| DA ABEN VIRKSOMHED

o SKRIETOR0Be )

INSPIRATION TIL OPSKRIFTER

Hej med dig!

Velkowmen til din egen opskriftshog!

Her kan du finde inspiration til din
madlavning. Undervejs i bogen finder du
opskrifter pa sandwiches, salater, mocktails
og ekstra tilbeher, sa du kan eksperimentere
09 sammensatte din egen menu.




PRVJLTYY wapTe  AGUERK
PSPIRATON T OFKRIFE? S5 G‘l’ ove

* sandwichboller & stk-

Fremgangsmade:

—

- \ngredienser -

Ekae: R divand
3 dl lunkent vand .91’ gereny l vandet.
Tilszt salt, olie 0g wel.

1 tsk salt

1 spsk sukker
100 ¢ havregryn
250 g hvedemel

150 g fuldkomshvedemel

1 @g eller meelk (til penslmg)

Sesamfrd, solsikkekerner og

graeskarkemer til drys

Klt dejen oglad .
den haeveil fime. - i

Bag ved 200 Cica. 19
win til de er gyldne.

Form 8 flade boller og lad

dew efterhaeve 30 win.

Pensel derefter med zg. 1
Prys wmed fre og kerner.




KAPITEL {; BAGVARK
ot SKRIETOROee Coldhavede

PRI L FRF 5 stk.
sandwichboller ——

Fremgangsmade: - Ingredienser -
A
3,5 dl koldt vand
5 g gar

100 g havregryn
300 g hvedemel]
1 spsk olie

2 spsk honning
1 tsk salt

Durumme] tj] drys

Reor dejen sammen
(den er klistret).
e Koldhaev dejen i
keleskabet natten

over.

S
-~
S~
~

Tag en ske og placer

a 9 portioner dej pa en

a Bag ved 225°C 14-16 min. .~ bageplade. Drys wed
til de er gyldne. S durumwel.



LIS kapireL 2:varmT Fvio

NSPIRATION 11, QPSKRIFTER -
Fnkadellerw

- \ngredienser - Fremgangsmade:

inekod
0 hakket svilt
Zsze)vt%b\andet med kalv eller

oksekod)
1 1gg, finthakket

1®g .
3 spsk mel eller havregry
1 dl meelk
st Bland hakket ked, log, 2q,
14 tsk peber /
z o il stegning wel havregrYn, wm!k, 3
Smor eller ® salt 0g peber i en skal, *=--------____ ~

- -o

Reor farsen godt samwmen,
til den er ensartet og let
klistret.

- - o

Form farsen til sma
a frikadeller med hazenderne
(brug evt. en ske).

Varw swer eller olie pa en
pande ved wmiddel varme.

-

Steq frikadellerne ved widdel
g varwme i 4-% minutter pa

hver side, til de er gyldne og
gennemstegte.




PUIAL/INY  KAPITEL 2. VARMTEVLD g%
'NSPIRATION fIL OPSKRIFTE ve ge ’farlske 5

grontsagsdeller 12stk.

Fremgangsmade:

] ’"Qredienser ]
2 gu]er@dder revet

1 squash, Tevet og draepey
1 peberfrugt revet
1 lag, finthakket
2 &g
1dl havregryn
1d] rasp

Salt, peber og evt, krydderyrgey

Bland alle ingredienser og
lad farsen hvile 10 win.

Form farsen til sma kugler
eller flade deller med

haenderne (brug evt. en ske).

Varwm swor eller olie pa en
pande ved widdel varwme.

Steg dellerneica. 4-9
wminutter pa hver side, til de
er gyldne og gennemsteqgte.




KAPITEL 2: VARMT FYLD
ggyi\ﬁ!ﬁ)lmﬁggfg« Oksekedsheffer

e Fremgangsmade:
- \ngredienser - y

hakket okseked

400 8 /\N A\
1 tsk salt @ \/

15 tsk friskkvernet peber

1 1pg, finthakket

Evt lidt timian og, oregano

Bland hakket okseked med
salt, peber og leg 0g i en skal.

Form farsen til 4 lige store
beffer (ca. 1,9 em tykke).

Varw en pande op wmed
lidt olie eller swmer.

Steg befferne i 3-4 minutter
pa hver side, til de er gyldne
09 gennemstegte.




LI kapireL 2:varmT Fvio

RN Vegetariske boffer
bonge— eller kikartebeffer 4ib9ﬁi

o
Fremgangsmade:
> - Ingredienser -
1 dase. (ca. 400 g) sorte bgnner
@ eller kikerter, draenet og skyllet
‘ 1 lpg, finthakk
> g, akket
— &
% 1 fed hvidlgg, presset
@ V2 dl havregryn eller rasp
—— 1 g
Mos benner/kikazrter groft 1 tsk spidskommen
wed en gaffel eller i en 1 tsk paprika
’ fo odprocessor. Salt og peber efter smag

Bland alle ingredienser godt
samwmen i en skal.

.

-
----
-
-

' Forw farsen il 4 boffer. Hvis de er
for blede, kan du tilsztte lidt mere
havregryn eller rasp.

Steg befferne pa en pande med
oliei ca. 4-9 wminutter pd hver ____.
side, til de er gyldne og faste.




KAPITEL 3:

o SKRIFTE06e

NSPIRATION {11, QPSKRIFTER

Pressinger

ot Fremgangsmade:
< —— e e
Mayonnais ;
- \V\gred\e“s"x Kom gaeblomme 0g sennep i en skal.
Pisk sammen wed et piskeris.

1 mggeblomme
1 tsk gennep

1 dl olie
1 sk curonsa’it eller
peber efter smag

eddike

Salt 08
Swmag til wed
salt, peber og
citronsaft.
Fremgangswmade:

Mos @rterne med en
gaffel eller stavblender.

Tilsaet yoghurt,
hvidleg og citronsaf{.

Tilszt olie langsomt mens du pisker.

Opskrift:
Er’rehummuscreme

- Ingrediengey -

200 g frospe &rter, optget

2 spsk Yoghurt n
t
eller creme fraldileureI

1 fed hv1d1ﬂg, finthakket
1 tsk Citronsaft

Salt og peber

\

@

Reor det godt sammen og
swmag til med salt og peber.

1



SKRIFTOB00e, Ok

NSPIRATION {11, QPSKRIFTER

Opskrift:

Kaffvdress‘ ii n

- \ngredienser ~

1dl mayonnaise (din egen)

1 spsk karrypulver
1 tsk honning
1 tsk citronsaft

4

Fremgangsmade:

Bland yoghurt wed dild,
hvidlegspulver og legpulver.

~ &

~§

Swmag til wed &“‘“‘j@
salt og peber.

.......
........

Pressinger

-
-
~~~~~

Fremgangsmade:

Bland mayonnaise, karrypulver,
hownning og citronsaft i en skal.

<R >
e N

Rer godt rundt, sa P
det bliver jevnt. ----__.____________- o

Opskrift:
Ranch dressing

- Ingrediengey -
1 dl yoghurt nature]
1 tsk tarret dilg

Yo tsk hvidlﬂgspulver
Ya tsk logpulver
Salt og peber

-t a Ror godt rundt.

S 8



I/ KAPITEL 4 SALATER
l(r)lspl’lkAﬂONﬂ (PKRIFTER K' a8 sisk h@"sesalaf w

- Ingredienser -

300 g kogt kylling i sm4 tern
150 g champignon, stegt

F l'emga"gsV"éde: » og afkglet

3 spsk bacontern, spradstegt

1 dI mayonnajse (din egen)
Y2 dl cremefraiche

1 tsk sennep

‘{\’bﬁo ‘
1 spsk citronsaft
1 ¢ ¢ Salt og peber

Evt. purlgg som pynt

u Lav din dressing.
\

Kog kyllingen, steg bacon
0g champignon. Vend det

samwen i dressingen.

\'/

-

Swmag til med salt og peber og pynt
evt. med purleg.



g/ KAPITEL 4 SALATER
l?lspl’lkAﬂON 1L OPSKRIFTER l 1. ali e"Sk panaSalafw

- Ingredienser -
sm é de- Lav en af dressingerne fra
F remga@‘_ ’ S. 7 eller 8 til din pastasalat.

300 g pastaskruer

1 tsk citronsaft

W 1 red peperfrugt i tern

W \ 100 g cherrytomater halve
Y5 agurk i tern

100 g mozzarella i tern

Salt og peber

Evt. basilikum som pynt

Kog pastaen og lad
den kele af.

~a o

Bland din dreséing.
Vask grentsagerne,
skaer dew i passende

stykker, og bland Qem
wed dressingen.

-—S’mag til med salt, peber og citronsafi.
Pynt evt. med basilikum.

10



gg"'gk\ﬁrkléﬂ%g%& gAPITEL 4 SALATER
& Superkylli
yllingesalat , ¢ o

- \ngredienser - Fremgangswmade:

Lav en af dressingerne fra

s. 7 eller 8 til din salat.

300 g stegt kylling S *”“‘,i};g
2 skiver bacon (
15 @ble 1 sma tern $ e

3 friske salatblade

2 avocadoer

Salt og peber

Fvt. krydderurter for smag

0 Lav din dressing.

Steg bacon. Vask derefter
gronfrsagerne 09 skaer
.. dem i passende stykker :

-
-

gland a.lle ingredienser sammeﬁ.
wmag til med salt og peber.



PG xaITeL 5:EKSTRA TiLBEHAR
il Hiemwmelavede

pommes frites

. \ngredienser - '\)] Fremgangsmade:

Kartofler
Kartofler)
({X-baiestegnm% T Skral kartoflerne (eller
%ger:pso\ie oller solsikkeoll skrub dewm godt, hvis du
vil beholde skrzllen pa). /
Salt 'K
Skaer kartoflerne i lange
stave (ca. 1 cm tykke).
Skyl kartoffelstavene i koldt
| vand i et par minutter for at
tierne noget af stivelsen.
@ Tor dewm godt af wed et rent
viskestykke eller kekkenrulle.

-
-
-

Varw olien op i en dyb gryde
. a tilca. 170-180 °C (brug et
¥ stegetermometer hvis wmuligt).

--
- S~

————————

.

Steg kartoffelstavene i sma
a portioner i ca. 4-5 minvtter,

= =S ) W
N
_ til de er gyldne og sprede. -
S e g Laeg de frdige pommes frites ®
pa en kekkenrulle, sa de kan

dryppe af. Prys wed salf. 12




KAPITEL 5: EKSTRA TILBEHAR
337%% %99%5‘" Syltede rodleg -

(2]
Fremgangsmade: - Ingredienser -
1 radlgg
8 1 dl eddike
G Sker redleget i \ (fx @bleeddike eller alm. eddike)
tynde skiver. Ldl vand
1 spsk sukker
1 tsk salt

Bland eddike, vand, sukker og salt
i en skal, til sukkeret er oplest.

R Y% 3

Laeg logskiverne i lagen, S~———

sa de bliver dwk’ke’r.

Sam-
=~

Lad dem traekke mindst
30 wminutter - gerne
[zngere for mere smag. ,O
—— ‘:: S \ @‘\:bﬂﬁ/l\)\)\/’»})
Opbevar dewienlukket -~ )/
beholder i keleskabet. \_




LU xapiTeL 6: MockTALS
'NSPIRATION 11 QPSKRIFrE L ewon Spark

Fremgangsmade:

Haeld appelsinjuice og
hownningsirup i et glas.

-

\y\gred'\ensef - Tilsaet forsigtigt ,

elsinjuice danskvand og rer let rundt.

1dl friskpresset aPP
1dl danskvand

1 sk honningsirup

eller sukkerlage
Frisk mynte og en skive
appelsin til pynt
Kow isterninger i
glasset.

_____
~

a Pynt evt. med frisk mynte og
en skive appelsin pa kanten af

glasset.




KAPITEL 6: MOCKTAILS
ogvi\ﬁrlfolmg%;y Berry Splash

Fremgangsmade:

Bland tranebarijvice og
vaniljesirup i et glas.
i ‘nq{@d‘@“ser - ‘
1 dl traneba@rjuice S a
1 di danskvand .
1 tsk vaniljesiruP e |
. £x blabar
Friske ber (XD .
“Jler hindber) il PY™ Tilszt danskvand
og rer forsigtigt
rundt.

Kow isterninger i
glassef.

~
-
-
=~

-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
.-

Pynt evt. med friske baer pa toppen
eller pa kanten af glasset. 1 5



PO xapiTeL 6: MockTALS
NSPIRATION 111 OPSKRIFTER Tropi sk TWis 1'

Fremgangsmade:

Hald ananasjuice og
arenadinesirup i et glas.

- \ngredienser ~
1 dl ananasjuice a

1dl danskvand

1 tsk grenadinesirup 3 ,
En skive lime 08 Tilszet danskvand og
lidt ananas til pynt rer let rundt, sa farven

blander sig delvist.

1

]

1

1

1
1
1

1

4
’
-
-

\./\/A\_
» ‘ ' a , ,
y | Kow isterninger
» i glassef.
-\ .

~
-
-
=~

-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
.-

Pynt evi. med en skive lime og et lille
stykke ananas pa kanten af glasset.

16



