammen. Tilszet
hvedemel og bagepulver, og pisk det, til det er jeevnt. Bland de
piskede seggehvider og appelsinskal i, og bag sebleskiverne.
Server &bleskiverne varme med solbeersyltetgj.

Der er ksernemeelk i denne klassiske
opskrift pa sebleskiver, og det giver
et frisk strejf af syrlighed.

Du kan gere sebleskiverne grovere
ved at udskifte lidt af melet med
fuldkornshvedemel.
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HYLDEBZRSUPPE
med ablesalsa

HOVEDRET TIL 4

Zblesalsa ZEblesalsa: Kom gulerodstern og limesaft i en lille gryde

3 guleradder i smd tern og kog ved svag varme og under 18g i ca. 2 min. Lad gulerods-
(ca.200g) ternene kole af og bland dem med abletern, nedder og

3 spsk friskpresset limesaft

3 aebler i smd tern, fx elstar

(ca. 400 g)

50 g hakkede hasselnaddekerner
% dl grofthakkede friske

korianderblade

Korianderfraiche

2% dl Arla Cheasy® Fraiche 6%
2 tsk korianderfre - knuste

2 tsk fintrevet limeskal

1tsk rersukker

Sede croutoner

5 skiver groft sandwichbred
(ca.150 g)

1 spsk rersukker

% liter koncentreret sad
hyldebaersaft

% liter vand

2 spsk majsstivelse, fx maizena
2 spskvand

10

korianderblade. Stil salsaen tildeekket p& kekkenbordet i
mindst 15 min. Smag til.

Korianderfraiche: Vend fraiche, korianderfre, limeskal
og sukker sammen og stil fraichen tildeekket i koleskabet i
mindst 15 min. Smag til.

Sgde croutoner: Kom brgdternene i en kold pande og skru op
til kraftig varme. Rist bredet under omrering i ca. 2 min,, til
det er gyldent. Tag panden af varmen, drys med sukker og
ror i brederoutonerne til sukkeret er smeltet og sidder fast p&

brodet.

Bring hyldebeersaft og vand i kog i en gryde. Ror majs-
stivelse og vand sammen til en jeevning og rer den i suppen.
Lad hyldebeersuppen koge i ca. 1 min. og server den sammen
med korianderfraiche, zeblesalsa og sede croutoner.

Tip: Du kan erstatte korianderblade med citronmelisse.

Pikant suppe lavet pd en
af Danmarks vildtvoksende
delikatesser, hyldebeer.
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MARINEREDE SILD
med kartofler og dild

FISKEFRIKADELLER

HOVEDRET TIL 4 HOVEDRET TIL 4
-1 glas marinerede sild (ca. 800 g) - 400 g fiskefars
-1salatleg i tynde ringe (ca. 50 g) -12eg
- 50 g koldt smar -1lille groftrevet zittauerlog (ca. 50 g)
- 1% kg varme, kogte skrabede, nye kartofler -1dl hakket frisk dild
-1dlsmd friske dildkviste - % tsk groft salt
- friskkveernet peber
Heeld de marinerede sild til afdrypning i en -25 g smer

sigte. Anret sildefileterne pa et fad sammen
med lggringe. Server de marinerede sild sam-
men med koldt smer, varme kartofler og dild.

Tips: De marinerede sild kan erstattes af kryd-
dersild eller matjesfileter. I stedet for smor kan
man servere cremefraiche 18% eller creme-
fraiche 38%.

Pynt: Dildkviste

Tilbehor: Fx nye kartofler, revet gulerod og
remoulade rort op med fraiche

Ror fiskefarsen med eg, log, dild, salt og peber.
Lad farsen hvile tildaekket i koleskabet i ca. 15
min. Lad smerret blive gyldent i en pande. Steg
16 sm4 fiskefrikadeller ved jeevn varme i ca. 12
min. - vend dem af og til.

Server fx kogte kartofler
og revet gulerod til. Og lav
dobbelt portion, sa du har
til madpakken de neeste
par dage.

27
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FARSBRO@D
med bacon og frugt

HOVEDRET TIL 4

Farsbrod

-300 g magert hakket svineked,
fx skinkeked

- % tsk groft salt

-1 spsk fintrevet zittauerlog

- friskkveernet peber

- ¥ tsk torret rosmarin

-1eeg

- % dlmeelk

-2 spsk hvedemel

Kartofler

-1kg kartofler i kvarte

-25 g smer - smeltet

- % tsk groft salt (drys efter
bagning)

Bacon og frugt

- 75 g bacon i tynde skiver

-5 uskreellede peerer i tern -
2x2cm (ca.650g)

- 250 g svesker i halve

-1tsk fintrevet citronskal

- % tsk groft salt

-1dl grensagsbouillon

-25 g smer i mindre stykker

Bagetid: Seet pladen med kartof-

ler i en kold ovn. Indstil pd 200°
og bag i ca. 1time og 20 min.

36

Farsbrod: Rer det hakkede kod med salt til kedet er sejt

(ca. 1 min.). Kom leg, krydderier og g i. Rer meelken i lidt
efter lidt. Ror melet i til sidst. Stil farsen tildeekket i keleskabet
ica. % time.

Kartofler: Skyl kartoflerne i koldt vand og ter dem godt.
Vend dem i smeltet smer. Laeg kartoflerne pa en plade med
bagepapir s& der er plads til 2 sma fade (se nedenfor). Bag
kartoflerne midt i ovnen.

Bacon og frugt: Skeer bacon i mindre stykker (ca. 2 cm). Gem
4-5 stykker bacon til farsbredet. Leeg peerer, svesker, citron-
skal og salt i et ovnfast fad (ca. 15 x 26 cm). Heeld bouillonen
ved og fordel baconstykker og smer over frugterne.

Farsbrgd: Leg farsen i et ovnfast fad (ca. 13 x 24 cm) og form
den til et lille brgd. Laeg de resterende stykker bacon ovenpa.
Seet de to fade ind til kartoflerne efter % time og bag retten
feerdig, ca. 50 min.

Ved serveringen: Lag farsbrodet i et fad med kant og anret
bacon og frugt omkring “bredet”. Server kartoflerne i et andet
fad og drys med salt.

Farsen kan ogsa bruges til frikadeller.
Tilszet ¥ tsk groft salt yderligere

og steg 6 store frikadeller i smer,

ca. 6 min. pa hver side.
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Grydestegt KYLLING

med agurkesalat
og rabarberkompot

HOVEDRET TIL 4

-1kylling (ca. 1% kg)

-2 dl smd persillekviste

+25 9 smeritern

-1 tsk groft salt

- friskkveernet peber

+25 g smor

-3dl hensebouillon

-1% dl Arla Karolines Kokken®
Piskeflode 38%

-1 spsk hvedemel
- friskkveernet peber
- kulor eller tamari

Agurkesalat

-1agurk i tynde skiver (ca. 400 g)
-1 tsk groft salt

-2 dllagereddike

-175 g rersukker (ca. 2 dl)

-1 laurbeerblad

- 5 sorte peberkorn

- 2 skiver peberrod

Rabarberkompot

-350 g rabarber i mindre stykker
-100 g rorsukker (ca. 1% dl)

-1 stang vanilje og kornene heraf
-1tynd skive frisk ingefeer

- ¥ spsk fintrevet citronskal

Tilbehor: 1 kg kogte kartofler

Bagetid: Ca. 10 min. ved 200°

46

Rens, skyl og ter kyllingen. Fyld den med persille og smer.
Gnid den godt med salt og peber. Lad smerret blive gyldent i
en stegegryde eller stor gryde og brun kyllingen i ca. 3 min. p&
alle sider. Laeg kyllingen med brystet opad og tilszet bouillon.
Lad kyllingen stege ved svag varme i ca. % time. Vend kyllin-
gen og tilseet flode og evt. lidt mere bouillon. Steg kyllingen
ica.20 min. - ellertil den er mer. Tag kyllingen op og sigt
skyen. Kom skyen tilbage i gryden og sigt melet i. Lad melet
falde til bunden, bring saucen i kog under piskning og lad den
koge ved jeevn varme i ca. 5 min. Tilset salt, peber og kuler
og smag til.

Agurkesalat: Vend agurk og salt sammen i en skél og lad det
treekke i ca. 15 min. Bring eddike, sukker, laurbeer, peber og
peberrod i kog og kog det i ca. % min. Heeld lagen over agurke
-skiverne og stil agurkesalaten tildeekket i koleskabet indtil
det er koldt.

Rabarberkompot: Fordel rabarberne i et ovnfast fad. Bland
sukker, vaniljekorn og vaniljestang sammen og drys det over
rabarberne sammen med ingefeer og citronskal. Bag rabar-
berne midt i ovnen. Tag dem ud og lad dem kele af indtil
servering.

Partér kyllingen og server den med nye kartofler, agurkesalat,
rabarberkompot og klassisk mormorsalat fra side 69.

Tip: Det er en god idé at lave agurkesalaten dagen for.

Udviklet for Karolines Kokken af Anne Birgitte Agger
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SIRUPSKAGE
med smer

KAGETIL18

SANDKAGE

KAGE TIL 20

Sirupskage - ca. 36 skiver
289

- 250 g sukker (ca. 3 dl)
-125 g smer

+250 g sirup

-2 tsk stedt kanel

- 1% tsk stedt nellike

- ¥ tsk stedt kardemomme
- %% tsk stodt ingefeer

- % tsk natron

- 350 g hvedemel (ca. 6 dI)
- 1% dl keernemeelk

Tilbehor: Koldt smor
Bagetid: Ca. 1 time ved 175°

Pisk &g og sukker skummende. Smelt smer

og sirup, og vend det i zzggeblandingen. Bland
krydderier, natron og hvedemel sammen, og
vend det forsigtigt i dejen skiftevis med keer-
nemelken. Heeld dejen i 2 smurte franskbreds-
forme, der hver rummer 1% liter. Bag kagerne
nederst i ovnen. Skeer ved serveringen kagerne
i skiver, og smer dem med smor.

Sandkage - ca. 20 skiver

-250 g bledt smer

-500 g sukker (ca. 6 dl)

-4 29

- 450 g hvedemel (ca. 7% dl)

- 4 tsk bagepulver

- 4 tsk vaniljesukker

-1% dl Arla Karolines Kekken® Kvark fromage
blanc 1%

- % liter meelk

- smer til formene

Bagetid: Ca. 50 min. ved 175°

Pisk smor og sukker sammen, til det smuldrer.
Pisk seggene i ét ad gangen. Pisk blandingen,
til den bliver let og luftig. Bland mel, bagepul-
ver og vaniljesukker. Vend det (drysset gennem
en sigte) i smerblandingen, skiftevis med kvark
og meelk. Smer 2 sandkageforme (a ca. 1% liter)
godt med smer. Fordel dejen i de 2 forme og
bag sandkagerne midt i ovnen. Lad kagerne
kole af i formene i ca. 10 min. Vend sandkager-
ne ud og lad dem kole helt af.

Tips: Sddan kan du lave marmorkage: Bland
1% spsk kakao i halvdelen af dejen, s& du har
en mork og en lys dej. Fordel den morke dej i

2 sandkageforme, og fordel derefter den lyse
dej i formene. Med en gaffel rgrer du forsigtigt
rundt, s& den merke og lyse dej blander sig, og
der fremkommer et monster.
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HE e T

CITRONFROMAGE

DESSERT TIL 4

-4 blade husblas

- 3 pasteuriserede eeg (ca. 1% dl)
-100 g sukker (ca. 1% dl)

-1tsk fintrevet citronskal

- % dl friskpresset citronsaft

- % liter Arla Karolines Kokken®
Piskeflade 38%

80

Leeg husblassen i blgd i koldt vand i ca. 10 min. Pisk &g og
sukker til en luftig eeggesnaps. Treek husblassen op af vandet
med det vand, der haenger ved. Smelt den i en skal i vandbad.
Bland husblassen med citronskal og -saft og rer den i seg-
gesnapsen. Pisk fleden til skum (gem lidt til pynt) og vend
det forsigtigt i den let stivnede seggeblanding. Heeld citron-
fromagen i portionsglas eller -skle og stil dem tildeekkede i
koleskabet. Pynt med fledeskum.

Den helt klassiske citronfromage.
Fromagen kan tilberedes pa forhand
og fryses uden pynt af ladeskum,

sa du har nem geestedessert.

Her finder du en film om, hvordan du
bruger husblas, sa du undgdr klumper.
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KARBONADER
0Og porrecreme

HOVEDRET TIL 4

Karbonader Karbonader: Form 8 smé& karbonader og vend dem i en

- 400 g hakket svinekod blanding af mel, salt og peber. Lad smerret blive gyldentien
(3-7% fedt) pande. Steg karbonaderne ved jeevn varme i ca. 9 min. - vend

- 3 spsk hvedemel af og til. Tag karbonaderne af panden og hold dem varme.

- % tsk groft salt

- friskkveernet peber Porrecreme: Bring vand og salt i kog i en tykbundet gryde.

-25 g smar Kog porrerne ved kraftig varme og uden ldg i ca. 3 min. Heeld

vandet fra og damp dem torre. Tilseet ostesauce, chili, salt og
Porrecreme peber. Bring porrecremen i kog under omrering og smag til.

- % liter vand

- % tsk groft salt

-5 porrer i skrd skiver (ca. 500 g)

- % liter Arla Karolines Kokken®
Ostesauce 8%

- % spsk hakket frisk red chili-
peber

- ¥ tsk groft salt

- friskkveernet peber

Tilbehor: 1% kg kogte kartofler

50

En karbonade er en fladtrykt kugle

af hakket kod stegt som en bof.

Ordet karbonade kommer af, at man
oprindeligt ristede kadet over gladende
treekul (carbon = kul). Karbonader

er som regel tilberedt af hakket
svinekad eller en blanding af svineked
og kalvekad.
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FLODERAND

DESSERT TIL 10

-13 blade husblas

-7dl Arla Karolines Kokken®
Piskeflade 38%

-1 liter sodmeelk

- % liter Arla Karolines Kokken®
Cremefraiche 18%

-100 g sukker (ca. 1% dl)

- 3 spsk vaniljesukker

-300 g jordbeer eller anden frisk
frugt

98

Seet husblassen i blgd i koldt vand i ca. 10 min. Kom flade,
meelk, cremefraiche, sukker og vaniljesukker i en skl og rer
det godt sammen. Treek husblassen op af vandet med et vand,
der heenger ved. Smelt den i en skal i vandbad. Afkel husblas-
sen med ca. 2 dl af fledeblandingen og rer det i resten. Heeld
fromageblandingen i en randform og stil den tildeekket i
koleskabet i mindst 3 timer - eller til den er stivnet.

Ved serveringen: Vend flederanden ud pa et fad og fyld den
med jordbeer eller anden frisk frugt.

Tip: Du kan ogsa pynte med fledeskum.
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BOLLER

HOVEDRET TIL 4

1 KARRY

Kodboller

-200 g hakket kalvekod
(9-12% fedt)

-200 g hakket svineked
(9-12% fedt)

-1 tsk groft salt

-1 finthakket zittauerleg (ca. 50 g)

-1eeg

-1 tsk madraskarry

- % tsk cayennepeber

-1dlmeelk

- 3 spsk hvedemel

- % liter gransagsbouillon

Karrysauce

-25 g smor

-2 tsk madraskarry

-1 syrliget sebler i smd tern
(ca. 100 g)

-1 grofthakket log (ca. 75 g)

- % liter Arla Karolines Kokken®
Hvid meelkesauce 4%

- % tsk groft salt

- friskkveernet peber

Tilbehor: Kogte ris, dampede

buketter af broccoli og mango-
chutney

42

Kedboller: Ror det hakkede ked med salt i ca. 1 min. Kom leg,
g, karry og cayennepeber i. Ror meelken i og derefter melet.
Stil farsen tildeekket i keleskabet i ca. ¥z time.

Bring bouillonen i kog. Form imens farsen med en spiseske til
ca. 24 kedboller. Kog 12 kegdboller ved svag varme og under
l4g i ca. 10 min. Tag dem op og hold dem varme. Kog resten af

kodbollerne.

Karrysauce: Smelt smeorret i en gryde ved kraftig varme,

men uden at det bruner. Tilseet karry og lad det bruse af. Svits
abler og log i ca. % min. Tilseet meelkesaucen og kog saucen
ved svag varme i 2 min. Si evt. karrysaucen og bring den atter
i kog.

Kom kgdbollerne i karrysaucen og server boller i karry med
dampede buketter af broccoli, ris og mangochutney.

Tip: Du kan ogsd anvende frosne, feerdige store kadboller. To
kedbollerne op og varm dem i fx grensagsbouillon.
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KRINGLE

KAGE TIL 10

Kringle - ca. 12 stykker
-1dl kold meelk

-4 tsk groft salt

- ¥ spsk sukker

-1eeg

-50 g gaer

-250 g hvedemel (ca. 4% dl)
- 175 g smer

Fyld

-50 g smer

- 50 g sukker

- 50 g hakkede smuttede mandler
50 g rosiner

Pensling: Sammenpisket seg
Pynt: Sukker

Bagetid: Ca. 20 min. ved 200°

106

Bland den kolde mzelk med salt, sukker, seg, geer og % af me-
let. Du skal bruge resten af melet ved udrulningen. Rul dejen
ud til en firkant (ca. 20 x 40 cm). Skeer det kolde smor i tynde
skiver med en ostehevl og fordel det pa % af dejen. Fold den
sammen i 3 lag, séledes at den del, der er uden smer, foldes ind
forst. Fold derefter dejen sammen i 3 dele p& den anden led.
Rul dejen ud igen til en firkant (ca. 20 x 40 cm). Gentag denne
udrulning og sammenlaegning 3 gange - dog uden smer. Rul
til sidst dejen ud til en lang strimmel - ca. % cm tyk og 15 cm

bred.
Fyld: Ror alle ingredienserne sammen.

Leeg fyldet p& midten af dejen, og fold siderne ind, s& de mades
pd midten. Form dejen til en kringle og leeg den pé en plade
med bagepapir. Lad kringlen heeve tildsekket i ca. 20 min.
Pensl med eeg, pynt med sukker og bag kringlen midt i ovnen.
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HJERTER
med stegte aebler

HOVEDRET TIL 4

Hjerter

-2 svinehjerter (a ca. 275 g)
- % tsk groft salt

-2dl smd persillekviste

-25 g smer

- % dlvand

- % tsk groft salt

- friskkveernet peber

Sauce

- stegesky fra hjerterne, ca. 1 dl

- % liter Arla Karolines Kokken®
Hvid meelkesauce 4%

-4 tsk groft salt

-evt. kuler

Stegte sebler

-25 g smor

-5 porrer i 1 cm skrd skiver
(ca. 300g)

- 4 uskrzellede sebler i bdde,
fx coxorange (ca. 400 g)

-1tsk terret timian

- 1% tsk sukker

- % tsk groft salt

Pynt: Smd persillekviste
Tilbehor: 1 kg kartofler

38

Hjerter: Rens, skyl og ter hjerterne godt. Drys dem indvendigt
med salt, fordel persillen herp& og luk med kednale. Lad smeor-
ret blive gyldent i en stegegryde. Brun hjerterne p alle sider
(ca. 4 min. i alt). Heeld vand ved og drys med salt og peber.
Braiser hjerterne ved jeevn varme og under 18g i ca. 1% time

- vend hjerterne efter ca. 45 min. Tag hjerterne op og lad dem
hvile tildeekket i ca. 10 min.

Sauce: Si stegeskyen og heeld den tilbage i gryden. Bring
skyen i kog, tilseet meelkesauce og salt. Kog saucen ved svag
varme og under omrering i ca. 2 min. Tilset evt. kuler og
smag saucen til.

Stegte sebler: Smelt smorret i en pande ved kraftig varme,
men uden at det bruner. Svits porrerne i ca. 1 min. Tilseet sbler,
timian, sukker og salt og steg ved svag varme i ca. 4 min.
Smag de stegte abler til.

Hjerter er sund og billig mad med
masser af smagsoplevelser og lidt bid.
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REJECOCKTAIL

FORRET TIL 8

-2 dl cremefraiche

-2 tsk friskpresset citronsaft
- Y tsk sukker

- % tsk groft salt

- % tsk fintrevet zittauerlog

- 4 spsk tomatketchup

-1spsk HP sauce

-1% dl Arla Karolines Kokken®
Piskeflade 38%

-125 g blade af julesalat

-300 g optoede, frosne rejer -
afdryppede

Pynt: Blade af julesalat
Tilbehor: Flutes

Vend forsigtigt cremefraichen sammen med citronsaft, suk-
ker, salt, lag, tomatketchup og HP sauce. Pisk fladen til skum
og vend det i cremefraichen. Skeer julesalaten i strimler og
bland dem i dressingen sammen med rejerne. Smag til.
Servere rejecocktailen afkelet i rejecocktailglas, som er fyldt
med knust is (kan ogs8 serveres i portionsglas). Pynt med
salatblade og server med flutes.

Tip: Du kan erstatte julesalat med fintstrimlet gron salat. Leeg
i stedet salaten i bunden af glassene, og anret rejecocktailen
over.

Rejecocktailen er fra den forste Karolines
Kokken bog, der blev husstandsomdelt
(1980). Retten blev et keempe hit i
Danmark i 80’erne. Mormormad eller
80’%er mad? Dem selv.
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HH T

HINDBZARSNITTER

CA.10 STYKKER

-200 g usaltet smor

-350 g hvedemel (ca. 6 dl)
-150 g flormelis (ca. 3 dl)
-1 spsk vaniljesukker
-1eeg

Glasur
-200 g flormelis (ca. 4 dI)
-2 spsk vand

-1% dl hindbeermarmelade
(ca.1759)

Pynt: Friske hindbeer eller
krymmel

Bagetid: 20-25 min. ved 175°

110

Skeer smorret i mindre stykker og smuldr det i melet. Tilseet
flormelis og vaniljesukker og saml hurtigt dejen med segget.
Stil dejen tildeekket i koleskabet i ca. 1 time.

Del dejen i 2 portioner. Rul hver portion ud til en firkant

(ca. 20 x 30 cm). Del igen dejen p& langs og bag de 4 dejplader
pé en plade med bagepapir, til de er gyldne. Lad kagerne kele
helt af p& en bagerist.

Glasur: Ror glasuren sammen.

Smer marmeladen pa 2 af kagerne og glasuren p& de andre 2.
Lzeg dem sammen med glasuren opad. Skeer kagerne i 5-6 cm
hindbeersnitter.

Udviklet for Karolines Kokken af Rasmus Bo Bojesen

Jo, jo det kan sagtens lade sig
gore at bage dem selv, og det
bliver de ikke ringere af!

Sa ved du, at de smager af
segte smar.
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RODGROGD
med flede

DESSERT TIL 4

KARNEMALKS-
SUPEE

DESSERT TIL 4

-125 g solbeer (ca. 2 dl)

-125 g ribs (ca. 2 dl)

- 75 g hindbeer (ca. 1 dl)

- 75 g jordbeer i mindre stykker (ca. 1 dl)
- 4% dlvand

-85 g sukker (ca.1dl)
- 2% spsk kartoffelmel
-5 spsk vand

Tilbehor: % liter Arla Karolines Kokken®
Piskeflade 38%

Pynt: Sukker

Rens beerrene. Bring vand og beer i kog og kog
dem i ca. 2 min. Sigt saften gennem en fintma-
sket sigte eller gennem et kleede.

Bring saften i kog sammen med sukker og tag
gryden af varmen. Rer kartoffelmel og vand
sammen og rer jeevningen i saften - herefter
ma greden ikke koge. Smag til og heeld redgre-
den i en skél eller portionsglas. Drys greden
med sukker og stil den tildeekket i keleskabet
til den er kold.

Server redgreden med iskold flgde til.
Tips: I stedet for flede kan man spise redgre-
den med cremefraiche 38% eller maelk. I stedet

for friske beer kan du bruge frosne beer.

Udviklet for Karolines Kokken
af Anne Birgitte Agger

-2 spsk majsstivelse, fx maizena

-1 liter gammeldags keernemeelk

- 4 spsk sukker

-1dl Arla Karolines Kokken® Piskeflode 38%
- ¥ tsk fintrevet citronskal

-60 g rosiner (ca. 1dl)

Ror majsstivelse og s af keernemeelken ud i

en tykbundet gryde. Tilseet resten af maelken
og de gvrige ingredienser. Bring suppen i kog
under omrering og kog den ved jeevn varme,
stadig under omrering, i ca. 2 min. Tilseet
rosiner og smag til. Server keernemaelkssuppen
med fledeskum pa toppen.
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TRIFLI med
stikkelsbaerkompot

DESSERT TIL 6

Stikkelsbeserkompot

- 300 g modne stikkelsheer

-1dlvand

-100 g sukker (ca. 1% dl)

-1 spsk majsstivelse, fx maizena

- % dl koldt vand

-25 g mandelsplitter

-1 tsk finthakkede friske mynte-
blade

Creme

-2 seggeblommer

- 3 spsk sukker

-1 spsk majsstivelse, fx maizena
- % liter sodmeelk

- % liter Arla Karolines Kokken®
Piskeflade 38%

-150 g letknuste makroner

Pynt: Strimler af citronskal

120

Stikkelsbaerkompot: Bring stikkelsbeer, vand og sukker i kog
i en tykbundet gryde. Kog ved svag varme og under l3g i ca.
15 min. eller til beerrene er mere. Rer en jeevning af majsstivelse
og vand. Mos bzer og veede gennem en sigte og heeld det
tilbage i gryden sammen med jeevningen. Kog stikkelsbeer-
greden ved svag varme og under omrering i ca. 2 min. Vend
mandelsplitter og pebermynte i og smag til.

Creme: Ror &2ggeblommer, sukker og majsstivelse sammen i
en tykbundet gryde. Rgr meelken i. Varm blandingen op ved
jeevn varme og under let piskning. Kog cremen, stadig under
piskning, i ca. 1 min. Lad cremen kele af i en skal - ror af og
til. Pisk fleden til et let skum og vend ca. % af ledeskummet i
den kolde creme. Gem resten til pynt.

Leeg creme, knuste makroner og stikkelsbeerkompot lagvis

i heje glas (a ca. 2% dl). Stil stikkelsbeertriflien tildeekket i
koleskabet i ca. 1 time. Pynt med fladeskum. Server desserten
med lange skeer.
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KALVEGULLASCH

HOVEDRET TIL 6

-25 g smer

-250 g hakket zittauerlog

-2 store hakkede fed hvidleg
-1dl ter hvidvin

- 1% spsk hvedemel

-3 dl kalvebouillon

-2 spsk edelsiisspaprika
-1tsk torret timian

- 800 magert kalveked i tern
-200 g friskost pikant, fx Buko®
- ¥ tsk groft salt

Pynt: Frisk, hakket persille
Tilbehor: 1% kg kogte kartofler

58

Smelt smorret ved kraftig varme i en sauterpande, men uden
at det bruner. Svits leg og hvidleg i ca. 1 min. Tilseet hvidvin
og kog ved kraftig varme i ca. 2 min. eller til vinen er kogt
veek. Drys hvedemel i under omrering. Tilseet bouillon lidt
ad gangen under omrgring. Tilseet paprika, timian og bring
blandingen i kog. Vend kedet i og kog retten ved svag varme
og under lag i ca. 1% time eller til kgdet er mert. Rer af og til.
Ror ost i og tilseet salt og peber. Smag til og server kalve-
gullaschen med hakket persille og kartofler.
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BRUNSVIGER

KAGETIL 6

Brunsviger - ca. 12 stykker
-25 g smer

- 1% dl meelk

-25g geer

-1eeg

-2% spsk sukker

- ¥ tsk groft salt

- ¥ tsk stedt kardemomme
-300 g hvedemel (ca. 5 dl)

Fyld
-125 g smer

-175 g brun farin (ca. 3 dl)

Bagetid: Ca. 20 min. ved 225°

128

Smelt smorret i en lille, tykbundet gryde og tilseet meelken.
Heeld blandingen i en skal og rer geeren ud heri. Tilseet de
ovrige ingredienser (hold lidt mel tilbage). S1& dejen godt
sammen med en grydeske.

Tag dejen ud pa et meldrysset bord og eelt den godt igennem.
Tilszet evt. resten af melet. Rul dejen ud til en firkant p&

ca. 25 x 25 cm med en kagerulle. Beklzed en bradepande pa
ca. 4 x 25 x 25 cm med bagepapir og leeg dejpladen heri.

Fyld: Smelt smerret i en lille tykbundet gryde og rer farinen i.
Bring blandingen i kog under omrering. Tag gryden af varmen.

Lav nogle fordybninger i dejen med en ske. Fordel fyldet p&
dejen -lad 1 cm af kanten veere fri for fyld. Bag brunsvigeren
midt i ovnen.

Du kan gere brunsvigeren klar (bortset fra bagning) dagen
for. Stil den “r&” brunsviger tildeekket i keleskabet og bag den
kort for den skal spises - spis den lun.
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Store KRAMMERHUSE
med flezde og solbeer

DESSERT TIL 8

Kreemmerhuse - ca. 12 stk.
&759 blodt smer

-85 g sukker (ca.1dl)

-1eeg

-85 g hvedemel (ca. 1% dl)

Solbzertop

-200 g solbeer

-85 g sukker (ca.1dl)

- % liter Arla Karolines Kokken®
Piskeflade 38%

-1dl grofthakkede friske
basilikumblade

Pynt: Friske basilikumblade

Bagetid: 4-5 min. ved 200°

76

Kreemmerhuse: Rer smor og sukker sammen. Tilseet eegget
og pisk godt. Vend forsigtigt melet i. Smor 1% spsk dej tyndt
ud i en oval kage pa en plade med bagepapir. Lav 4 ad gangen
(ca. 10 x 15 cm i diameter). Bag kagerne midt i ovnen og form
dem til kreemmerhuse - et ad gangen. Stil kreemmerhusene
ned i snapseglas eller flaskehalse, indtil de er afkglede.

Bag resten.

Solbeertop: Bring solbaer og sukker i kog ved kraftig varme og
under omrering. Tag gryden af varmen, sa snart solbaerrene
veesker og sukkeret er smeltet. Lad det kole af.

Pisk fleden til et let skum og vend basilikum i.

Fyld kreemmerhusene med fladeskum og kom lidt solbzertop
pa hvert kreemmerhus. Stil dem s& de ikke veelter. Server
straks sammen med resten af solbzerrene.

Tips: I stedet for basilikum kan du bruge friske estragonblade
- smag dig frem. Kreemmerhusene kan holde sig sprede i en
kaged&se i ca. 5 dage.
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RABARBER-

TRIFLI

DESSERT TIL 6

- % dlvand

-85 g sukker (ca.1dl)

- 400 g rabarber i skiver

-2 tsk kartoffelmel

-2 tsk koldt vand

- 50 g hakkede, smuttede mandler

Creme

-2 ;eggeblommer - evt. pasteuri-
serede (ca. 2 spsk)

- 3 spsk sukker

-1 spsk majsstivelse, fx maizena
- % liter sodmeelk

- % liter Arla Karolines Kokken®
Piskeflade 38%

-150 g letknuste makroner

Pynt: Smuttede mandler i skiver
og knuste makroner

104

Bring vand og sukker i kog i en gryde. Tilseet rabarber og kog
dem ved svag varme og under 1&g i ca. 2 min. - rabarberne
skal veere more. Ror en jeevning af kartoffelmel og vand. Tag
rabarberne af varmen og rer jeevningen i. Vend mandlerne i
rabarberkompotten.

Creme: Ror e2ggeblommer, sukker og maizena sammen i en
tykbundet gryde. Kom meelken i. Varm blandingen op ved
jeevn varme og under let piskning. Kog cremen, stadig under
piskning, i ca. 1 min. Lad cremen kole af i en skél - rer af og til.
Pisk fleden til et let skum og rer ca. % af ledeskummet i den
kolde creme. Gem resten til pynt.

Leeg creme, knuste makroner og rabarberkompot lagvis i glas
(a ca. 2% dl). Stil triflien tildeekket i koleskabet i ca. 1 time.
Pynt med fledeskum.
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FLGDESTUVET
HVIDKAL

HOVEDRET TIL 4

- % hvidkdlshoved (ca. 1400 g)
-1 liter vand
-1tsk groft salt

-25 g smer

-4 dl Arla Karolines Kokken®
Piskeflode 38%

-1dlmeelk

- 1% tsk groft salt

- friskkveernet peber

Hertil: 400 g stegt medisterpolse,

syltede redbeder, sennep og groft
rugbred

64

Fjern de yderste blade og stokken fra hvidkalshovedet. Skeer
kélen i store stykker og kom dem i kogende vand tilsat salt.
Kog hvidkalen ved jeevn varme og under lag i ca. 12 min.
Heeld kalen til afdrypning i en sigte og lad den kele af. Pak
den afkelede kil i et viskestykke og vrid den meget grundigt,
til den er fri for veede.

Hak kalen fint med en kniv. Kom smer, flede og meelk i en tyk-
bundet gryde og bring det i kog under omrering. Tilseet den
hakkede kal, salt og peber og bring atter blandingen i kog,
stadig under omregring. Smag den flgdestuvede hvidkal til.

Den lsekre kal i lzdestuvning

kan du ogsa servere til meget andet
- fx frikadeller, karbonader eller
kogt skinke.
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FRUGTSALAT

med racreme

DESSERT TIL 4

Frugtsalat Frugtsalat: Skreel den gule skal af citronen med en kartoffel-

- skreel af % citron skrzeller. Bland vand sammen med sukker, kanel, kardemom-
-1dlvand me og citronskal i en gryde og giv det et opkog. Si lagen og

- 3 spsk sukker tilseet hvidvin. Lad lagen kele af og hzeld den over en blanding
-1 hel kanel af vindruer og peerebdde. Lad salaten traekke tildeekket og

- 3 hele kardemomme

-2dl sed hvidvin

-200 g udstenede, halve bl
vindruer

-2 skreellede sade peerer i bade
(ca. 300 g)

Rdcreme

- 2% spsk pasteuriseret segge-
blomme (ca. 2 blommer)

-1 spsk sukker

-1% dl Arla Karolines Kokken®
Piskeflade 38%

Pynt: Friske citronmelisseblade

84

koldt i ca. 3 timer. Tilbered rdcremen lige inden serveringen.

R&creme: Pisk eeggeblommer og sukker til en luftig “eegge-
snaps”. Pisk fleden stiv og vend den i “zeggesnapsen”.

Anret frugtsalaten i portionsskale eller portionsglas med lidt
rdcreme pa toppen. Pynt med citronmelisseblade og server
resten af r&cremen til.

Rdcremen her er skeon og luftig, og du
kan selvfalgelig servere den sammen
med mange andre frugter - fx til friske
jordbser om sommeren eller en vinter-
udgave med tynde skiver af appelsin
marineret i egen saft og lidt kanel.
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JLLEBR@D

HOVEDRET TIL 4

Hjemmelavet
TYKMZLK

DESSERT TIL 4

- 350 g rugbred uden kerner, i skiver
- % liter vand

-2 flasker maltel (@ 33 cl)

-1 hel kanel

-1 stykke appelsinskal (ca. 3 x 10 cm)
-85 g sukker (ca. 1 dl)

-1spsk friskpresset appelsinsaft

Tilbehor: 1% dl Arla Karolines Kokken®
Piskeflade 38% eller maelk

Skeer rugbredet (med skorpe) i sma tern. Kom
bredet i en gryde og tilseet vand, maltel, kanel
og appelsinskal. Lad det treekke i ca. 10 min.
Bring blandingen i kog og lad den koge ved svag
varme og under 14g i ca. 10 min. Pisk af og til.
Tilseet sukker og appelsinsaft. Varm ellebreden
igennem og smag den til. Fjern kanelstang og
appelsinskal for serveringen.

Tip: @nsker du en meget glat sllebred, kan du
presse den gennem en sigte.

Pisk evt. fladen til
flodeskum, og server

den iskold til.

-1 liter sedmeelk
-1dl Arla Karolines Kokken® Piskeflode 38%
-1dl keernemaelk

Tilbehor: 160 g revet rugbhred og 4 spsk farin

Varm meelk og piskeflede op til kogepunktet.
Afkel blandingen til 25° (knap hdndvarmt).
Bland derefter keernemeelken i. Heeld blandin-
gen op i tykmeelksskale, og stil dem tildeekket
pa kekkenbordet ved stuetemperatur ca. 18
timer. Stil derefter tykmeelken i koleskab, sa
den er kold ved serveringen.

Smager af nostalgi
og skenne
barndomsminder....

21
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Store KANELSNEGLE
med hvid hvede

KAGER TIL 30

Kanelsnegle - ca. 30 stk.

-5 dlmeelk - lillefingervarmt
-50g geer

-125 g bledt smer

-1tsk groft salt

-85 g sukker (ca.1dl)

-2 tsk stedt kardemomme

- 750 g hvid hvedemel - fintforma-

let fuldkornshvede

Fyld

-125 g bledt smer
-85 g sukker (ca. 1dl)
-2 spsk stedt kanel

Pensling

-1 zeggeblomme
-1 spsk meelk
-Ystsk groft salt

Pynt: Perlesukker eller rorsukker

Bagetid: 8-10 min. ved 250°

114

Heeld meelken i en skal og ror geeren ud heri. Tilseet smer, salt,
sukker, kardemomme og mel (hold lidt mel tilbage). £lt dejen
godt sammen til den er blank og smidig. Lad dejen heeve
tildeekket i ca. 15 min.

Fyld: Ror smer, sukker og kanel godt sammen.

Del dejen i 2 og rul ferst den ene portion ud til en firkant

(ca. 30 x 45 cm). Fordel halvdelen af fyldet herp4. Fold dejen
indover fyldet fra den korteste ende. Fold en gang til, s& dejen
nu maler ca. 30 x 11 cm. Skeer dejen ud i 2 cm brede strimler

- ca. 15 stk. Sno hver dejstrimmel til den er ca. 20 cm lang og
form den til en snegl (fold dejenden ind under sneglen).

Leeg sneglene pa plader med bagepapir og lad dem efterhaeve
tildeekkede i ca. 20 min. Gentag med den sidste portion dej
og resten af fyldet. Pisk seggeblomme, meelk og salt sammen
og pensl sneglene. Drys dem med sukker og bag dem midt i
ovnen. Lad sneglene kole af pd en bagerist.

I denne opskrift bliver dejen snoet,

og det giver nogle virkelig flotte
kanelsnegle.
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KARNEMALKS-
FROMAGE

DESSERT TIL 6

-10 blade hushlas Seet husblassen i blgd i koldt vand i ca. 10 min. Rer keernemeelk
- % liter keernemeelk med sukker og vaniljekorn. Traek husblassen op af vandet med
- 4 spsk flormelis det vand, der heenger ved. Smelt den i en skél i vandbad. Afkel

-korn af 1 vaniljestang husblassen med lidt af keernemeelksblandingen, og bland der-

- % liter Arla Karolines Kokken® efter dette med resten af keernemeelken under omrering. Pisk
Piskeflode 38% fleden stiv og vend den forsigtigt i keernemeelksblandingen nar

denne begynder at stivne. Heeld fromagen i en skal og stil den

Tilbehor: 500 g varm kirsebzer- koldt nogle timer.

sauce

Herlig frisk dessert af keernemeelk,
der med god grund har faet nyt
fokus i det nye nordiske kokken.
Du kan variere tilbehoret og
servere mange slags frugtkompot
eller marineret frugt til.
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MOKKADESSERT

DESSERT TIL 5

-6 blade husblas

-3 pasteuriserede hele seg
(ca. 1% dl)

-85 g sukker (ca.1dl)

-125 g mark chokolade
(ca. 55% kakao)

-1dl steerk kaffe eller
1tsk pulverkaffe + vand

-4 dl Arla Karolines Kokken®
Piskeflade 38%

Pynt: 1dl Arla Karolines
Kokken® Piskeflode 38% - pisket
til ledeskum

Tilbehor: Chokoladekaffebonner

78

Seet husblassen i blgd i koldt vand i ca. 10 min. Pisk &2g og
sukker til en luftig eeggesnaps. Riv chokoladen og vend den

i ggesnapsen. Treek husblassen op af vandet med det vand,
der heenger ved. Smelt den i en skl i vandbad. Bland kaffen
med husblassen og rer det i eggesnapsen. Pisk fladen til
skum og vend det forsigtigt i den letstivnede seggeblanding.
Heeld mokkadesserten i en glasskél og pynt med fledeskum.
Server mokkadesserten sammen med chokolademokkabgnner.
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FORLOREN HARE

i redvinssauce

HOVEDRET TIL 4
-300 g hakket svinekod Ror keodet med salt i ca. 1 min. Tilseet havregryn, meelk, eeg,
(ca. 6% fedt) tranebzer, rosmarin og peber. Ror farsen sammen og stil den
-1tsk groft salt tildeekket i kgleskabet i ca. 15 min. Form farsen til et lille bred
- 4 spsk havregryn og leeg det i et ovnfast fad (ca. 4 x 22 x 22 cm). Heeld redvins-
- % dl meelk saucen over farsbredet og bag det midt i ovnen - gs sauce
-1eeg over et par gange under bagningen.
- 75 g grofthakkede, torrede
tranebzer Blommesauté: Lad imens smerret blive gyldent i en sauter-
-1 spsk finthakkede friske pande. Steg legene ved jeevn varme i ca. 8 min. - rer af og til.
rosmarinblade Tilszet blommer, sukker, salt og peber. Steg i yderligere ca.
- friskkveernet peber 4 min. og smag til.
- 3% dl Arla Karolines Kokken®
Rodvinssauce 4%
Blommesauté
-10 g smor

-4 zittauerlog i bdde (ca. 200 g)
-6 blommer i bdde (ca. 400 g)
-1 spsk sukker

- % tsk groft salt

- friskkveernet peber

Pynt: Friske rosmarinkviste
Tilbehor: 1 kg kogte kartofler

Bagetid: Ca. 40 min. ved 200°

48
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KALVEFRIKASSE

med timian

HOVEDRET TIL 4

-25 9 smer Lad smerret smelte i en sauterpande ved kraftig varme, men

-500 g kalveked i tern af kalve- uden at det bruner. Svits kedet i ca. 2 min. Tilseet bouillon, salt
klump eller yderldr og peber. Kog kedet ved svag varme og under l4g i ca. 35 min.

- % liter grensagsbouillon

-1 tsk groft salt

- friskkveernet peber

- 500 g kartofler i kvarte

-2 tsk torret timian

-2dl fraiche 9%

-2 spsk lys saucejsevner

-2 guleredder i mindre stykker
(ca. 100 g)

-2smd redleg i bade (ca. 100 g)

-100 g grenne asparges i mindre
stykker

-100 g fordrsleg i mindre stykker

Tilbehor: Landbred

28

- eller til det er naesten mert. Tilset kartofler og timian og
kog, stadig under lag, i yderligere ca. 15 min. eller til kartofler-
ne er more. Rer fraiche og saucejeevner sammen, tag panden
af varmen og vend fraichejeevningen i retten sammen med
gulergdder og lag. Bring retten i kog og kog den, stadig under
omrering, i ca. 5 min. Kom til sidst asparges og forarsleg i
kalvefrikasséen, varm den godt igennem og smag til.

Tip: I stedet for kalveked i tern kan du anvende svineked i tern.
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SKIPPERLABSKOVS

HOVEDRET TIL 4

-25 g smer

- % kg oksetykkam i tern
(ca.2x2cm)

- % kg lammebov eller -hals i tern
(ca.2x2cm)

-5 zittauerleg i bdde (ca. 350 g)

-3 laurbzerblade

-1 spsk hvide peberkorn

- 1% kg melede kartofler i tern

- 2% tsk groft salt

- friskkveernet peber

-50 g koldt smeri tern

Pynt: Fintklippet purleg

Tilbehor: Rugbred, smer og
redbeder

60

Lad halvdelen af smerret blive gyldent i en stegegryde og brun
halvdelen af kgdet i ca. 2 min. Tag kedet op og gentag med det
sidste smor og ked. Kom alt kedet tilbage i gryden, heeld vand
i til det deekker kedet og tilszet logene. Kom laurbzerblade og
hvide peberkorn i et stykke gaze eller lignende og kom det i
gryden. Bring kedet i kog og kog det ved jeevn varme i ca. 1%
time eller til det er neesten mert. Tilseet kartofler, salt og peber
og evt. lidt mere vand - s& kartoflerne er deekkede. Lad retten
koge ved svag varme og under lag i ca. 1 time. Tag laget af og
lad skipperlabskovsen koge ved jeevn varme i ca. % time - til
kartoflerne begynder at koge ud. Monter retten med koldt
smer og smag til.

Ved serveringen: Drys purleg pé skipperlabskovsen og server
den sammen med rugbr@d, sSmgr og r@dbeder.

Udviklet for Karolines Kekken af Anne Birgitte Agger
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ABLEKAGE

med rasp

KAGETIL 4

-1 kg syrlige eebler, fx belle de
boskoop

- % dlvand

- 4 spsk sukker

50 g rasp (ca.1dl)
- 3 spsk sukker
-50 g smer

Pynt: ¥ liter Arla Karolines

Kokken® Piskeflede 38% og
100 g ribsgelé

88

Skreel eeblerne, skeer dem i kvarte og fiern kernehuset. Skeer
derefter blestykkerne i bdde og kog dem ved svag varme og
under 1&g i ca. 10 min. eller til eeblerne er more - rer af og til.
Tilseet sukker og smag ablegreden til.

Bland rasp og sukker. Smelt smerret i en pande og rist raspen
heri, til den er gylden og spred. Heeld raspen pé et stykke
bagepapir p& en bagerist. Rer af og til mens raspen kaler af.

Leeg eeblekagen sammen lige for serveringen. Leeg &eblegred
og rasp lagvis i en skél, det gverste lag skal veere rasp.

Pisk fleden til et let skum og pynt eeblekagen med fledeskum
og gele.

Tip: Du kan blande lidt smuttede, hakkede mandler i raspen.
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BENLOQSE
FUGLE

HOVEDRET TIL 4

- 8 skiver okseinderlar eller
-klump (a ca. 75 g)

-1tsk groft salt

- friskkveernet peber

-8 strimler speek -
ca.1x1x1x8cm (ca.50g)

-8 kadndle, tandstikker eller
bomuldsgarn

-25 g smer

-4 dlvand

-2 laurbeerblade

- 4 spsk finthakket zittauerlog

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

-1 spsk saucejeevner

-evt. kuler

Salat med mormordressing

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

-1 spsk friskpresset citronsaft

- % spsk sukker

- liter strimlet hjertesalat
(ca. 100 g)

-300 g agurk i halve skiver

-200 g optoede, frosne
ekstrafine serter

Tilbehor: 1 kg aspargeskartofler
og ribsgelé

54

Bank oksekodskiverne let og drys dem med salt og peber.

Rul hver kgdskive om en strimmel spzek og luk rullerne

med kednéle. Lad smerret blive gyldent i en sauterpande og
brun de benlgse fugle pa alle sider i ca. 2 min. Tilseet vand, leg
og laurbzerblade. Kog “fuglene” ved svag varme og under l&g
ica.1time eller til de er mere. Tag de benlgse fugle op, leeg
dem i et fad og hold kedet varmt. Sigt skyen, kom den tilbage
i panden og tilset flede. Bring skyen i kog. Tag panden af
varmen og rer saucejevner i. Kog saucen ved svag varme og
under omrering i ca. 2 min. Smag til. Tilseet evt. kulgr.

Salat med mormordressing: Rer imens flade, citron og sukker
sammen og lad det syrne tildeekket i koleskabet i mindst

10 min. Vend ved serveringen salat, agurk, serter og den syr-
nede flede sammen.

Heeld saucen over de benlgse fugle og server dem sammen
med kartofler, ribsgelé og salat med mormordressing.
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PANDEKAGER

DESSERT TIL 4

Pandekager - ca. 10 stk
-150 g hvedemel (ca. 2% dl)
4% dl meelk

-39

- ¥ tsk groft salt

-50 g smer

Pynt: Hindbeer
Tilbehor: Syltetaj og 1% dl Arla

Karolines Kokken® Piskeflode 38%
- pisket til skum

94

Pisk melet sammen med halvdelen af meelken til en jeevn
blanding. Tilseet resten af meelken, &g og salt - og pisk det
hele godt. Smelt smorret i en stegepande og kom det i blan-
dingen. Bag tynde pandekager pé en rigtig varm stegepande.
Brug % - % dl dej pr. pandekage.

Server de lune pandekager med forskellige slags syltetaj og
fledeskum.
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KARAMELRAND
med karamelfledeskum

DESSERT TIL 8

- 200 g sukker (ca. 2% dl)
-2dlvand

“5eeg

-1 spsk sukker

- % liter sodmeelk

-2 dl Arla Karolines Kokken®
Piskeflade 38%
-1 liter vaniljefledeis

Bagetid: Ca. 1 time og 15 min.

ved 125°

100

Fordel sukkeret i et jeevnt lag i en kold pande (ca. 21 cm i
diameter). Lad sukkeret smelte uden omrering - forst 2 min.
ved kraftig varme og derefter ved jeevn varme til det er
gyldent. Bekleed en randform med noget af karamellen. Kog
resten af karamellen af med vandet, under omrering, til en
tynd sirup. Lad siruppen kole af og gem den til karamelflede-
skummet. Pisk eeggene let sammen med sukker og meelk, si
blandingen og heeld den i randformen. Stil fomen i en brade-
pande med vand og bag karamelranden i vandbad midt i
ovnen. Lad karamelranden kole af.

Pisk flgden til et let skum og smag det til med karamelsirup.
Vend karamelranden ud pa et fad og server den straks sammen
med karamelfledeskum, is og eventuelt overskydende karamel-
sirup.

Der er demt tredobbelt nydelse,
nar karamelranden serveres med
den ovenud lsekre karamelflade-
skum og en god vaniljefladeis.
Du kan veelge at droppe isen...
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SERVICES og
KOGEB@GER fra
KAROLINES KOKKEN

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

P4 arla.dk kan du bestille Ugens Madplan, sa du f&r inspiration til aftensmaden mandag til fredag.
Du kan ogsa selv veelge dagens ret blandt vores 4.000 opskrifter, og hvis du vil have din digitale
kogebog pa dig, kan du gé pa iTunes og hente Arla Karolines Kokken®’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 smé& sjove fortaaﬂinger
og nostalgiske fotos fra Karolines Kgkkens historie.

Kendte danske kokke har nyfortolket de mest populeere

af opskrifterne. Skenne fotos af Kille Enna.

NY SERIE - BLIV SAMLER FRA STARTEN!

I 2013 udgiver Karolines Kgkken 8 sma temabgger som start pa en ny serie.

Bogerne kan kebes i boghandlen, i de store supermarkeder og pé arla.dk. Alle er p& 124 sider.
Hvis de er udsolgt, kan du sende en mail til snabelpress@redelephant.dk

Karolines Karolines

DESSERTER GODE BROD MORMORMAD

122
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VANDBAKKELSER

med racreme

KAGE ELLER DESSERT TIL 4

Vandbakkelser - 8 stk.
-1dlvand

-50 g smor

-1 tsk sukker

-5 spsk hvedemel

-2 sammenpiskede eeg (ca. 1 dl)

Rdcreme

-1 pasteuriseret seggeblomme

-1 spsk flormelis

- % tsk vaniljesukker

-1% dl Arla Karolines Kokken®
Piskeflode 38%

-200 g blommemarmelade

Pynt: Flormelis og fintrevet mork
chokolade

Bagetid: Ca. 25 min. ved 200°

118

Vandbakkelser: Bring vand og smer i kog. Kom sukker og mel
i, p& én gang, og rer dejen til den slipper gryde og ske. Lad
dejen kele lidt af. Rer, lidt efter lidt, % dl af eeggene i dejen.
Tilseet evt. resten - dejen skal kunne formes til toppe. Seet de-
jeni8toppe p& en plade med bagepapir. Bag vandbakkelserne
midt i ovnen.

R&creme: Pisk ezggeblommen med flormelis og vaniljesukker.
Pisk flgden til skum og vend den forsigtigt ned i zeggeblan-
dingen.

Fleek vandbakkelserne og leeg dem sammen om rcreme og
marmelade. Pynt med flormelis og chokolade. Server straks.

Skanne luftige kager, der ogsa
bare kan fyldes med fladeskum
og serveres som dessert.
Mormor ville aldrig gere det,
men de kan altsa ogsa drysses
med knust lakrids.
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VAFLER

DESSERT TIL 6

Vafler - 12 stk.

-300 g hvedemel (ca. 5 dl)
-2 tsk bagepulver

-1 spsk fintrevet citronskal
- korn af 1 stang vanilje

- ¥ tsk revet muskatned

- 3 spsk sukker

-1 tsk groft salt

-1 liter keernemeelk

-4 2eg

-100 g smer - smeltet

Tilbehor: ¥ liter cremefraiche
og sirup, fx ahornsirup

92

Vafler: Kom mel, bagepulver, citronskal, vaniljekorn, muskat-
ned, sukker og salt i en skél. Tilseet keernemeelk og seg pé en
gang. Pisk dejen sammen og tilseet det smeltede smor.

Varm vaffeljernet godt igennem. Fordel ca. 1 dl dej i vaffeljer-
net. Pres det godt sammen og bag ca. 1% min. pa hver side i
et gammeldags vaffeljern eller ca. 3 min. i et elektrisk. Server
de gyldne og sprede vafler straks - gerne lige fra vaffeljernet.
Bag resten af vaflerne.

Variation —sm4, tykke pandekager: Kom 1 spsk dej 4 steder
ien varm pande (ca. 21 cm i diameter). Bag pandekagerne ved
jeevn varme ca. 1% min. p4 hver side - ca. 60 stk.

Tips: Vafler og pandekager smager ogs& godt sammen med
syltetgj og flormelis eller rorsukker og friskpresset citronsaft.
Vafler og pandekager kan bages pé forhdnd. Leeg dem i ét lag
pad en plade med bagepapir og lun vafler eller pandekager i ca.
4 min. ved 200°

Nar duften af friskbagte vafler

breder sig, bliver voksne som barn igen.
Server evt. vaflerne med en skal af

arstidens friske frugt skaret i
mundrette bidder.
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SILD med
KARRYSALAT

FROKOSTRET TIL 8

Nye RODBEDER med
peberrod og smer

FORRET TIL 4

Karrysalat

- 3 uskreellede eebler, fx ingridmarie (ca. 325 g)

- 450 g Arla Karolines Kokken® Fromage frais 0,3%
- 4 stilke bladselleri i tynde skiver (ca. 100 g)

-1 finthakket redleg (ca. 50 g)

- 3 spsk finthakket mild mangochutney

-1 tsk ostindisk karry

- % tsk groft salt

- 8-10 marinerede sildefileter (ca. 500 g)

Pynt: Redleg i ringe og purleg
Tilbehor: Ristet rugbred og smer

Karrysalat: Vask og ter seblerne. Del dem i
kvarte og flern kernehus, stilk og blomst. Skeer
de kvarte esebler i tynde skiver pa tveers. Vend
straks abler og fromage frais sammen. Tilseet
de gvrige ingredienser og stil karrysalaten
tildeekket i koleskabet i mindst 1 time. Smag til.

Ved serveringen: Skeer sildefileterne i mindre
stykker og anret dem pa tallerkener sammen

med karrysalaten. Pynt med redleg og purleg
og server ristet rugbred og smer ved siden af.

-9 smd nye redbeder (ca. 600 g)
-1 liter vand
-1 tsk groft salt

- 50 g koldt smer
-1 spsk fintrevet peberrod
- 4 spsk karse

Tilbehor: Flutes

Skyl redbederne grundigt og kom dem i en
gryde med vand og salt. Bring det i kog og kog
redbederne ved svag varme og under lag i ca.
25 min. eller til de er mere. Heeld kogevandet
fra rodbederne og skyl dem hurtigt i koldt
vand. Skeer stilkender og rodspidser af og fiern
skreellen.

Ved serveringen: Del de varme rodbeder i
kvarte og anret dem pa 4 portionstallerkener
sammen med koldt smer, peberrod og karse.

Tip: De varme redbeder kan serveres som for-

ret eller som tilbehor til en grillstegt hakkebef,
stegte koteletter eller frikadeller.

13
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BRANDENDE
KARLIGHED

HOVEDRET TIL 4

Kartoffelmos

- 1% kg melede kartofler

- 1% dl skummet- eller minimeelk
- % tsk groft salt

Drys
200 g bacon i skiver
-5 store hakkede log (ca. 500 g)

Tilbehor: Klippet purleg, syltede

redbeder og rughred eller andet
godt brad

62

Kartoffelmos: Skreel kartoflerne og kog dem helt mere i vand
uden salt. Heeld kogevandet fra de mere kartofler 0g mos kar-
toflerne med en hdndmikser, kartoffelmoser eller et piskeris.
Varm evt. meelken op og rer den i mosen lidt efter lidt - til du
synes, konsistensen er passende. Tilset salt og smag til.

Drys: Lav drysset af bacon og leg, imens kartoflerne koger
Skeer baconskiverne i stykker pa 1 cm og steg dem gylden-
brune pé en pande uden fedtstof. Tilset log og lad dem stege
med, indtil de er gyldenbrune. Ror ofte, sa de ikke braender pa.

Ved serveringen: Anret kartoffelmosen i en skal, pa et fad
eller direkte pé tallerknerne og drys leg og bacon over. Drys
til sidst med purleg og server retten med masser af syltede
redbeder og godt brad.

Tip: Vil du ned i veegt, kan du spise: En portion breendende
keerlighed (ca. en sjettedel af kartoffelmosen og drys) med alle
de syltede redbeder, du har lyst til og eventuelt en halv skive
rugbred.

Udviklet for Karolines Kokken af Lone Viggers
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STEGTE SILD
med peberrodskartofler

HOVEDRET TIL 4

Peberrodskartofler

-2 spsk hvedemel

-6 dl meelk

- 1% tsk groft salt

- friskkveernet peber

- 1% kg skrabede nye kartofler i
halve

-8 sildefileter (ca. 400 g)
-50 g rugmel (ca. 1 dl)

- % tsk groft salt

- friskkveernet peber

-25 g smer

-1 spsk vindruekerneolie

Karsedrys
- 4 spsk klippet frisk karse
- 4 spsk fintrevet frisk peberrod

- 5 spsk fintrevet frisk peberrod

Tilbehor: 500 g dampede
fordrsleg

30

Peberrodskartofler: Pisk hvedemel og % dl af meelken sammen
ien gryde. Pisk resten af meelken i sammen med salt og peber.
Bring blandingen i kog og kog den ved jeevn varme og under
omrering i ca. 3 min. Tilseet kartoflerne og lad retten koge ved
svag varme og under l8g i ca. 35 min,, eller til kartoflerne er
mere. Ror af og til.

Klip finnerne af sildefileterne og flern eventuelle ben.

Skyl fileterne og vend dem i rugmel blandet med salt og peber.
Lad halvdelen af smorret og olien blive godt varmt i en pande.
Steg halvdelen af sildefileterne ved kraftig varme, ca. 2 min.
pé hver side. Tag fileterne af panden og hold dem varme mens
resten af fisken bliver stegt i resten af fedtstoffet.

Karsedrys: Bland karse og peberrod i en lille skal.
Ved serveringen: Vend den fintrevne peberrod i de varme

kartofler og smag til. Server peberrodskartoflerne sammen
med de stegte sild og et karsedrys.

Lav evt. dobbelt portion af de stegte

sild, og mariner nogle af dem i
eddike. Sa har du herligt pdleeg.
Se opskriften pa det side 14.
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STEGT FLASK
og persillesauce

HOVEDRET TIL 4

-600g svinebryst afstegestykket
i skiver
- % tsk groft salt

-10 g smer

-3redleg i bdde (ca. 250 g)

-5 guleradder i mindre stykker
(ca. 350 g)

- ¥ tsk groft salt

- friskkveernet peber

Persillesauce

- % liter Arla Karolines Kokken®
Hvid meelkesauce 4%

-2 dl grofthakket frisk persille

-2 tsk grov sennep

- ¥ tsk groft salt

- friskkveernet peber

Tilbehor: 1 kg kogte kartofler
Stegetid: Stil kodet i en kold

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

56

Fordel kedet pé risten i bradepanden og steg svinebrystet
pverst i ovnen. Vend det efter ca. 15 min. og steg det feerdigt.
Leeg det gyldne, sprode fleesk pa et stykke kekkenrulle og
drys med salt.

Smelt imens smeorret i en sauterpande ved kraftig varme, men
uden at det bruner. Svits log og guleredder i ca. 3 min og drys
med salt og peber.

Persillesauce: Kom saucen i en tykbundet gryde sammen med
persille, sennep, salt og peber. Bring saucen i kog og kog den
under omrering. Smag til.

I arevis var denne herlige ret sat i
skammekrogen, men nu er den igen
dukket op pa mange restauranters
spisekort. Persillesaucen kan du ogsa
servere til fx stegt redspeette.
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MORMORSALAT

1 2 versioner

KLASSISK
MORMORSALAT
med sur flede

TILBEHQ@R TIL 4

MODERNE
MORMORSALAT

TILBEHQR TIL 4

-2 liter hovedsalat revet i mindre stykker
(ca.325g)

-1dl Arla Karolines Kokken® Piskeflode 38%

-1 spsk flormelis

-1 spsk friskpresset citronsaft

- Y tsk groft salt

- friskkveernet peber

Lzeg salaten i en stor skél. Ryst flade, flormelis,

citronsaft, salt og peber sammen og dryp det
over salaten - lige inden servering.

Tip: Nér serterne hgstes om sommeren er de
leekre p& mormorsalat.

Udviklet for Karolines Kokken
af Anne Birgitte Agger

-1dl fraiche 9%

-1 spsk flydende honning

- ¥ tsk groft salt

- friskkveernet peber

-2 liter hovedsalat i grove stykker (ca. 200 g)

Ror fraiche med honning, salt og peber. Stil
dressingen tildeekket i koleskabet i mindst
15 min. Smag til. Vend dressingen sammen
med hovedsalaten.

69
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karolines®

kokken

Hvad er mormormad egentlig? Det er de glemte retter med alle minderne om rlig,
syndig velsmag og forestillingerne om de gode gamle dage ved komfuret: Tarteletter,
benlese fugle, forloren skildpadde, stegt flesk med persillesauce, kalvefrikassé,

grydestegt kylling med agurkesalat og kogt torsk med sennepssauce. P4 den sgde

side: Flgderand, citron-fromage og trifli. Tak til vores Facebookvenner, der har veeret

med til at bestemme, hvad der skal med i en bog om mormormad.
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