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Brunch

Brunch, en festlig og uhgijtidelig form for samveer, er blevet meget
populeer isaer i storbyerne. Her er nogle forslag til opskrifter som kan
bruges, nar du inviterer familie eller venner til et par hyggelige timer en
formiddag.

Gerdas krydderboller

Findes der noget bedre, end at sta op til et veldeekket morgenbord og
duften af nybagte krydderboller?

Det synes Gerdas mand, Niels, i hvertfald, og det ved Gerda. S& nar hun
vil kraese lidt for Niels, kan en plade med krydderboller i ovnen, gere
hverdag til fest, forteeller Gerda.

Sondags krydderboller

(32 stk.) Nar dejen er haevet slas den ned,
og der formes ca. 32 boller, som

1 kg hvedemel haever til dobbelt starrelse. Bages

250 g margarine i ca. 12 min. i 230 gr. varm ovn

2 &g

125 g st. melis De overskarne boller ristes ca. 6

75 g geer min. ved 250 gr.

Y2 | meelk Smager godt med smer og evt.

1 spsk kanel honning eller marmelade.

Det hele eeltes godt sammen, og Bollerne er egnet til nedfrysning og

stilles til haevning pa et lunt sted. derfor klar til brug hver sendag.




Sheilas Tortilla / Spansk omelet

Man kunne forvente, at Sheila ville foretreekke at servere en canadisk in-
spireret ret, i betragtning af hendes geografiske baggrund, men det gor
hun ikke. Til brunch serverer hun en laekker spansk omelet.

Tortilla / Spansk omelet
(6 personer)

Der bruges en ovnfast pande, som
ogsa kan bruges pa komfuret.

2 spsk olivenolie
1 stort lag, ikke hakket for fint
Salt og peber

Olien varmes ved medium varme
og lag tilsaettes.

Kog indtil lagene er blgde og
gyldne, ca. 20 minutter.

Fjern lagene fra panden og brug
samme pande til at varme 3% dl
olivenolie:

500 g kartofler, skéret i skiver. Kog
pa panden indtil de er gyldne, ca.
12 minutter.

Tag kartoflerne fra panden og fijern
overskydende olie ved at laegge

kartoflerne pa flere lag kekkenrulle.

Tilseet salt og peber til kartoflerne
efter smag, og bland dem med
lagene.

6 store &g
Y2 tsk salt
Peber

Det piskes sammen, kartoffel-
logblandingen tilsaettes. Det hele
heeldes over i panden ved lav
varme.

Lad omeletten stege pa komfuret
5-6 minutter, indtil bunden er sat.
Saet panden i ovnen under grillen i
ca. 8 minutter, indtil toppen er sat.

Der kan tilsaettes andet til ome-
letten efter fantasi og smag. Jeg
kan godt lide gren peber og
chorizo pglser.

Omeletten smager godt serveret
med salsa.




Sheilas tapas

TAPAS er forskellige sma retter, og kan bruges til brunch, forret, nat-
mad, eller til hygge pé terrassen en dejlig sommerdag. Tomattapenaden
er meget populeer hos mine gaester — den passer godt sammen med
spansk péleeg, ost eller bare et stykke flutes. Her har jeg sat den sam-
men med lidt spansk salami, strimlet selleri og oliven.

Tomattapenade

75 g mandler

50 g solterrede tomater

50 g revet pasta- og gratinerings-
ost (el. lign.)

1 fed hvidleg i skiver

et nip groft salt

1%2 dl vindruekerneolie

Kom mandlerne i en lille
bradepande og rist dem midt i
ovnen ca.10 minutter ved 200 gr.

Tag ca. 25 g af de ristede mandler
fra og hak dem groft.

Blend resten af mandlerne sam-
men med solterrede tomater, ost,
hvidlag, salt og olie til blandingen
er finthakket.

Lad tomattapenaden kgale af.

Serveringsforslag:

Kom ca. 1 tsk Tomattapenade pa
et hjertesalat blad og drys med
hakkede ristede mandler.
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Jonnas
Frokostboller

Jonna veelger at servere laekre
frokostboller med péaleeg, tomater
0g &g.

De smurte boller serveres pa fad,
garneret med gulergdder, peber-
frugt, asparges og salat.

Jonna anbefaler, at bollerne
nydes sammen med en kolig ol af
god kvalitet.

En kop the eller kaffe vil ogsa
passe fint.

Frokostboller
(50stk.)

100 g knaekkede hvedekerner
koges i 2 | vand (gerne aftenen
for).

% | vand lunes til hAndtemperatur
og 2 pk geer oplgses heri

2 spsk groft salt

2 Y2 dl olivenolie

2 kg mel (ca.)

1 spsk god honning

Resten tilsaettes og det hele zeltes
godt igennem. Formes uden
haevning, pensles med vand og
&g.

Efterheever ca. 30 min. Bages ca.
15 min. ved 225 gr.




Janes laks med lag . =

Et glas kelig hvidvin som tilbeheor til Jane’s leekre fiskeret - gerne serv-
eret pa pande som vist pa naeste side. Dertil lidt salat og et stykke ristet
bred. Nu glemmer man helt at sparge Jane om, hvorfra retten har sit
specielle navn. Maske har det redder helt tilbage til hendes oldefar pa
Endelave.

Laks med lag Gronsagerne svitses pa en tor 1

(4 personer) pande - tilsaet cheasy naturel
smareost 8%.
Fordel massen ovenpa lakse

1 stk laksebgf pr. mand stykkerne — seettes i ovnen 170 gr.
(de frosne er ok) ca. 45 min. ‘d ®
1 stk rod peber i tern Serveres med godt bred og '

2 revne gulergdder
1 stor porre i tynde ringe
Cheasy naturel smareost 8% Tip: Er god som forret.

gulerodssalat.




Supper

| den kolde tid pa aret er en dejlig varm suppe altid velkommen.
Fire Menetter byder ind med supper som er nemme at lave og som

smager godt - og varmer.

Ingers fersken &
rejesuppe

(6 personer)

1leg

2 fed hvidlag

1 ds hakket tomater
2> dl piskeflode

2 dl vand (bouillon)
1 ds fersken

2 spsk karry

200 g rejer

Hak hvidleg og log og svits det
med karry.

Tilseet tomater, ferskensaft, flade
og vand.

Lad det simre i 15 min.

Tilsaet rejer og fersken der er
skaret i tern.

Varm det godt igennem uden det
koger.

Serveres med gulerodsbrad.
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Lydias aertesuppe
med flode

(4 - 6 personer)

1 tsk smeor

3 hakkede chalottelag
500 g fine aerter

Ca. 7dl god hensebouillon
Evt. 1dl ter hvidvin

Salt, peber

Et nip sukker

2 dl letpisket flade

Damp chalottelogene i smarret i en
stor gryde. Rar @rterne i og tilseet
bouillon.

Lad suppen simre i ca. 15 min. og
findel den derefter i blenderen eller
foodprocessoren. Haeld suppen
tilbage i gryden og kog op. Smag
til med salt og peber og rar evt.
vinen i.

Haeld suppen op i 4 tallerkner og
ror lidt letpisket flade i.

Server straks, og med et godt
stykke flutes til .

Yvonne’s porre-

suppe med hakket

oksekeod

(4 - 6 personer)

250 gr hakket oksekad

1 spsk olivenolie

3 store porrer

1 tsk s@d paprika

50 grris

1 ds hakkede fladede tomater
1 | grentsagsbouillon

Salt og peber

Svits det hakkede kad i hed olie i
en gryde.

Tilseet de fintsnittede porrer og lad
dem stege med i nogle minutter
under omrgring.

Drys med paprika og kom ris samt
tomater (med veede) i gryden.
Spaed med bouillon og lad suppen
simre under l&g ca. 25 min.

Smag til med salt og peber.
Server suppen rygende varm med
lun flutes.
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Ingers Tomatsuppe

Ingers tomatsuppe er ikke bare en tomatsuppe. Det er en rigtig GOD
tomatsuppe, for den indeholder andet end tomater.
Ingers brug af krydderier gor suppen til noget ganske seaerligt.

Tomatsuppe
(6 personer)

2 porrer ca. 240 g

6 gulerodder ca. 200 g
hvidkal ca. 400 g

300 g hakket oksekad
4 tsk flydende fedtstof
1-%2 | grontsagsbouillon
3 ds flaede tomater

1 ds tomatpuré gerne koncentrat
1 tsk mild paprika

1 tsk torret basilikum
Salt og peber

Skeer porrer i tynde ringe og riv
gulergdder og hvidkal fint.

Brun kodet i fedtstoffet. Tilsaet
gregntsagerne og svits dem med.
Kom de gvrige ingredienser i og
lad suppen koge i ca. ¥z time.
Smag suppen til.

Serveres med flutes.
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Forretter

Det gode maltid starter med en forret. En let anretning, der stimulerer
smagslggene og laegger op til den kommende hovedret.

Yvonnes
pandekager med
laks

Yvonnes pandekageruller med laks

er helt perfekte.
En fryd for gjet og for ganen.

Pandekager med laks, rejer,
peberrodssalat og dilddressing
(6 personer)

Pandekager:

125 gr mel

1/4 tsk salt

2-1/4 - 3 dl maelk
1%2-2 &g

1/2 spsk olie

Mel og salt blandes

Maelk og &g piskes sammen og
rores i melet som jaevning

Olien rores i og dejen hviler i 1/2
time.

Pandekagerne steges.

Fyld:
Tynde skiver roget laks
Peberrodssalat.

Dressing:
Cremefraiche 9%
Salt og peber
Hakket dild.

Pandekagerne rulles med laks
og peberrodssalat, skaeres over i

halve og pyntes med salat, rejer og

evt. dressing og dild




Annys butterdejsaesker med laks

og rejesalat

Det smager og dufter af sommer, og s& er Annys rejesalat en fryd for

gjet. Det hele gér op i en hgjere enhed - tilsat flutes og et glas kelig hvid-

vin.

Butterdejsaesker
(6 personer)

2 butterdejsplader

1 aeg

1 dl piskeflgde

2 spsk mayonnaise

100 g rejer fint hakket

1 spsk revet peberrod

2 spsk hakket dild
Citronsaft

Hovedsalat

1-2 citroner skéret i skiver

Opvarm ovnen til 225 gr.

Rul butterdejen ud til dobbelt
storrelse pa den lange led. Del
hver plade i tre. Pensl dem med
sammenpiskede s&eg og bag dem
15-20 min. Lad dem afkale.

Pisk fladen og bland mayonnai-
sen i. Rar rejerne i. Smag til med
peberrod, dild og citronsaft.
Skeer toppen af hver butterdejs-
aeske. Fordel rejesalaten pa bun-
dene og dernaest en skive laks.
Leeg lag pa og server salat og
citronbéade til.

Janes lyserade tundrem

Denne ret overrasker — den ligner en fladeskumsdessert med pynt, og er
faktisk en pikant og meget laekker forret.

Janes tundrgm
(8 personer)

1 pakke store toastbrod
3 dstuniolie

3 dl cremefraiche 9%

1 dl flade

1 log

1 citron

salt, peber og sukker

2 botter peberrodssalat
1 glas tyttebaermarmelade

Dreen olien fra tunen og bland cre-
mefraiche, flade, fint hakkede lag,

og saften fra citronen sammen.
Smag til med salt, peber og suk-
ker.

Skeer kanterne af toastbredene og
lzeg 4 skiver taet sammen Smer et
lag tunmousse pa, og gentag( ialt
16 skiver ) sidste lag brod danner
top. Pakkes stramt ind i vita vrap
og traekker i koleskabet (kan med
fordel laves dagen for).

Servering: Pak brodet ud og stil
det pa et fad og daek det helt med
peberrodssalat der er rgrt op med
tyttebzermarmelade - pynt med
tgrrede tranebaer og evt. grenne
urteblade.




Birtes rejer og suk-
keraerter

Prov denne sunde og smukke for-
ret! Se billedet pa side 20

Rejer og sukkereerter
(4 personer)

200 g rejer

Y porre eller 4 forérsleg, fint snittet
i ringe

75 g sukkereerter

1 bundt persille

Marinade:

2 spsk tor hvidvin eller sherry

1 spsk vineddike - gerne balsa-
mico

2 spsk olie

1 fed hvidleg

Salt og peber

Lav marinaden, som rejerne traek-
ker i 1 time eller mere.

Frosne sukkeraerter tges op.

Inden serveringen blandes resten i.
Anrettes pa en bund af snittet ice-
bergsalat eller hel hovedsalat og
pyntes med halve sherrytomater
og bade af hardkogte eeg.

Serveres med flutes.

Grethes tunret

En meget nem og meget velsma-
gende forret.

Tunret
(4 - 6 personer)

2 daser tun i vand/olie - begge dele
kan bruges.
1 Philidelphia ost.

Reres sammen med handmixer.
Forarsleg samt solterrede tomater
efter smag - blandes i.

For at gore blandingen mere lind
iblandes et syrnet produkt:
Yoghurt 2%, Cremefraiche 9% el-
ler tilsvarende.

Pyntes med rejer - forarslog -
solterrede tomater eller andet.
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Hovedretter

- maltidets hgjdepunkt!

Annas Thai rejer

Anna forteeller, at netop denne opskrift er hun og Arne meget glade for.
Den er nem og vi kan godt lide, at den er lidt steerk, men vi kom galt af
sted med den engang, da en ny svigerson skulle spise her forste gang —
og han var ikke *vild” med hvidlag — men var hoflig nok

til at spise det. Sa leerte vi det !!!

Thai rejer
(4 personer)

ca. 400 g frosne rejer
1 gren peber

1 rad peber

259 smor

1 spsk olie

1 spsk karry

1 - 2 fed hvidlgg

1 ds flaede tomater

1 lille ds tomatpuré
Y2 tsk chilipulver

en smule cayennepeber
salt- peber fra kvaern
2 dl flede

persille

Lad rejerne to op i posen — heeld
vaeden fra og ter rejerne i et
viskestykke.

Rens peberfrugterne og skaer dem
i sma tynde stykker.

Smelt smor og olie i en gryde

— tilsaet karry og de torre rejer.
Svitses et par minutter. Heeld
peberfrugt, flaede tomater , pure,
presset hvidlgg i. Lad det hele
snurre i 5 minutter. Heeld floeden
ved og smag retten til med kryd-
derier, salt og peber. Saucen

skal "bide”pa tungen, sa det med
krydderier og hvidlag kan tilpasses
efter behag.

Ved servering drysses med hakket
persille.

Serveres med lgse ris og evt. flutes
- nér det skal vaere nemt og hur-
tigt!
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Annys luksus koteletter i fad

Retten passer naesten sig selv, mens du passer dine gaester!

Luksuskoteletter i fad
(6 - 8 personer)

12 -16 koteletter
12-16 skiver bacon

2 kg kartoffelskiver (frosne eller
skraellede/skivede)
2-3 log skeeres i ringe
2 liter piskeflode

2 liter tomatpuré

Salt og peber
Smear/margarine
Tomater i bade
Frosne eerter

En stor (ca. 30x40 cm) bradepande
smgres godt med margarine. Heri
haeldes kartoffelskiver krydret med
salt og peber. Lagringe fordeles
ovenpa kartoflerne og dernaest
haeldes V2 liter flode og V- liter
tomatpure eller tomatketchup

ovenpa (hellere lidt for meget end
for lidt). Til sidst leegges kotelet-
terne og hele baconskiver ovenpa.

Steges i ovn pa midterste rille
v/180-200 gr. i ca. 50 min eller
indtil baconen er gylden (varmluft
bruger jeg og starter forst ovnen
nar jeg seetter retten ind).

Herefter tages bradepanden ud
og der fordeles tomat i bade og
frosne eerter rundt mellem kotelet-
terne. En smearklat (margarine) hist
og pist leegges ovenpa eerterne og
mellem koteletterne. Ind i ovnen
igen i ca. 10 min. Du behgver
sameaend ikke at skrue op for var-
men, men nar smarret er smeltet
er eerterne toet og varme, og sa
skulle retten veere Klar.
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Fam. Byskovs kinesiske lovehoveder

Lover finder man ikke i denne ret, men en spaendende smagsoplevelse,

til hverdag eller fest!

Kinesiske lgvehoveder
(4 personer)

1 hakket lag

500 g hakket fleeskekad
1 &g

4 spsk rasp

4 spsk kinesisk soja
Y2 tsk salt

1 lille hvidkalshoved
1 kop varmt vand

1 suppeterning

4 spsk. olie

2 kopper ris

3 kopper vand

1 tsk salt

Laog, hakket kad, &g, rasp, soja og
salt reres sammen.

Form boller af farsen. Saet en stor
gryde med olie over middel varme.
Steg bollerne pa alle sider.

Laeg bollerne i et ildfast fad. Teend
ovnen pa 200 gr.

Skeer hvidkalen i strimler laeg dem i
gryden og steg i 5 min.

Kom suppeterning i koppen og
heeld vand over. Nar terningen er
smeltet haeldes suppen i kalen og
koges 10 min. mere.

Derneest laegges kalen i det ild-
faste fad og seettes i den varme
ovn i 20 min.

Server lgse ris til.




Sheilas lasagne

Sheila forteeller: Min mor fik denne opskrift fra den italienske ambassade
i Toronto, og den har vaeret en favorit i hele familien i rigtig mange ar.
Den tager lidt tid at lave, men bagefter er den dejlig at have i fryseren til
uventede geester, eller bare nar du har travlt.

Lasagne
(8 personer)

Sauce

ca. 1 kg hakket oksekad
2 fed hvidleg

1leg

ca. 5 daser tomater

1 dase tomat koncentrat
1 spsk salt

2 tsk stedt fennikel

2 spsk hakket persille

1 tsk torret basilikum
Peperoni (jeg bruger pakkerne
med skarne peperoni)

Brun log og hvidlgg, tilsaet ked og

brun feerdig. Tilseet de resterende

ingredienser og lad det simre lang-
somt 1%2 - 2 timer.

Pasta
Jeg bruger forkogte lasagne
plader.

Osteblanding

Bland 750 g ricotta eller hytteost
med 2 &g, V4 kop hakket persille,
1 spsk. salt og V2 tsk frisk kveernet
peber.

Ved siden af, skal du have 500 g.
mozzarella og 250 g parmesan ost.

Samling

Heeld et tyndt lag kedsauce i et
stort lasagne fad, derefter et lag
lasagne plader, derefter halvdelen
af hytteost blandingen. Derefter
1/3 del af mozzarella og 1/3 del af
parmesan. Gentag (sauce, pasta,
hytteost og ostene). Til sidst et
lag lasagne plader og resten af
saucen, (forkogte pasta bruger
mere veeske, s spar ikke pa
saucen), mozzarella og parmesan.
Bages 1 time ved 200 gr. Kig efter
— til sidst kan det veaere en god idé
at daekke med folie.

Lad den st& 15 minutter for serve-
ring — den bliver meget nemmere
at skeere.

LASAGNE (beregnet til 16 mindre
portioner — du kan nemt lave det
dobbelt, og det smager faktisk
allerbedst hvis den har veeret
nedfrosset. Den skal sé optaes for
bagning).
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Sheilas franske kodtaerte - Tourtiere

Tourtiére er en traditionel ret til juleaften i mange franske-canadiske
hjem, men smager godt hele vinteren. Taertedejen kan bruges til alle
slags teerter, bade mad teerter og frugt teerter.

Fransk kedtzerte - Tourtiére

Teertede;j (til 4 teerter)

1 I hvedemel

10 ml salt

5 ml bagepulver

50 ml brun sukker

454 g svinefedt, rum temperatur
1 a9

30 ml eddike

Koldt vand

Bland mel, salt, bagepulver og
brun sukker i en stor skal. Tilsaet
svinefedt og skeer i stykker med
en kniv. Derefter blandes det
sammen med fingrene, indtil hele
blandingen foles fugtig og krum-
meagtig.

Pisk 2eg med en gaffel og tilseet
eddike. Tilsaet vand indtil hele
blandingen maler 225 ml.

Haeld langsomt over mel-blandin-
gen og brug en gaffel til at fordele
geggeblandingen. Brug heenderne
til at eelte dejen, indtil den haenger
sammen. Del i 4 lige dele (hver del
er nok til en teerte med 1ag). Pak
ind i plast folie og gem i koleska-
bet. Den kan holde i kgleskabet i
1-2 uger, ellers kan du fryse den.

Teertefyld
(8-10 personer)

1 kg hakket svineked (kan ogsa
veere blandet hakket oksekad og
hakket svinekad)

1 hakket lag

2 fed hakket hvidlag

2 ml allehande

Knivspids muskat

10 ml salt

2 ml peber

375 ml vand

2-3 kogte kartofler, mosede

Rul dejen ud til to bunde. Laeg til
side.

Kog de forste ni ingredienser i en
stor gryde. Simrer ca. 20 minutter.

Tilsaet kartoflerne. Kal blandingen.

Heeld ked-blandingen i teerte-
bundene. Dsek med dej 1&g og
forsegl kanterne. Lav nogle sma
huller i 1aget.
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Ingers morbradbef pa grensagsbund

Her er en ret som egner sig fint til gagestemad — den laves klar til at saette

i ovnen om formiddagen.

Merbradbof
(4 personer)

1 afpudset svinemgrbrad
smor til stegning

2 hakkede lgg

2 peberfrugter i terninger
1 squash i terninger

| ds hakkede tomater

2 fed finthakkede hvidlag
2 spsk olivenolie

2 spsk oregano el. basilikum, salt
og peber

ca. 1 dl cremefraiche 38%
100 g reven emmentaler

Svits leg, peberfrugter, squash og
hvidlag i olie. Tilsaet tomater og
oregano eller basilikum.

Lad grontsagerne simre ca. 10
min. Smag til med salt og peber
Skaer mgrbraden i ca. 3 cm tykke
skiver. Brun begfferne i smer pa
panden og krydre med salt og
peber.

Laeg grontsagerne i bunden af et
ovnfast fad, laeg bafferne ovenpa.
Rer cremefraiche med ost og
fordel det ovenpa bofferne.

Stil fadet i ovnen ca. 30 - 40 min.
ved 200 gr.

Tilbehgr: Ovnstegte kartofler eller
ris og brad

Beregn 2 mgrbrader til gaestemad.
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Gudruns livret

(4 personer)

500 g svinekad el. mgrt okseked i
tern

1leg

125 g champignon
2 - 3 a&bler

6 - 8 abrikoser

1/2 appelsin

2 spsk eerter

2 tomater

15 mandler

Salt

Karry

Vand

Ked, log og champignon brunes.
Vand kommes ved til at daekke.
Abrikoser og abler koges med.
Til sidst tilseettes appelsin, aerter,
tomater og mandler og retten var-
mes igen.

Smag til med salt, peber og karry
efter smag.

Serveres med lgse ris.

Ingers pesto- og
kanelmarineret
oksemerbrad med
hvidlogskartofler

Svits megrbraden hurtigt pa 4 sider
pa en varm pande for at lukke
stegen.

Drys med salt og peber og smear
stegen ind i basilikumpesto og
drys gavmildt med kanel. Szet ste-
gen koligt gerne i flere timer. Steg
herefter marbraden i ovnen pa
160-180 gr. i 2x15 min. Lad stegen
hvile mellem stegningerne, og 10-
15 min. inden udskaeringen.

Sovsen laves af stege- og kad-
saften, som skal koges op med
piskeflade, smages til med salt og
peber — og lad den simre i 10 min.

Kartoflerne koges med skrael,
pilles og deles i tern.

Blandes med hakket hvidlag, salt
og olivenolie i en frysepose. Lad
det hvile pa kal, gerne i et dagn.
Brunes let i en meget varm ovn,
evt. pa grill

Tilbehor evt. rucolasalat.
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Karens
kyllingeboller

500 g kyllingefars

100 g fint revet parmesan ost

1 fed revet hvidlag

1&g

Salt

Peber

Maizena mel til at samle farsen.
Grgnsagsbouillon

Fars, parmesan, hvidlag, seg
blandes — maizena melet tilsaettes
til farsen far den rette konsistens,
s& en bolle kan formes med en
ske.

En gryde vand tilsaettes et par
bouillon terninger — nar vandet
simrer, formes kadbollerne(en for
en) og saenkes i vandet.

Nar vandet igen simrer og bollerne
stiger op til overfladen er de faer-
dige.

Afkglet kan de nu nedfryses, hvis
det onskes - ellers serveres de let
ristet i olivenolie og lidt groft salt il
pasta med parmesan.
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Salater

Salater giver farver og sundhed til hovedretterne. En leekker made at

fa sine vitaminer pa!

Sheilas
bonnesalat

Hun forteeller, at hun har brugt
denne opskrift flere gange til store
fester, hvor jeg har lavet en salat
bar til buffeten. Denne farverige
salat smager bedst dagen efter!
Skent med en salat der er feerdig
dagen i forvejen!

Bonnesalat
(6 personer)

Kog 300 g gronne og/eller voks-
bgnner i saltvand indtil de er lidt
sprade:

Heeld vandet fra og heeld bonnerne
i en stor skal.

Tilsaet:

150 g hakket gron peber (kan vaere
rod eller gul)

1 hakket lag (gerne radlgg)

Dressing:

50 ml olie (majs, raps, eller drue er
fin)

50 ml redvinseddike

70 ml sukker

Hakket friske krydderurter efter
smag

Y2 tsk salt

1/4 tsk sort peber

Haeld dressingen over bgnnerne
og bland godt. Dzek og gem sala-
ten i keleskabet i mindst 6 timer
eller natten over. Serveres koldt.

Grethes a&blesalat

Dejlig frisk salat som passer til de
fleste kadretter.

/blesalat
(6 personer)

2 dl cremefraiche 18% el. 9%
Smages til med:

Dijon sennep

Salt, peber

Hovlet peberrod

Kapers

Heri kommes 3 aebler skaret i
mindre stykker.
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Inges hvidkals- og gulerodssalater Inges skinkesalat

Smukke og nemme salater, friske og sunde. Serveres som frokostret sammen 200 g skinke i sma tern
med rugbrad. 200 g syltet agurk
1 spsk let mayonnaise
Skinkesalat 2 Y2 dl fromage fraiche
(4 personer) 2 tsk Dijonsennep

Inges hvidkalssalat med abrikoser V2 tsk sukker

(4 personer)
Alt blandes sammen og smages

400 g fintsnittet hvidkal til med salt og peber.

10 torrede abrikoser i strimler
2 xbler (revet eller i tern)
Saft af en appelsin

Spises som frokostret sammen
med rugbrad eller grovboller

Inges gulerodssalat med ananas
(4 personer)

4 gulergdder gerne groftrevet
1 revet aeble

1 lille d&se ananas

Saft af 2 appelsin

1 spsk citronsaft

Rosiner efter behag

Spises som tilbeher til varm mad
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Desserter

Dessert — prikken over i’et, efter en dejlig middag.

Pouls brombaerkage

Poul dyrker sine egne brombeer, og forteeller ogsa her lidt om brombaer.

Nar man har sine egne beer, er det altid dejligt med nogle gode opskrif-

ter til seesonen.

Brombeerkage
(8 personer)

Man tager en portion friskplukkede
brombeer eller en pose frosne fra
fryseren.(l tilfeelde af at man ikke
har mulighed for ovennaevnte, se
nedenfor)

Brombaerrene haeldes i en gryde,
tilseet evt. lidt vand, og tilseet suk-
ker efter behag.

Baerrene koges og méa gerne koge
lidt ud. Jeevnes med kartoffelmel.
Efter afkeling anrettes brombeer-
rene lagvis i en skal med Ableka-
gerasp eller Mysli imellem.

Vil man ggre det lidt ekstra godt,
laegges i bunden af skalen knuste
makroner, overhaeldt med f.eks.
Portvin.

Der sluttes af med et godt lag
fladeskum pé toppen af det hele.
Kan ogsa nydes med Cremefrai-
che.

Tornfri Brombeer.

Vaekst: Brombaer dyrkes ikke
meget i haverne. Overalt i lan-
det findes mange vildtvoksende
brombeer i krat og hegn. men det
er med de dyrkede brombeer,
som med mange andre arter: de
dyrkede beer er storre, lettere

at plukke, og sa er de lige ved
handen.

Brombaer er méaske afskreek-
kende, fordi de er kendte for at
veere meget tornede. Men sddan
behover det ikke at vaere mere.

Brombaer modner over en periode
pa flere uger i august-september-

oktober, lidt afhaengig af hvilken
sort man veelger.

Dyrkning: Brombeer trives ud-
maerket de fleste steder, men pa

frostudsatte steder kan de tornlgse

sorter sommetider fryse tilbage.
Da de hurtigt kan brede sig igen,
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vil en afstand p& 2-3 meter veere
passende.

Brombaer planter kan blive meget
store og bliver bedst, hvis de

far lov at gro op ad en lun veeg.
Jorden skal veere veldraenet og
varm. Hvis ikke baerrene skal
dyrkes som et krat i et hjorne,
skal de bindes op til et espalier af
trade. Det ber veere to meter hoijt

som de vokser frem. Ligesom hos
hindbaer baerer brombeer frugterne
pa sidste ars skud, dvs. at alle
skud, der har baret frugt, skal klip-
pes helt ved basis, nar alle baer er
plukket eller senest inden foraret.

Gades i lighed med kekkenhavens
gvrige planter (dog forteelles det,
at en dod kat gravet ned ved rod-

med ca. 50 cm mellem trddene. De derne, gor undervaerker).

nye skud bindes op efterhanden,

;“E:‘-
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Kathrines muldvarpeskud

Festlig og sjov!

Muldvarpeskud
(4 personer)

250 gr udstenede svesker
11. vand

3 spsk st. melis

2 spsk kartoffelmel

Fyld som skal ovenpa den kolde
grod:

1/4 | piskeflade eller maske lidt
mere piskes sa det er naesten stiv.
Riv 125 g merk chokolade.

-r

Bland det med 250 g ymer-/rug-
brgdsdrys med farin.

Kog sveskerne ca. 30 min.

Jaevn greden med kartoffelmel
udrert i lidt vand.

Afkal graden.

Fordel fladeskum ovenpa graden.
Derneest laegges ymerdrys blandet
med chokoladen ovenpa

i en top sa det ligner et muldvar-
peskud.
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Annas lune frugtkage

Her er en god méade at bruge de sidste frosne bzer fra fryseren inden en

ny saeson begynder.

Lun frugtkage
(6 personer)

1100 g frugt fra fryseren (kan
blandes efter behag)

Toes lidt op og leegges i et ovnfast
fad.

Herover drysses 3-4 spsk kartof-
felmel og 300 g sukker.

250 g margarine smeltes og heri
blandes:

4 dl havregryn

1 dl sukker

1% dl mel

Laegges over frugten — skal helst
deekke.

Bages i ovn ved 200 gr. i 20 min
Til sidst drysses 100 g hakkede
mandler/ngdder over og bages

videre i 10 min.

Serveres lun med fladeskum eller
cremefraiche
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Marthas gulerodsdessert

Gulergdder til dessert? Prov det — det smager rigtig godt!

Gulerodsdessert
(4 - 6 personer)

6 stk. kanelknaekbrad

12 sma& makroner

250 g fromage fraiche 0,3%
250 g piskeflade evt. mindre
Vaniljesukker

100 g rosiner

200 g revet gulerod

6 valngddekerner

Knaekbrad og makroner knuses og
lzegges i bunden. Ovenpa flode-
skum og fromage fraiche der er
blandet og smagt til med vanilje-
sukker, evt. lidt sukker. Derpa
rosiner og gulerod.

Pa toppen pyntes med valngdder.
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Gerdas jordbarterte

En fryd for gjet og en fryd for smagslegene!

Jordbzertaerte
(4 - 6 personer)

Mordej:

150 g hvedemel

100 g smer

50 g sukker

Y2 &g

FEltes og seettes i koleskab i en
time

Fyld:

100 g smer

100 g sukker

100 g ren rd marcipan
Y2 &g

Rar smor og sukker, tilszet revet
marcipan og 2 sammenpisket ag.
Rer mgrdejen ud og laeg den i en
smurt teerteform ca. 23 cm i dia-
meter og leeg fyldet pa og bag den
ved 200 gr. i ca. 20 min.

Pynt:
100 g mark chokolade

Afkal kagen og pynt den med
smeltet chokolade
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Creme:

2> del sedmaelk

0,5 brev kagecreme(pulver) mai-
zena

2> dI piskeflode

500 g friske jordbeer

Rer maelk og kagecreme. Stil det
koldt til det er blevet tykt.

Vend fladeskum i cremen og
fordel det pa teerten.

Pynt med jordbeer.




Kager

Der skal en god kage til kaffen — her er nogle af vores favoritter.

Borges kransekage

En uundveerlig kage til festlige lejligheder — smuk og laekker.

Kransekage
(6 ringe)

100 g smuttede mandler

200 g sukker

2 &eggehvider

500 g ren, ra marcipan (af god
kvalitet f.eks. Anton Berg, Odense
marcipan)

Mandlerne blendes sammen med
sukkeret, indtil de er fuldstaendig
findelte. ££ggehviderne tilseettes,
og der blendes videre og grundigt,
indtil massen bliver helt jeevn.

| en skal aeltes massen nu sammen
med marcipanen — det ggres nem-
mest med fingrene. Pak den sam-
men i husholdningsfilm og laeg den
i koleskabet — mindst 2-3 timer.

Kransekagemassen deles i to "pgal-
ser” a 45 cm der laegges i 6 forme
og bages i forvarmet ovn ved 190

grader i ca. 12 minutter. Lad dem
derefter kole af.

Sprojteglasur:
Y2 ;eggehvide
flormelis tilsat af flere gange.

Lav et kreemmerhus og klip et gan-
ske lille hul i det. Kom sprgjtegla-
suren i kreemmerhuset og saml
kransekagen, som vist pa tegnin-
gen

Hvis man vil bruge kransekage-
masse til f.eks. sma kransekage-
stykker, sma toppe, konfekt eller
lignende, kan denne opskrift ogsa
bruges.

Der skal dog tilseettes en aegge-
hvide mere, hvis den skal kunne
anvendes i en sprgjtepose.
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Marthas kringle

En dejlig kringle som vil glaede alle omkring kaffebordet.

Kathrines blabarkage

En dejlig kringle som vil glaede alle omkring kaffebordet.

Kringle Ca. 350 g mel
(2 staenger) 25 g geer

1 spsk sukker
Almindelig geerdej, vaeden lunes Y2 tsk salt
og geeren oplases heri. De gvrige 2 &g
ingredienser blandes i, tilsaet mel % dI piskeflade (gerne lidt sur)
sa det er en lind dej. Heeves til % dl maelk eller vand
dobbelt starrelse. Rulles ud til ca.
60 X 15 cm. Remonce:
Pafor fyld midt p& og fold sam- 100 g margarine
men. Deles i to staenger og haever 100 g sukker
igen. 1 spsk mel

Pensles med meaelk, drysses med Rosiner og ra aebler
mandler og sukker.

Bages ved 220 gr. i 12 — 18 min. Pynt:

Kringlerne er egnet til frysning Mandler, sukker

Babarkage
(6 - 8 personer)

Margarine, sukker og g rores

100 g margarine godt sammen, resten tilseettes.
100 g sukker (thesukker drysses oven pa)

2 &g Bages i springform 30 min. ved
50 g kokosmel 200 gr. i almindelig ovn.

100 g mel

1 tsk bagepulver Tilbehor:

2 dl kold maelk Cremefraiche eller fladeskum rort
250 g blabzer op med lidt vaniljesukker.
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Ruths festkage

(12 personer)

Dej 1:

125 g margarine
100 g sukker

3 a&eggeblommer
1 dl meelk

100 g mel

2 tsk bagepulver

Dej 2:

3 aeggehvider

180 g sukker

1 tsk. Vaniljesukker

Fyld:

5 dl piskeflade

250 g friske jordbeer skaret i
skiver.

Rer margarine og sukker hvidt,
tilsaet 2eggeblommerne en ad gan-
gen, derefter sigtet mel og bage-
pulver samt meaelk.

Smer denne dej ud pé et stykke
smurt bagepapir i bagepladens
storrelse. Laget skal kun veere

ca. ¥2.cm. tyk. (hold evt. papiret
fast med tgjklemmer, mens dejen
smores ud).

Pisk aeggehviderne stive og vend
sukker og vanilje i dejen.

Fordel denne marengsfyld hen
over den forste dej og bag ka-
gen ved 180 gr. | 20-25 min. Laeg
kagen med papiret under pa et
opvredet viskestykke og lad den
kole af.

Kagen deles nemmest ved forst at
skeere en rille og dernaest klippe
den midt over.

Lidt for serveringen piskes fladen
stiv og de to halve kager evt. 2
kvarte kager leegges sammen med
beer og fladeskum.

Tip:

| stedet for friske beer kan frosne
baer, der er moset med sukker,
bruges. Ogsa andre former for
frugt og isaer rabarber-kompot
smager godt i kagen.

Laegges sammen kort for
servering.

Kagen er fryseegnet m/bagepapir
imellem - minus frugt!
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Grethes
guldkornskager

Populaer med bgrnebgrnene!

200 gr margarine/becel
200 gr melis

200 gr mel

4 store kopper guldkorn
1&g

2 tsk bagepulver

2 tsk vanilje

Blandes sammen og bages ved
190 gr. i 15 — 20 minutter.
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Grethes mandelkage

En meget velsmagende kage, selv om den er naesten sund!

Mandelkage
(6 - 8 personer)

100 g margarine (flydende Becel
kan ogsé bruges)

100 - 200 g sukker

2 tsk vanilje

Y2 tsk bagepulver

Y2 spsk kakao

2 &g

100 g finthakkede mandler

60 g mel

Piskes sammen og bages ved 175
gr. i 35 minutter.

Pyntes med frugt (gerne ananas)
og piskeflagde.

Opskriften kan laves uden sukker.
Sukkeret kan erstattes med sgde-
middel - svarene til 100 g sukker.
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Birtes valneddekage med

nougatcreme

Valngddekage med nougatcreme
(6 - 8 personer)

2 &g

150 g sukker

100 g valngddekerner
1 spsk kartoffelmel

3 spsk hvedemel

1 tsk bagepulver

Nougatcreme:

75 g smor

150 g florsukker

1&g

100 g mark chokolade
2 spsk staerk varm kaffe
75 g bled nougat

Pisk &g og sukker let og skum-
mende. Findel valngddekerner,
bland det med kartoffelmel, hve-

demel og bagepulver og vend det i
&ggeblandingen.

Heeld dejen i en smurt springform.
Bages pa nederste rille i forvarmet
ovn ved 165 gr. i ca. 30 minutter.
Afkgles i formen, for den forsigtigt
tages ud pa et fad.

Til cremen reres smgr og florsuk-
ker til det er let og smidigt. Rer
&gget i. Smelt chokoladen ved
meget svag varme. Ror kaffe og
bled nougat i og bland det i smor-
cremen.

Fordel cremen pa kagen og marker
evt. mgnster med bagsiden af en
ske.

Kagen kan drysses med hakkede
eller halve valngddekerner.
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Erlings slikfad

Efter en god middag kan man friste gjet med en flot preesentation af
husets slik!
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