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Forord

Denne samling af opskrifter er lavet for, at kunne bidrage til at de bedste opskrifter i
familien kan ga i arv og fortsat vaere med til at sikre fremragende madlavning i familien.

Nils Olsen

Lyngby, rev den 22. december 2025.
1 udgave den. 23. december 2014
2 udgave den 2. november 2025

Forretter

Gravad laks
8-9 pers

ca. 1 kg laks eller grred = 600 g med skind uden ben
2 spsk fint salt

2 spsk sukker

1 tsk peber

1 bdt dild

Fisken renses og deles i to fileter.
Rygben og sideben fjernes.

Benene, der er tilbage efter filettering, fijernes lettest med en pincet.

Salt, sukker og peber blandes og drysses pa laksens kadsider.

Dilden klippes groft.

Laksen lzegges sammen med dild, med kgdsiderne mod hinanden.

Den tykke del af laksen skal deekke den tynde del.

Laksen lzegges i et fad gerne pa dildkviste, og alufolie laegges over — eller i lukket plastskal
Et let pres laegges pa fisken, og den stilles i kaleskab 2 dagn.

Vendes efter 1 dggn og evt. lage heeldes fra.

Krydderierne skrabes af og fisken skaeres pa skra, i tynde skiver ned mod skindsiden.

Efter gravning kan fisken holde sig 3-4 degn i keleskab eller ca 3 maneder i fryseren ved -18°

Sauce til gravad fisk

Gravlakssauce
(8 pers)

1 spsk dijonsennep

1 spsk taffelsennep

1 a@ggeblomme

2 dI olie (ikke for kold)

Y2 spsk sukker

Y2-%4 dI hvidvin eller vand
1 bat fintklippet dild

Sennep og eeggeblomme piskes sammen.

Olien piskes i lidt ad gangen.

Saucen smages til med sukker og tilsaettes hvidvin eller vand, til konsistensen er tilpas lind.
Dild rgres i.

Hurtig gravlakssauce
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150 g kalorielet mayonnaise
2 spsk kryddersennep

Y2 spsk dijonsennep

1 spsk sukker

2 dl hvidvin eller vand

1 bdt fintklippet dild

Ingredienserne rgres sammen og tilsaettes dild.

Pomelosalat med citrongraes & grillede rejer
4 personer

Salat:
1 stk frisk saftig pomelo
3 stk friske tigerrejer per person

Yamdressing:
3 spsk fiskesauce

3 spsk limejuice

3 spsk sukker Eller

1 birdeye chili 1-2 tsk s@d chilisauce
2 fed hvidlag

Pynt:
1 dl salte jordngdder

1 steengel citrongraes, i fine skiver eller ¥z tsk citrongraesolie
8 stilke mynte, hele blade

Salat:

Skreael pomeloen, del den i bade, og befri dem for deres skind. Breek badene i mindre stykker, og anret
dem. Grill rejerne pa en grillpande, eller steg dem i olie.

Pas du ikke griller dem for lzenge, de nemt bliver gummiagtige. De kan sagtens erstattes med
jomfruhummer eller hummer.

Dressing:
Bland fiskesauce, limesuice og sukker. Hak chilien, og mos den med hvidlag i en morter, til det

bliver til en paste. Rer det hele grundigt sammen. Tjek,at sukkeret er helt oplgst i veeden, og kom
dressingen over salaten.

Pynt med rejer, jordngdder, citrongraes og mynte.

Grillede rejer med tomat-relish med ingefeer

Tomat-relish med ingefeer passer ikke bare perfekt til rejerne her, men til alle stegte fisk og skaldyr samt
kylling og koldt ked. Relishen holder sig fint pa kel i en uge. Prgv ogsa at blande
lidt af tomat-relishen med lidt mayonnaise eller creme fraiche til en hurtig dip.

4 personer
20-24 store rejer (evt. black tiger)
1-2 spsk olivenolie + 1 knsp karry
salt, peber
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Tilbehgr:

"Godt brad, evt. foccacia- eller ciabattabrgd
Y liter blandede salater

2-3 sma redlgg i kvarte

Fordel rejerne pa 4 sma traespid, pensl dem med olie, der er krydret med karry, og grill dem et par
minutter pa hver side under grillen i ovnen - eller vaelg at riste dem pa panden i olien med karry - og saette
dem pa spid inden serveringen.

| begge tilfaelde krydres de med salt og peber.

Lun bredene og anret dem med rejespid, salater samt r@dlag og relish pa varme tallerkener og server.

Tomat-relish med ingefeer:

3 hakkede lgg

4 fed knust hvidlag

100 g skreellet, hakket, revet frisk ingefeer
3-4 spsk majs- eller rapsolie

2 spsk konc. tomatpuré

150 g sukker, gerne ra rarsukker

1 kg velmodne tomater

2 dl balsamico-eddike eller anden god rgdvinseddike
2 dl hvidvinseddike

1 bdt hakket basilikum

1 bdt hakket koriander

evt. 1 tsk flydende Atamon

Steg l@g, hvidlag og ingefeer i olie under omrgring, til alle tre ting er gyldne og transparente

Kom tomatpuré ved, kog videre i 2-3 minutter, tilseet sukker og kog videre under omrgring,
til dette er helt oplgst.

Hak tomaterne og kom dem og de to slags vineddike samt de hakkede krydderurter i gryden og kog
videre under omrgring til marmeladeagtig konsistens.

Rar evt. 1 tsk Atamon i relishen hvis der gnskes laengere holdbarhed (1-3 mdr).
Heeld den pa rengjorte glas skyllet med Atamon og opbevar den i kgle- eller svaleskab.

Fersken-, breandkarse-og ribssalat (tilbehgor)
4 personer

75 g smuttede mandler
2 modne ferskner eller nektariner
lidt solsikkeolie og en klat smar (hvis fersknerne steges)

4 store handfulde bregndkarse eller rucola eller anden salat
50 g ribs eller blabeer
havsalt og friskkvaernet sort peber

Dressing:
3 spsk ekstra-jomfruolivenolie

1 spsk citronsaft
Ya tsk honning

Her er en smuk og farvestralende salat, der flot forener det skarpe og se@de med det syrlige og
ngddeagtige. Server den som forret, eller med bragd og et stykke fast ost, fx cheddar, som et let og
leekkert hovedmailtid.
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Kom mandlerne pa en tgr pande ved middel varme, og rist dem let, til de har gyldenbrune pletter. Ryst
panden undervejs, sa de ikke braender pa. Lad dem kgle af pa en tallerken.

Hvis fersknerne er helt fuldmodne, kan du bare halvere og udstene dem og skaere hver halvdel i 5-6
bade. Hvis de derimod ikke er helt modne, er det en god idé at stege dem let farst. Varm lidt solsikkeolie
og en lille klat smar op pa en pande ved lav til middel varme. Laeg ferskenbadene pa, og steg dem let
(smarret skal lige akkurat syde) i et minut eller to pa hver side, til de er mgre. Tag dem af panden, og lad
dem kgle af, til de kun er lune eller har stuetemperatur.

Kom samtlige ingredienser til dressingen i et lille syltetgjsglas sammen
med lidt salt og peber, skru laget pa, og ryst, til dressingen er tyk - eller rgr den grundigt sammen i en lille
kande.

Bred brendkarsen ud pa et stort serveringsfad. Anret ferskenskiverne (ra eller stegte) oven pa bladene.
Drys de ristede mandler over, efterfulgt af ribsene.

Hvis du har stegt fersknerne, kan du koge panden afi lidt af dressingen, skrabe stegeresterne af pandens
bund med en paletkniv og haelde blandingen over salaten.

Dryp dressingen over salaten, til du synes, den har faet nok (maske behgver du ikke det hele). Giv
salaten et ekstra drys peber fra kvaernen, og server.

Eksotisk kyllingesalat med druer og mandler
4 personer

1 di sgdmaelksyoghourt naturel

1 spsk. mellemstaerk karrypasta, fx Mad eller Kora karry
1 spsk. mangochutney eller anden frugtchutney

ca. 400 g kold stegt kylling

100 g druer, halveret

2-3 sprade stilke bladselleri, skaret i skiver

et steenk citronsaft

havsalt og friskkvaernet sort peber

Mayonnaise
2 lille fed hvidlag

2 store pasteuriserede aeggeblommer

V2 tsk staerk sennep

1 tsk aeblecidereddike

1% dl solsikkeolie

¥4 dl ekstrajomfruoliven-olie eller mayonaise

Drys
bladselleriblade og persille

ristede mandelflis

Det er en fortolkning af den klassiske britiske kyllingesalat, tilsat saftigsade druer, sprgd bladselleri og
ristede mandler. Den er fremragende til en saerlig sommerfrokost

eller en skovtur. Hvis du vil spare tid, kan du bruge en god faerdigkgbt mayonnaise, men naturligvis bliver
den bedst, hvis du laver den selv.

Rar ferst mayonnaisen. Knus hvidlgget med et nip salt, og bland det med seggeblommer, sennep,
a&blecidereddike og lidt peber. Pisk olien i drabe for drabe til at begynde med og siden i en meget tynd
strale under konstant piskning. Stop, nar mayonnaisen er tyk og blank. Smag om ngdvendigt til med mere
salt, peber, sennep eller eddike.
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Mal 100 g mayonnaise af (gem-resten-i kaleskabet til-anden brug), og rer den op med yoghurt,
karrypasta og chutney. Skeer eller riv kyllingekadet i mundrette stykker, og vend det i dressingen sammen
med druer og bladselleri. Smag til med citronsaft, salt og peber.

Anret kyllingesalaten pa et stort serveringsfad, og pynt med bladselleri-eller persilleblade og et drys
ristede mandelflager. Server med en grgn salat og godt brad til, eller med rissalat — den klassiske
makker.

Variationer Jeg kaster mig af og til ud i vilde eksperimenter og bruger blabzer, udstenede abrikoser eller
kirsebeer i stedet for druerne. Du kan ogsa lave salaten til en slags kyllinge-waldorfsalat med karry ved at
tilseette e par eebler og et drys hakkede valngdder i stedet for mandlerne.

Jordbeer/spinat salat fra Markus Grigo

Dressing:
2 spsk. olivenolie (eller macadamiaolie)

1 {sk rarsukker/sirup
salt & peber

1 tsk frisk dild

Ya fed hvidlag

Y2 tsk dijonsennep

1 spsk rgdvinseddike

piskes sammen tilsaettes:

200 g jordbeer, udskivede

1 pose babyspinatblade (eller feldsalat)

1 radlgg, hakket

En lille handfuld ristede sesamfrg

En lille handfuld hakkede macadamia ngdder

Rejepiroger med ingefaer
Ca. 50 stk.

Dej:

500 g mel

250 g smear

1 tsk salt

2 &g

ca. 1 dl koldt vand.

Fyld:
200 g rejer, evt. frosne

2 finthakkede skalottelag
2 tsk friskrevet ingefaer
25 g smear

2 spsk citronsaft

salt, peber

150 g fladeost naturel

1 hakket hardkogt aeg

2 spsk hakket dild.

Til pensling: 1 sammenpisket ag.
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Hak mel og smgr sammen med en kniv og findel med fingrene. Tilseet salt og It dejen faerdig med aeg
og vand. Laeg dejen i kgleskabet et par timer.

Til fyldet dampes l@g og ingefeer i smar i en gryde. Tilsaet citronsaft, salt og peber, fiern det fra varmen og
ror fladeost i. Aftkel og bland aeg og dild i. Hak rejerne groft (evt. opteede og afdryppede) og vend dem i
fladeblandingen. Rul dejen ud og udstik sma runde dejstykker pa ca. 10 cm i diameter. Fordel fyldet pa
dem og fold dejen over hver enkelt. Tryk kanterne sammen med en gaffel, pens! med aeg og lag piro-

gerne pa bageplade med bagepapir. Bag pirogerne gyldne i midten af en varm ovn, 200° i 15-20
minutter.

Lakseteerte

(3-5 personer)

Megrde;: Fyld:

250 g mel 2-3 rensede porrer ca 200 g
125 g smer 1spsk smar

ca. 2 dl iskoldt vand 29

2 seggeblommer

2 dl piskeflgde

3 spsk fintklippet dild
150-200 g fersk raget laks

En raffineret og dog nem leekkerbisken, der smager ekstra godt med brgndkarse eller lidt salat til.

/It mgrdejen sammen af de angivne ingredienser og leeg den i en plastpose i kaleskabet i et par timer.
Beklaed en taerteform (ca. 26 cm, helst med lgs bund) med den udrullede dej, prik bunden med en gaffel
og stil formen i kgleskabet i en time.

Leaeg et stykke alufolie over, fyld op med tarrede benner og bag taertebunden i den 225° varme ovn i 15-
20 minutter.

Fjern folien med de tgrrede bagnner og bag bunden i yderligere ca. 10 minutter. Lad teertebunden afkole
pa en rist.

Fleek porrerne pa langs, skaer dem i fine strimler og lad dem snurre et par minutter i smer.

Pisk eeg, aeggeblommer, flade og dild sammen, tilsaet porrestrimler og laks, skaret i tynde strimler.
Heeld blandingen i teertebunden og bag alt i den 200-225° varme ovn i ca. 25 minutter.

Hovedretter

Kylling- eller kalkunbryst med mangosalat

ALTERNATIV
(6pers.) (2 pers)
Ris: Ris:
1 dl vilde ris 2dlris
3 dl vand 4 dl vand
Y2 tsk groft salt Yats bdk
6 dl Igse ris Hel kylling — minus 2 bryster
9dl vand Va | piskeflade
1Y% tsk groft salt 200 g champignon
2 spsk indonesisk sojasauce
Kalkunbryst: 2 tsk frisk, fintrevet ingefaer
25 g smear 1lgg
1 kalkunbryst (1 kg) 1% spsk saucemel
4 dl hgnsebouillon Mangosalat:
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1/4 liter piskeflgde 2 modne mangofrugter
1 tsk honning 1 hovedsalat (125 g)

2 spsk indonesisk sojasauce 3 spsk appelsinsaft

2 tsk frisk, fintrevet ingefaer
1%2 spsk saucemel

Mangosalat:
2 modne mangofrugter

1 hovedsalat (125 g)
3 spsk appelsinsaft

Ris: Skyl de vilde ris godt. Bring vand og salt i kog i en gryde og tilsaet vilde ris under omrgring. Kog
risene ved svag varme og under teetsluttende lag i ca. 45 min. Kog de Igse ris i en anden gryde (se
emballagen).

Kalkunbryst: Lad smarret blive gyldent i en stegegryde. Brun kalkunbrystet 3 min. pa hver side (6 min. i
alt). Tilseet bouillon, piskeflagde, honning, sojasauce og ingefeer. Lad retten koge ved svag varme og
under lag i ca. 15 min. Vend kalkunbrystet og kog det i ca. 15 min., til det er gennemkogt. Tag kedet op
og lad det hvile tildeekket i ca. 10 min. Bring stegeskyen i kog og tilseet saucemel under omrgring. Kog
saucen igennem ved svag varme i ca. 1 min. Smag til.

Bodils frikadeller

4 personer

1 stort lag

500 g hakket kalv og flaesk (hvis det ikke er muligt, sa bare hakket svinekgd)
1eg

1,5 dl bouillon

3 spsk hvedemel

3 dl havregryn, fintvalset
1,5 dl maelk

1 tsk salt

Sort peber, friskkveernet
Smgr til stegning

Frikadeller

Hak lgget fint. Bland alle ingredienserne sammen med en handmixer. Lad farsen hvile i kaleskabet i cirka
en time. Laeg en stor skefuld fars i hadnden og form en aflang bolle, steg den pa begge sider pa en god
varm pande med smeltet smar.

Bodils Koldskal

400 g sukker

6-8 aeggeblommer

1-3 teskefulde Vaniliesukker piskes sammen

Saften fra 5-6 citroner piskes i

1 liter ymer rgres i

1-2 liter keernemeelk reres i athaengigt af ansket konsistens.

Fledeskum piskes med en teskefuld sukker og plumpes i sammen med nogle citronskiver.
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Desserter
Fru Eckersbergs mandelkage

Den er smuk at se pa, let pa tungen og sed i smagen. Sa det var forelskelse ved forste mundfuld, da
familien lzerte kagen at kende. Siden er den blevet til kagen. “Et af den slags sméa sidespring, som er
ét sekund pa tungen og ti ar pa sidebenene”, som et af familiemedlemmerne siger.

Kagen

6 seggehvider,

300 g flormelis,

300 g mandler (Nutana, spanske eller californiske)
2 spsk. mandelolie (eller vindruekaerneolie).

Kagen skal helst laves af spanske mandler, fordi de er mere fugtige, men de er vanskelige at fa fat
pa, og i stedet kan man fugte de californiske mandler med mandelolie. Under alle omsteendigheder
anvendes mandler med skal.

Mandlerne kares gennem mandelkvaernen, persillehakker, foodprocessor eller blender og blandes
derefter med det sigtede flormelis. Hviderne piskes stive og foldes i.

Mandelmassen hzeldes i smurt springform (evt. ogséa straet med rasp, sa kagen slipper lettere) og
bages ved 175° ca. 1 time.

Moccacreme til overtraek
150 g smer,

75 g flormelis,

1 ;eggeblomme,

70 g mgrk chokolade,

Y2 dl ekstra steerk kaffe.

Smgr og sukker rgres hvidt. Chokoladen rives, oplgses i kaffe og blandes med aeggeblommen. Der
tilseettes smar og sukker.

Cremen treekkes over kagen, det gores lettest med en bred kniv. Med bagsiden af en gaffel laves
mgnster pa kagen.. Kagen stilles i kgleskabet til den skal serveres, den smager bedst afkglet. Kagen
egner sig fortrinligt il fryseopbevaring.

Hurtig seblekage

730 g &bler,
75 g smear
75 g sukker,
75 g mel.

/Ablerne skreelles og snittes i tynde bade, der lsegges taglagt i et smurt gratinfad. De tre gvrige
ingredienser trykkes hurtigt sammen med let hand. Det ma ikke eeltes, men skal, nar det er feerdigt, ligne
lys grov rasp. Drys blandingen ovenpa aeblerne og saet fadet i ovnen ved jeevn varme 190°i ca. % time.
Fledeskum eller créme fraiche til.
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Rabarbertrifli med hasselnaddemakroner og nougatfledeskum
Denne dessert smager ogsa godt med stikkelsbaerkompot i stedet for rabarber-ditto.

6 personer

MAKRONER (9 STK.) ogsa gode til anden frugt, kompot og is

100 g hasselngdder

2ggehvide af 1 stort eller 2 sma aeg (eller 1 baeger pasteuriserede seggehvider)
100 g fint rgrsukker

KOMPOT

700 g rabarberstilke

1 vaniljestang

ca. 75 g sukker evt. mere

SKUM
2 dl piskeflade
100 g blgd nougat

Makroner

Hak hasselngdderne mellemgroft, nemmest i en foodprocessor.

Pisk eeggehviden let med en elpisker. Vend forsigtigt nedder og sukker i hviden og szet kagedejen af pa
bageplade med bagepapir (drys et tyndt lag hvedemel) over papiret, da kagerne haenger i med en
spiseske. Flad kagerne ud med skeen. Bag i varmluftsovn ved 160° i 18-20 minutter, til de er gyldne. De
bliver sprade udenpa, nar de er afkglede.

Kompot:

Skaer rabarberstilkene i mindre stykker, flaek vaniljestangen og skrab kornene ud. Kog rabarber,
vaniljekorn og -bzelg med sukker ved svag varme i ca. 10-15 minutter, til rabarberne er udkogte. Kog dem
uden lag, hvis der dannes meget saft, sa kompotten

ikke bliver for tynd. Rer rundt undervejs og smagtil. Kompotten skal veere syrlig, da makroner og skum

er sgde. Tag vaniljestangen op, kgl suppen af og opbevar den i kgleskabet, til den skal bruges.

Skum:

Opvarm forsigtigt 1 dl af fleden med nougaten skaret i mindre stykker i en tykbundet gryde. Rer, il
nougaten er oplgst. Haeld i skal og pisk resten af fladen i til en jeevn masse. Saet i kgleskab, til den er helt
kold.

Pisk nougat-fladen til skum med en elpisker. Den bliver ikke helt sa luftig som fladeskum, men mere sej i
konsistensen.

Anret i glas eller skéle:
Brug 172 makron til hver portion, braek makronerne i mindre stykker og fordel halvdelen i glassene, fordel
kompotten over, sa et lag makron og slut af med skummet.

Du kan anrette fgrste lag makroner og kompot i god tid og sa laegge de sidste makroner og skummet pa
ved serveringen.

Brombeertaerte med toscafyld

Til 8 personer

M@RDEJ:

125 g usaltet smgr
180 g mel

40 g sukker

2 spsk vand
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TOSCAFYLD:

75 g usaltet smar

75 g sukker

1-2 spsk hvedemel

75 g smuttede, hakkede mandler

1 tsk vaniljesukker

200 g brombeer (friske eller frosne)
2 spsk kartoffelmel

TILBEHOR:
Fladeskum eller cremefraiche

MYRDEJ

Smuldr: smgrret i en pose saml derefter dejen ud i en smurt teerteform (24 cm), og stil den i kaleskab i
minimum 30 minutter. Taend ovnen pa 200.

Prik teertebunden med en gaffel, og bag den i 10-12 minutter. Lad teerten kgle af, mens du laver
toscafyldet.

TOSCA:

Bland smgar, sukker, mel og mandler i en gryde. Kog blandingen i et par minutter under konstant
omrgring. Tag gryden af varmen, og tilseet vaniljesukker. Bland brombeerrene med kartoffelmel, og bred
dem ud pa teertebunden. Fordel derefter toscamassen oven pa brombaerrene, og seet teerten i ovnen i ca.
20 minutter. Lad teerten kgle lidt af, og server med fladeskum eller creme fraiche.

Janne Dreyers kageopskrift (via Jytte)

Kagebund

3 ag delt i blommer og eeggehvider.
4%, dl sukker

2%, dl mel

2 tsk. vanilliesukker

2-3 tsk bagepulver

50 g smeltet smar

5-10 spsk meelk

100 g hakkede mandler

Fyld
Ya di piskeflade
en pose frosne skovbaer 300-500g (optgede)

Blommerne piskes med 1'% dl af sukkeret til en tyk aeggesnaps.
Mel, vanilje, bagepulver, smeltet smgr og meelk blandes i dejen (dejen er ret tyk).
Dejen smgres ud pa en bradepande bekleedt med bagepapir (ca. 20x40 cm).

AEggehviderne piskes stive, og herefter tilsaettes resten af sukkeret 3 dl, og hviderne piskes igen stive.
Hviderne smgares oven pa dejen, men ikke helt ud til kanten

Kagen bages ved 200° i 15-20 min

Nar bunden er afkalet, piskes fladen og de optaede beer tilsaettes.
Bundens kanter kan skaeres af, og bunden deles i 2 dele. Fyldet lzegges i mellem bundene.
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Rabarberkage med kokos
CA. 10 PERSONER

100 g sukker

200 9 blgdt smgr
1eg

200 g hvedemel

1 tsk bagepulver
50 g fint kokosmel
2 dl meaelk

RABARBERKOMPOT:
3 stilke rabarber

1Y% spsk sukker

Y2 tsk vaniljesukker

KOKOSTOPPING:
100 g groft kokosmel
2 spsk flormelis

2 a&ggehvider

| Rar sukker og smgr godt sammen. Tilseet mel, bagepulver, kokos og meaelk, og rer det godt sammen.
For en firkantet bageform pa Ca. 25 x 25 cm med bagepapir, og fordel dejen i formen med en dejskraber.
Bag kagen i ovnen ved 1807 i 15-20 minutter, til den er gylden pa toppen.

KOMPOT:
Skaer rabarberne i mindre stykker, og kom dem i en gryde sammen med sukker og vaniljesukker.
Varm gryden op, og vend rabarberne rundt i gryden, til de begynder at blive blade. Tag gryden af blusset.

KOKOSTOPPING:

Kom kokos i en gryde sammen med flormelis og aeggehvider. Rgr i massen til den samler sig og bliver
lidt sej i konsistensen. Tag gryden af blusset. Fordel rabarberkompotten over kagen, og leeg et lag |
kokos ovenpa. Bag kagen i yderligere 5-7 minutter, til kokossen tager farve. Server kagen lun, evt. med
en klat fgdestum til

Daddelkage med valngdder

af Lone Frank Nielsen,

Kagen er nem at lave og harer desuden til i den fedtfattige ende - lidt konfektagtig og perfekt til jul.
Kan bruge den bade til dessert ledsaget af is og/eller frisk frugt og til en kop kaffe med lidt cremefraiche
til.

2 &g

100 g sukkerB

3 spsk mel

1 tsk bagepulver

250 g dadler (tarre eller friske)
75 g valngddekerner

evt. flormelis.

Pisk 2eg og sukker til en lys creme. Bland mel sammen med bagepulver og vend det i 2aggene.

Hak dadler og valngdder groft og vend dem i dejen. Fyld massen i en velsmurt springform péa ca. 20 cm
og bag kagen i ovnens nederste halvdel ved 180 grader i 49:45 minutter. Lad kagen sta i formen 5-10
minutter, for den abnes og stilles til afkeling pa en rist. Pynt evt. med sigtet flormelis ved servering
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Rabarberkage — som Inge laver den.

300g rabarber

1 dI sukker

1 sp maizena

bages 20 min v 175°

150g marzipan
rives groft over den bagte rabarberkage
bages 20 min v 175°

Mormor Ada’s dessertis

5 /Eggeblommer

3 AEggehvider

200g sukker

V2l Piskeflgde

150g Chokolade (f.eks. Toms 52% kogechokolade)
Eventuelt vaniliekorn

Chokoladen hakkes i sma stykker (ikke for fint)

Pisk aaggeblommerne med halvdelen af sukkeret til det er lyst og cremet.

Fladen piskes stiv med den anden halvdel af sukkeret. (og eventuelt vanilie)
Chokoladen vendes i den piskede flgde.

/AEggehviderne piskes ogsa stive.

AEggehvider og aeggeblommer blandes og derefter blandes det med fladeskummet.
Klar til at komme i fryseren

Kager & smakager

FAEbleskiver
Opskrift fra Sorg husholdningsskole.

250 g mel

2509 smear

4 zggeblommer
4 z=ggehvider
3-4 dl meaelk

Letsmeltet smar og aeggeblommer blandes, tilseettes mel og meaelk, samt piskede seggehvider.
Y2 portion = 14 aebleskiver.
NB Temperaturen pé blusset er kritisk, sa vaer meget omhyggelig med at den ikke bliver for varm.

Pandekager (Mad og kvadrater)

2 &g

15 g sukker

200 g mel

3 dl meelk

1dl gl

20 g magarine til dejen

150 g magarine til bagningen
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Mel, maelk og @l rares til en jeevning,tilsaet seg, sukker og smeltet margarine.

Dejen har godt af at hvile.

PS: Selv kommer jeg mere af magarinen i fra start, sa skal der neesten intet til bagningen. Sommetider
bruger jeg lidt vand i stedet for @l, det gar ingen stor forskel, synes jeg.

Pandekager

4 pers (Julius 6. klasse)

3 dl Hvedemel
4 dl Maelk

2 g

lidt salt

40 g smear

Rer mel og meelk til jeevning.

Pisk seg og salt i.

Opvarm/smelt fedtstoffet pa panden og bland det i dejen.

Lad dejen hvile lidt i keleskab inden du bager pandekagerne.

NB. Tilszet vanilie og sukker hvis det er til dessertpandekager, eller skift halvdelen af maelken ud
med gl, hvis det er madpandekager du vil lave.

gl =

Emmas hindbarroulade

250 g sukker Fyld:
3 &g 250 g ra hindbezer med lidt sukker
125 g mel Ya | piskeflade

1 tsk bagepulver
1-2 tsk vanilje
Ca. 50 g hakkede valngdder eller hasselngdder

AEg og sukker piskes godt, mel, bagepulver og vanillie vendes forsigtigt i.

Bagepapir leegges i bradepanden og smares godt.

Dejen heeldes ud og de hakkede ngddekaerner drysses hen over.

Bages ved 225-250° i ca. 8 min, pa nederste rille.

Tages ud og drysses med sukker. Vendes i et snuptag over pa en plade, der er beklaedt med staniol.
Bagepapiret treekkes af (stryges evt, med koldt vand, sa det lgsnes).

Tildaekkes derefter med et koldt, hardt opvredet klaede til rouladen er kold.

Hindbaerrene og dernaest fladeskummet smeares pa. Derefter rulles den sammen ved hjzelp af staniolen.
Stilles mindst 3 timer koldt. Kan fryses.

Clara’s Klejner (fra "Vil De ha’ opskriften”, Mariaforbundet)

500 g mel

150 g smear

150 g sukker

Y5 tsk. stgdt kardemomme
Revet skal af en citron

3 &g

3 spsk. Flade

Palmin til kogning

Kardemomme og citronskal blandes i melet, der hakkes med smarret. Sukkeret tilsaettes og til sidst aeg
og flade.

Det hele zeltes sammen, stilles til hvile.
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Udrulles lidt ad gangen og skeeres i strimler med kagespore pa ca. 3 cm. bredde og 7-8 cm. laengde. |
midten af hver skaeres en ridse og herigennem treekkes den ene ende af dejen.
Klejnerne koges lysebrune i kogende palmin 180° og drypper af pa fedtsugende papir.

Brune kager
Vinder af Berl. Tid konkurrence — Bodil Mgller Nielsen, Hellerup

500 g smear

450 g sukker

250 g lys sirup

3 tsk. potaske

2 dl koldt vand

2 tsk. nellike

2 tsk. kardemomme

1 tsk. ingefaer

6 tsk. kanel

50 g finthakket pomeransskal
200 g smuttede hakkede mandler
1 kg mel

Smar, sukker og sirup kommes i en gryde og opvarmes til kogepunktet.

Gryden tages af varmen. Potasken udrgres i vandet og tilsaettes.

Afkgl massen til den er lunken, og melet eeltes i.

Dejen deles i seks stykker, der hver formes til 4-5 cm tykke pglser og stilles i kgleskab.

Efter 1-2 timer trilles polserne igen for at bevare den runde facon og stilles derefter atter i kgleskabet, til
de er gennemkolde, evt. til naeste dag.

Udskeeres i tynde kager, der bages ved 180 grader i gverste halvdel af ovnen i 6-8 minutter.

Brune kager Brune kager fra La Glace

250 g mgrk farin

300 g smar

1 Ya dl sirup

5 g potaske i lidt varmt vand

500 g mel

100 g hakkede mandler el. ngdder

25 g blandede krydderier (kanel, nelliker, ingefeer, kardemomme, allehande)

Farin, smgr og sirup varmes i en gryde. Gryden tages af varmen og den oplaste potaske tilsaettes,
hvorefter det afkales til det er lunkent.

Mel, krydderier og mandler tilsaettes og dejen altes godt igennem.

Dejen formes til steenger ca. 5 cm. i diameter og stilles koldt til neeste dag.

Dejen skeeres i tynde skiver og bages i 6-8 min. Ved 175°.

Nar de er kolde kommes de i dase med teetsluttende Iag.

Man kan ogsa komme lidt hakket pomerans og sukat i dejen.

En serviet el. kakkenrulle gverst i dasen tager evt. fugtighed, sa kagerne ikke bliver blade.

Vanillekranse (Sorg husholdningsskole)

250 g mel

180 g margarine
120 g sukker

2 vaniliestang

1 a@ggeblomme

Mel, margarine og sukker hakkes sammen, tilsaet a&aggeblommen, zelt godt sammen.
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Formes gennem kg@dmaskine el.lign. bages lysebrune ved ca. 200°.

Hjemmebagte gingernuts
Her kommer opskriften pa Nana Simonsens uhgrt gode ingernuts - der bliver 50-60 stk.

125 g smer, 1 spsk. fintrevet frisk ingefaer

200 g lyst rarsukker, a spsk. fintreven skal af 1 gko-appelsin.
2 nip fint havsalt 350 g hvedemel

1% dl lys sirup (ca. 75 g) 1% tsk. bagepulver,

Y4 tsk. natron

3 tsk. stadt tgrret ingefeer (nyindkabt)

1&g
Kom de forste 4 ingredienser i en gryde, og varm det under omrgring, til smarret er smeltet. Lad det kole
af til lunkent.
Tilseet 1 spsk. fintrevet frisk ingefeer og Y4 spsk. fintreven skal af 1 gko-appelsin.
Sigt 350 g hvedemel, 1'% tsk. bagepulver, % tsk. natron og 3 tsk. stadt tarret ingefaer (eller brug 4-5 tsk.,
hvis de skal vaere meget ingefeerstaerke) sammen i en stor skal.
Rer sirupsmassen i de tgrre ingredienser, bland det grundigt, og tilsaet 1 sammenpisket aeg. Lad dejen
hvile i keleskabet et par timer.
Teaend ovnen pa 160° varm luft.
Tril dejen til ca. 4 cm runde steenger, skaer dem i ca 5 mm skiver og saet dem med lidt afstand pa plader
med bagepapir. Bag kagerne i ca. 15-20 minutter, til de er brune. Tag dem ud, og lad dem sta pa
pladerne i 3-4 minutter, far de flyttes til en bagerist. Lad dem blive helt kolde, fer de kommer i kagedase
eller en anden luftteet beholder.

Markus Grigos lakrids og tranebaer smakager

KILDE: Markus Grigo: "Grigos hjemmebag - i tykke skiver og store mundfulde”

2 portion er ret stor

500 gram hvedemel

1 tsk. bagepulver

50 gram lakridspulver (kun ca det halve)
125 gram soltgrrede tranebaer

375 gram koldt saltet smgr

500 gram fint rgrsukker

ca. 2 &g.

Sigt hvedemelet sammen med bagepulver i en roreskal. Tilseet lakridspulver, tranebaer og smer i sma
tern.

Kgr pa en rgremaskine med vingen (ikke piskeriset), til smarret er kgrt ud. Eller findel det med heenderne,
til smarret ikke kan maerkes mere. Tilsaet nu sukker og aeg. Kar kun, til dejen lige samler sig. Det er
meget vigtigt, s& smakagerne ikke mister deres sprade struktur. Eller eelt forsigtigt med haenderne og
saml hurtigt dejen.

Del dejen i klumper pa 500 gram og tril dem i lange palser med en diameter som en 20kr mgnt. Rul
dejpalserne ind i bagepapir og laeg dem i fryseren til de er harde (eller i kgleskabet).

Forvarm ovnen til 180° varmluft. Skeer pglserne i ca. 2-3 mm tykke skiver. Leeg dem med lidt |
mellemrum pa en bageplade med bagepapir eller en silikonematte. Bag dem ca. 8-10 minutter. Tag dem
ud og lad dem kgle af pa en bagerist.

Opbevares bedst i en kagedase med Iag, der slutter teet, eller anden lukket beholder.

Hollandske speculaas

(ca. 200 stk.)
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Dej:

500 g hvedemel,

6 tsk. bagepulver,

1 tsk. Vanila,

2 tsk. kanel

1 tsk. nelliker

1 tsk. muskat

1 tsk. pomerans

1 tsk. kardemomme

100 g smuttede, hakkede mandler
250 g smar

2 &g

250 g sukker

50 g stadt kandis eller farin

Mgrdej
mel, bagepulver og krydderier sigtes sammen.

Koldt smgr snittes og hakkes i. Mandlerne tilsaettes. ££g og sukker rgres til &eggesnaps, hvormed dejen
samles. Kandis eller farin zltes i dejen pa bordet til sidst.

Dejen laegges koldt, til den er fast. Den rulles ud i 2,5 cm's tykkelse og udstikkes med speculaas forme
som forskellige dyr.

Kagerne laegges pa smurte plader, der seettes i forvarmet ovn.

Bagetid: ca. 8-10 min. ved 200°.

Guldkager

115 g margarine

150 g sukker
vanilliesukker

100 g hvedemel

2 tsk bagepulver

2 store kopper Guldkorn
129

Margarinen smeltes lidt.

Mel, sukker, aeg, bagepulver og margarine blandes. Til sidst rares guldkornene i.
Bages pa bagepapir ved ca 200°

Seettes pa pladen i sma klatter, der flyder ud.

Braendte mandler

2 kg 200g Mandler

2 kg 200g Flormelis

1%kg 7"d Vand

Mandlerne tarres i et kleede og saettes samtidig med flormelis og vand i en grde og koges ved jeevn
varme under omrgring til det hele bliver tgrt. Varmen saettes ned og der rgres stadig til massen bliver
flydende og mandlerne blanke. Heeldes pa bagepapir og skilles fra hinanden mens de endnu er varme.
Hvis man ikke vil have dem blanke, tages de fra varmen nar de "knager”.
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Maizenakage

200 g smar

200 g sukker

2 &g

150 g mel

2 tsk bagepulver

2 spsk mandelolie

cd 10 hakkede mandler
6 spsk kogende vand

Smar og sukker rgres bladt.

De ovrige ingredienser tilseettes og reres godt.
Bages ved 175° ca % time.

Holder sig fugtig laenge.

Pyntes med glasur efter gnske.

Brod
Surdejsbred

Brug Bornholmsk hvedemel eller Kornby Mglle mel nr. 1 samt Purpur Hvedemel fra Mgllen og
Manitobamel som har hgijt proteinindhold.

Fra modersurdejen tages 1 dl som blandes med 1dl rugmel og 1 del vand, som rgres sammen og haever
pa kgkkenbordet i et marmeladeglas under film.

Det haever bedre som brgd hvis man fornyr surdejen igen naeste dag.

Seet elastik rundt om glasset, s& man kan felge med i hvornar surdejen hzever. Surdejen haever i lgbet af
ca 2-3 tm, nar den er godt aktiv.

Den er aktiv nar en teskefuld flyder ovenpa vandet.

Modersurdejen tilsaettes 1 dl rugmel og 1 dl vand og seettes i kaleskabet efter haevning eller det tilseettes
lidt af den fornyede surde;.

DEJ

1 portion

3dl Vand

1 dl Surdej genopfrisket og aktiv

Ca 75g Purpur fuldkornsmel fra Mgllen

Ca 225 g Manitoba hvedemel

Ca.250 g Kornby Mglle 1 Hvedemel (I alt ca 550 -580 gr mel)
2tsk salt som fgrst tilseettes efter rgring af melet)

Dette rgres sammen i min. 10 min. med kraftig reremaskine(f. eks. Med handrgremaskine (350 watt
Braun multimix), til den kan besta "gluten testen" og er sammenhzaengende og slipper skalen. ;

Der drysset 2 ts. fint salt pa dejen, der hviler ca. 30 min under lag pa kekkenbord.
Derefter rgres saltet ind i dejen.

Dejen hzeldes i en oliesmurt starre skal og deekkes med film eller lag.

Dejen star ca 30 min af gangen, hvorefter den straekkes og foldes 3-5 gange og hviler - herefter 30 min
under lag osv.

Foldningerne, hvor man straekker dejen og arbejder luft ind i dejen, gentages ca 4-6 gange.
Dejen heeldes ud i en stofbelagt og meldrysset haevekurv og haever 0-30 min under lag

pa kgkkenbord, hvorefter den stilles i keleskab i 8-24 timer for haevning.
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Ovnen stilles pa ca. 275° med stabejernsgryde med lag

Hent 4-8 isklumper

Nar ovnen er varm tages stebejernsgryden ud og drysses med mel via lille sigte
Dejen heeldes forsigtig i

Der skeeres 2-4 skarpe snit i overfladen med kniv sat blandt isklumperne

Der lzegges 2-4 isklumper i snittene. Lag pa og hurtigt i ovnen.

Bager 20-22 min

Derefter seettes varmen ned til 200° i ca. 15-17 min uden lag.

Bradet tages op af gryden og kgler af pa bagerist.

Dorrits brod

Ya pakke geer

6 dl koldt vand

ca. 500 g gkologisk hvedemel

ca. 200 g fint durum hvedemel (kan kgbes hos Irma/Meeny)
3 tsk. salt

Geer, salt og vand rgres sammen
Melet tilseettes — dejen er ret fugtig
Heever 8-12 timer — brug et stort fad, det haever meget — god idé med en badehaette over.
Dejen rgres igennem — efter dette er der flere valgmuligheder:
1. Heeld dejen ud pa en plade og bag bradet ved 200° i 45 min.
2. Fordel dejen i to bageforme, badehaette over — kan nu sta i kaleskabet op til 5 dage, bages ved
200° i 45 min.
3. God idé at spraye det med koldt vand efter ca. 20 min., s& bliver skorpen mere sprad.

Stenalderbrad

100 g greeskarkerner
100 g solsikkekerner
100 g herfrg

100 g sesamfrg

100 g valngdder

100 g mandler

5 &g

% dl olie

2 tsk. salt

Alt blandes, sa i rugbreadsform med bagepapir.
Bages 1:10 ved 160°

Sa let er det!
Knaekbrod
1 dl. sesamfrg 1 dI graeskar kerner
1 dl. solsikkekerner 1 dl. herfreg
1 dl. havregryn 1 tsk. bagepulver
1,25 dI. olivenolie 2 dl vand
3% dl. mel 2 tsk. salt

Det hele blandes, dejen er ret lind, sa enten rulles dejen mellem 2 stykker bagepapir
— eller brug fingerne til fordeling. Der bliver 2 hele bageplader af denne portion.

Jeg skeerer ud i passende stykker med en klejnespore, inden jeg bager dem.

Bages ved 180° pa bagepapiri 12 — 15 min
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