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7 ar med opskrifter

Det hele startede med, at Dann ville lave hjemmelavet pasta. Det
blev en succes, selvom det blev lavet med en kagerulle. Vi syntes det
var blevet sa vellykket, at vi ville dele det med leeserne pa vores
hjemmeside. Derfor offentliggjorde vi opskriften pa hjemmelavet pa-
sta den 13. december 2008, kort tid efter Signe blev fgdt.

Under Danns barsel med Signe tog tingene fart. Der blev prgvet man-
ge nye opskrifter og smage. Det endte med, at vi efter hans barsel
begyndte at lave en madplan for ugen. Pa den made fik vi en mere
varieret kost samtidig med at Dann kunne fa bedre mulighed for at
prgve nye ting.

Opskrifterne og ingredienserne er blevet lidt mere avanceret med ti-
den. Kagerullen til pasta er skiftet ud med en pastamaskine, ligesom
der ogsa har indfundet sig et par andre nye kgkkenredskaber i vores
hjem. Den grundlaeggende tanke er dog den samme: Vi skal have god
mad, der gerne ma vaere sa hjemmelavet som muligt.

Det er blevet til over 200 opskrifter, der alle er at finde pa hjemmesi-
den. | denne bog har vi samlet de bedste af opskrifterne, sa det er
nemt for os selv og andre at finde dem. Vi haber de vil bringe modta-
gerne af denne bog lige sa megen (mad)glaede, som de har bragt os.

Vi gnsker velbekomme!

/Lene & Dann Bleeker Pedersen
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Nye opskrifter










Bagt kartoffelmos med oksekgd

Dette er vores udgave af Sheppards Pie. Det
smager super godt og er her serveret med
hjemmelavet coleslaw til.

Normalt laver man det med lammek@d, men
det bryder vi os ikke om, sa her er det med
oksekgd.

Retten er bedst at lave i weekenden, da den
tager lidt tid at lave.

@ 1t45 min @ Udgivet den 22. september 2014
2

Dann Bleeker Pedersen

2\ 6 personer

Ingredienser Fremgangsmade
e 450 gram hakket ok- 1. Skreel og hak Igget fint
sekgd 2. Skreel guleroden og fiern spidsen
® % spsk rosmarin 3. Skrael og hak hvidlgget fint
® % spsk timian 4. Rivguleroden pa et rivejern
* 2 fed hvidlgg 5. Varm en gryde op p& hgj (8/9) varme
* 1stortlgg 6. Kom olien i gryden
* 1storgulerod 7. Svits kgdet i 3 minutter til det er blevet brunet
e 1dlrgdvin 8. Tilseet Igg, hvidlgg og gulerod
e 1 spsk worcester 9. Rgr godt rundt i et par minutter
sauce

[Eny
o

. Skru ned til svag (3/9) varme

0 Y R ARG . Kom tomatpure, timian og rosmarin op i gryden

e lidt olivenolie til steg-

=
[EN

ning 12. Rgr godt rundt
e 200 ml vand 13. Tilszet nu rgdvin og worcester sauce
e 1/4 bouillonterning, 14. Rgr godt gundt og tilseet nu vandet og boulionterningen
hgnse 15. Lad det simre i minimum 30 minutter i gryden. Det skal reducere,

e Salt til kogning af kar- sa der naesten ikke er noget vaeske tilbage

tofler 16. Kom indholdet af gryden op i et ovnfast fad (med en del plads i
hgjden, da der skal vaere kartoffelmos ovenpa)

17. Lad det kgle af i mindst 15 minutter (sa det bliver lidt fast)
18. Skrzel kartoflerne
19. Kog kartoflerne i let saltet vand

(fortseettes)

Fortszettes pd naeste side -




Ingredienser (fortsat)

e 1,2 kg kartofler
e 2 ®ggeblommer
e 25 gram smgr

e 1/4 | flgde

e 20 gram parmesan
(skal veere ca. 1 dl, nar
revet)

e 1 tsk salt til kartoffel-
mos

o 1 tsk peber til kar-
toffelmos

Fremgangsmade (fortsat)

20.
21.

22.
23.
24.
25.

26.

27.
28.
29.
30.

Riv parmesanosten

Efter ca. 15 minutter (gennemfgr gaffeltesten) tages kartoflerne af
varmen og vandet draenes fra

Kom nu kartoflerne op i en skal
Bland smgr, flgde, salt, peber og ag op i skalen
Mos nu det hele sammen med en kartoffelmoser

Med en ske kommes kartoffelmosen forsigtigt ovenpa kgdet i fadet
(pas pa at det ikke bliver blandet)

Fordel kartoffelmosen, sa den bliver ensartet i overfladen. Lav
eventuelt et mgnster med en kniv eller en gaffel

Nu kan fadet eventuelt sta et par timer og vente til det skal i ovnen
Bag fadet 30 minutter i en forvarmet ovn pa 200 grader

Retten er nu klar

Velbekomme!







Chakchouka (Bleeker style)

Denne ret bliver egentlig serveret som morgenmad i
det nordlige Afrika. Hos os bliver den enten brugt som
en ret til brunch eller aftensmad. Den skal helst serve-
res med groft brgd til, hvis den bruges til aftensmad.

Retten er nem at lave og smager super godt.

Der findes en lang reekke opskrifter med dette navn.,
hvor der bliver brugt forskellige krydderiblandinger.
Nedenstaende er det, vi synes smager bedst.

© 1t30min L] udgivet den 17. april 2012

&" 2-3 personer & Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade

e 2 cm ingefaer pa stgr- 1. Skreel og hak ingeferen
relse med en tommel-

e 2. Skyl og hak den friske chili (fiern eventuelt kerner)
o 1-2 frisk rad chili 3. Skreel og hak hwdl(bget grof.t. . N .
o 4 fed hvidlgg 4, Egr’;)\aP;\{;dleig, ingefeer og chili op i en minihakker og kgr det til en
e 2 lgg (eller rgdlgg) 5. Skyl og hak de tre pebre i aflange stykker (4-6 cm lange)
* 1rpd peber 6. Skreel og hak lgget i mellem stykker
e 1grgn peber 7. Blend de fldede tomater, sa de er klar til at blive brugt
e 1 gul peber 8. Varm en sauterpande op pa hgj (7/9) varme og tilszt lidt olivenolie
e Lidt olivenolie (til pan- | 9. Kom de 10 kommenfrg pa panden og svits dem i ca. 15 sekunder
e 10. Kom paprika, ingefaer, chili og hvidlggspastaen pa panden og svits i
o 1 tsk salt ca. et minut under omrgring
e 400 gram flaede to- 11. Kom lgg og de tre peber pa panden

mater (1 dase)

i 12. Tilseet saltet og rgr godt rundt
e 2 spsk balsamico

13. Skru ned for varmen til lav (2/9) og kom lag pa panden

S E 14. Vent ca. 15 minutter til grgntsagerne er blevet meget blgde
* 10 kommenfrg 15. Fjern laget og tilsaet balsamico samt de flaede tomater

: :
* % tsk stgdt paprika 16. Lad det simre pa lav (3/9) varme i 45 minutter uden lag

17. Lav tre sma fordybninger i retten
18. Sla aeggene ud i fordybningerne og kom laget pa panden

19. Lad det sta i ca. 7 minutter, indtil det er blevet til spejleeg med en
blgd blomme (dette ggres oprindeligt i en ovn, men det er altsa
meget nemmere pa panden)

20. Tag panden af varmen og server straks




Frikadeller og kold kartoffelsalat

Ingredienser

Frikadeller

e 500 g. hakket svine-
og/eller kalvekgd

e 1zxg

o 1lpg

e 3/4 dl. mel

e ca. 1dl. maelk

e salt og peber efter
behov

(fortseettes)

Dette er en af Danns yndlingsretter og samti-
dig noget af det eneste, som Lene laver selv.

Opskriften er fra Lenes mor og tager lidt tid at
lave, men smager godt. Tingene kan evt. laves
dagen fgr det skal spises og sa kan frikadeller-

ne varmes lidt i ovnen.

Udgivet den 28. marts 2013

Lene Bleeker Pedersen

2\ 4 personer

Fremgangsmade til frikadeller

1.

e

10.

11.

Kgdet saettes pa kekkenbordet, sa det lige kan blive lidt varmere
end kgleskabskoldt

Lgget hakkes i meget fine stykker

Kgdet puttes i en skal og der rgres i det, indtil det ligner fars i mod-
seetning til hakket kgd

Lag og mel tilseettes og der rgres godt rundt
Zgget slds ud i kgdet og rgres med

Der tilsaettes maelk efter, hvornar farsen fgles nem at rgre i. Der
ma endelig ikke komme for meget meelk i, sa farsen bliver tynd

Tilszet salt og peber
Farsen saettes vaek lidt, sa den kan traekke
En pande findes frem og varmes op til fuld varme (9/9)

Frikadellerne formes med en ske og puttes pa panden og steges
videre ved middelhgj varme (7/9)

Server mens de er varme. De kan evt. szettes til side og varmes i
ovnen, inden de skal spises

Fortszettes pd naeste side -




Ingredienser (fortsat)

Kartoffelsalat

o 17 kg. kartofler

e 5 dl. creme fraiche
e 2 tsk. sennep

e 1 tsk. citronkoncen-
trat

e salt og peber

e Evt. lidt maelk, hvis
det skal veere mere
flydende

Fremgangsmade (fortsat)

Fremgangsmade til kold kartoffelsalat

=

Kartoflerne skreelles

Derefter koges de i ca. 20 min. uden salt men med lidt oliemargari-
ne i vandet

Nar kartoflerne er kogt feerdige, haldes vandet fra i en sigte
Kartoflerne saettes til at kgle helt af

Mens de kgler af, blandes resten af ingredienserne i en stor skal
Smag til med salt og peber og tilszet evt. mere sennep og citron.
Nar kartoflerne er kglet helt af, skeeres de i skiver pa ca. % cm.
Bland kartoflerne forsigtigt i creme fraichen

. Stil kartoffelsalaten i kgleskabet i min. % time, men gerne laengere
10. Spises kold

11. Velbekomme

i

©P NG AW




Graesk bof med kartofler

Denne ret er inspireret af greesk mad og be-
star af graesk bgf og graeske kartofler lavet pa
vores made og smager af rigtig meget.

Pa billedet er opdelingen lavet af rgd peber-
frugt og der er serveret tzatziki til.

Server gerne hvidt brgd til.

@ 1t30 min @ Udgivet den 23. april 2009
2

2\ 2-3 personer

Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade

Graesk bgf 1. Lav de graeske kartofler
e 400 gram magert hak- | 2. Nar kartoflerne er halvvejs i ovnen laves bgfferne

ket oksekgd 3. Serveres straks bgfferne er feerdige. Eventuelt med tzatziki som
o 1lpg tilbehgr
o 1axg 4. Velbekomme
o 1 tsk salt
* 1tsk peber Fremgangsmade til graesk bgf
e 1 tsk oregano . . :
o 1 tsk timian 1. Snit Igget i nogle meget fine stykker
2. Kom alle ingredienserne i en skal og It det sammen
(Fortszettes) 3. SI3 bgfferne ud
4. Steg dem pa panden i lidt olie (tager ca. 10 min) til de er feerdige
5. Lad dem hvile i 2-3 minutter og server herefter straks

Fortszettes pd naeste side -




Ingredienser (fortsat)

Graske kartofler

1% kg kartofler

1% dl olie

% dl citronkoncentrat
2 fed hvidlgg

1 spsk oregano

1 spsk timian

Fremgangsmade (fortsat)

Fremgangsmade til graeske kartofler

RO

10.

11.

Bland olie, citronkoncentrat, oregano og timian sammen
Pres de to hvidlgg og tilset det til blandingen

Lad blandingen hvilke i mindst 30 minutter

Kartoflerne skrzelles

Skeer kartoflerne i bade (husk de skal vaere ens stgrrelse for at have
ens tid i ovnen)

Hzeld kartoflerne i en frysepose og tilszet olieblandingen. Forsegl
posen.

Ryst/ZIt posen rigtig godt sa blandingen kommer ud over alle kar-
toflerne.

Lad kartoflerne hvile 15 minutter i posen mens den vendes ca. hver
5 minut

Hzeld blandingen ud i en bradepande

Steg kartoflerne ved 220 grader i ca. 45 minutter i en forvarmet
ovn. Kartoflerne er faerdige nar de er brune i kanten. De skal ven-
des Igbende.

Serveres straks

10



Kartoffellasagne

Ingredienser

1 stort lpg
2 fed hvidlgg

300 gram hakket ok-
sekgd

140 gram tomatkon-
centrat

1% dl hvidvin

% tsk kanel

2 stjerneanis

1 tsk salt

1 tsk peber

1 tsk sukker

1 tsk rosmarin

1 tsk muskatngd
1 tsk chilipulver
1 tsk timian

4 spsk olie

500 ml. mornay sauce
1 kg kartofler

% dl rasp

Dette er en af Lenes absolutte yndlingsretter. Den er
inspireret af graesk moussaka, men der er ikke auber-
giner i, derfor kalder vi det kartoffellasagne.

Det har taget en del forsgg, at ramme rigtigt i savel
smag som konsistens, men nu er den der. Prgv jer
frem til | rammer den rigtige for jer. Det er besveaeret
veerd, ogsa selvom det er sveert at anrette, sa det ser
appetitligt ud.

Udgivet den 25. juli 2013

&
2

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1.
2.
3.

P g

e

10.
11.
12.

13.

14.
15.
16.
17.

18.
19.

Vask og skrzel kartoflerne

Skaer dem i skiver med 1,5 mm tykkelse pa en mandolin

Kom skiverne op i en skal og deek dem med vand (sa de kan holde
sig)

Varm en gryde op pa hgj varme

Tilszet 2 spsk olie

Svits kgdet ad to omgange, sa det far en god stegeskorpe (kom
k@det op i en skal, nar det har faet stegeskorpe)

Tilszet resten af olien til den nu tomme gryde
Svits lgg sammen med stjerneanis i ca. 4 minutter

Tilszet hvidlgg, tomatkoncentrat, kanel, salt, peber, sukker, rosma-
rin, timian, chili og muskatngd

Efter yderligere to minutter tilseettes hvidvinen
Skru ned pa svag (1%/9) varme og lad det simre i minimum 2 timer

| et ovnfastfad ligges et lag med kartoffelskiverne, sa de helt daek-
ker bunden (pa samme made som lasagneplader i en lasagne)

Kom saucen ud oven pa kartoflerne, sa det deekker helt ud til sider-
ne i det ovnfaste fad

Kom nu et nyt lad kartofler ud, sa det dekker helt
Hzeld mornay saucen ud over kartoflerne
Drys med rasp

Kom kartoffellasagnen i en forvarmet ovn pa 180 grader i 60 mi-
nutter

Serveres straks den er feerdig
Velbekomme!

11



Kylling med chili, ingefaer og citron

Ingefaer, citron og chili er en rigtig god og frisk
smagskombination. Det var derfor nezerliggen-
de at prgve en marinade med de (og en del
andre) ingredienser. Det endte med en fanta-
stisk frisk smagende kylling, som lynhurtigt

blev en efterspurgt ret herhjemme.

Nedenfor er opskriften pa, hvordan kyllingen

laves.

G 8t @ Udgivet den 14. marts 2014
‘&'\ 2-3 personer & Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade til bearnaise mayonnaise
o 1 frisk rgd chili 1. Skyl og hak den friske rgde chili
e 2 cm frisk ingefaer 2. Skrzel og hak ingefaeren fint
e 4 fed hvidlgg 3. Skreel og hak hvidlgget
e 1 tsk salt 4. Kom alle andre ingredienser, end kyllingefileterne, op i en minihak-
o 1 tsk tgrret timian = g Tl Tl e -
5 vk s R ETE Z E(br et pak mlrlw(l |? erenéll.n tlo et kk|ver en helt ensartet masse
® 2 spsk limesaft Ui el smakiﬁy I
o 60 ml radvinseddike . Kom ky mgesY erne op!en s' al eller en dyb tallerken
. . 8. Heeld hele marinaden op til kyllingestykkerne og bland det godt
e 40 gram olivenolie . . . . .
9. Seet kyllingen til at marinere i minimum 6 timer

2 kyllingefileter
o 10. Varm herefter en pande op til mellemhgj (7/9) varme

11. Kom kyllingestykkerne pa panden og steg dem til de er feerdige (4-
5 minutter)

12. Kyllingestykkerne er nu feerdige
13. Velbekomme!

12



Kylling med rgd yoghurtsauce

Ingredienser
Lagen

e % kg yoghurt
¢ 5 hele nelliker

e 3 hele kardemomme-
kapsler

e 1 stang kanel

o 1 tsk stgdt chilipulver
e 2 |laurbzerblade

e 10 sorte peberkorn

e 2 spsk limesaft

e 30 gram mandler

(fortseettes)

Dann fik lyst til at eksperimentere med at ma-
rinere kylling i yoghurt. Det endte med denne
opskrift, der kombinerer den specielle smag af
yoghurtsauce med tomat og gode stegte kyl-
lingestykker.

Retten kan startes om morgenen og sa nemt
gores faerdig til aften.

@ 9t 30 min @ Udgivet den 11. maj 2014
2

Dann Bleeker Pedersen

2\ 2-3 personer

Fremgangsmade

9 = en G o> B9 =

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.

19.

20.
21.

Rens og skaer kyllingebrysterne op i mindre stykker pa 2x2 cm
Varm en pande op til mellem varme

Rist krydderierne og mandlerne pa panden

Kom krydderierne op i en krydderikvaern

Kveern krydderierne i kveernen (eller brug en morter)

Bland yoghurten, krydderierne og limesaften sammen i en skal
Bland kyllingestykkerne i skalen

Kom I3g pa skalen og szt den i kgleskabet i mindst 8 timer, men
gerne lengere

Tag yoghurtlagen med kyllingestykkerne ud af kgleskabet
Skrzel og hak lgg og hvidlgg

Skrzel og riv ingefaeren

Blend de flaede tomater

Varm en kasserolle op til middel varme

Svits lgg og hvidlgg

Tilseet de @vrige ingredienser til saucen

Lad saucen simre i minimum 50 minutter

Varm en pande op til hgj varme

Tag kyllingestykkerne op pa panden og steg dem. Lagen bliver
mgrk, og det er helt fint

Kom den resterende del af lagen op i saucen og lad den simre med
i 15 minutter

Retten er nu klar til servering

| ° .
Cll e Tl Fortsaettes pa naeste side -
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Kylling og korn

Ingredienser

Kylling

e 2 kyllingebryster u.
ben

e 1 tsk vaniljesukker

e 1% spsk citronkoncen-
trat

o 1 tsk tgrret rosmarin
(eller ca. 2 staengler
frisk rosmarin)

e 1 knivspids salt

e 1 knivspids peber
e 2 fed hvidlgg

e 1 tsk rosmarin

e 450 ml hvidvin

(fortseettes)

Korn er her keempe durum og kylling marine-
ret i citron, vaniljesukker og rosmarin og dam-
pet i hvidvin.

Det lyder som en spgjs sammensatning, men
det smager rigtig godt.

Her er det serveret med en karrymayonaise.
Det tager lang tid at lave retten, men det er
fordi, durum kernerne skal traekke i 24 timer.

@ Udgivet den 21. september 2011

@ 1dag, 1t 30 min

2\ 2-3 personer & Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1.

0 F @ D > W0

10.

11.
12.
13.

Bland citronkoncentrat, rosmarin, salt, peber og vaniljesukker sam-
men i en lille skal

Skaer hvert kyllingebryst over i 3 stykker

Kom marinaden pa kyllingestykkerne

St kyllingestykkerne til at hvile i kgleskabet i en times tid
Kom et dampindsats i en gryde

Hzeld hvidvinen i gryden

Hak hvidlgget groft

Kom hvidlgget og rosmarinen i gryden og bland det hele godt sam-
men

Kom lag pa gryden og varm indholdet op pa (7/9)

Nar der er godt med damp i gryden tilseettes kyllingestykkerne i
dampindsatsen

Damp kyllingestykkerne under lag i ca. 12% minutter
De kan serveres straks
Velbekomme!

Fortszettes pd naeste side -
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Kylingebryst sous vide

Ingredienser

o Kylling bryst a ca. 165
gram

e Salt

e Peber

e Olivenolie

e Stegekombo

" Kyllingebryst lavet sous vide giver en helt
anderledes smag end nar en kylling ste-
ges. Den er saftig og velsmagende. Det er
helt klart min foretrukne made at lave
hele kylling pa.

G 2t @ Udgivet den 11. februar 2020
B ]
Ak -t

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

O o

9.

Varm sous vide vandbadet op til 63 grader

Rens kyllingebrysterne

Krydr kyllingebrysterne med salt og peber

Kom kyllingebrysterne ned i en pose til vakuumpakning
Hzeld lidt olivenolie ned til kylling brysterne

Vakuumpak nu kyllingebrysterne | poserne. Jeg bruger "water dis-
placment" metoden sa det er ned med posen (der kan lukkes) i
vandet til den naesten er under vand, og sa lukke toppen af posen
sa der ikke er noget luft inde | den

Nar der er 1% time til maden skal serveres, sa kommes poserne
med kylling ned i vandbadet

Varm nu kyllingerne i 1% time indtil de tages op. De kan godt veere
i vandbadet lzengere, men efter lidt tid begynder de at blive lidt
mere som almindelig stegt kylling bryst

Varm en grillpande op til meget hgj varme, og tilsaet lidt stegekom-
bo

10. Steg kyllingebrysterne pa hver side sa de far lidt overflade
11. Kyllingebrysterne er klar til servering
12. Velbekomme!
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Kyllingebryst i tomatsauce med ris

Ingredienser
Kyllingebryser

e 4 kyllingebryster
e Salt

e Peber

e Olivenolie

e Stegekombo

Tomatsauce

o 1lille Igg

o 1 fed hvidlgg

e 1 dase tomat (400 ml)
o 1 tsk sukker

o 1 spsk paprika
o 1 spsk eddike

e 100 ml flpde

e 1/2 tsk salt

e 1/2 stpdt peber
e Stegekombo

Ris

e 4dlris

e 6dlvand
e 2 spsk salt

En super enkel og velsmagende ret lavet
med sous vide kyllingebryst, tomatsauce
og ris. Kraever ikke meget at lave og sma-
ger i sin enkelthed utrolig godt.

@ 2t @ Udgivet den 11. januar 2020
2

2\ 4 personer Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade
1.

e @ > W

Start fremgangsmaden med kyllingebryster (se separat opskrift pa
sous vide kylling bryst). Nar kyllingen er kommet i vandet fort-
seettes nedenfor

Lav tomatsaucen

Start risene 25 minutter fgr de skal serveres
Feerdigger alle fremgangsmaderne

Retten er nu klar til servering
Velbekomme!

Fremgangsmade—Tomatsauce

S

8.
9.

Skreel og hak bade lgg og hvidlgg

Blend tomaterne

Varm en kasserolle op til mellehgj (6/9) varme
Kom lidt stegekombo i kasserollen

Svits Iggene til de bliver klare

Tilseet nu hvidlgg, sukker og paprika

Efter 2 minutter skrues ned pa lav (3/9) varme og alt undtagen
flgden tilsettes

Lad sovsen simre | minimum 50 minutter
10 minutter fgr servering tilseettes fleden og den rgres ud i sovsen

10. Lad det simre | 10 minutter
11. Sovsen er nu klar til servering

Fortszettes pd naeste side -
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Tandoori inspireret kylling med gule ris og sauce

Ingredienser

Tandoori inspireret
kylling

e 2 kyllingefileter
e 1% dl yoghurt

e 4 tsk tandori masala
(fra Santa Maria)

e 1 spsk salt

o 1 tsk peber

e 1 spsk olie

e 1 tsk akaciehonning

e 1 tsk stgdt ingefar
eller 2 cm friskrevet
ingefaer

(fortseettes)

Denne ret bliver normalt lavet med en hel
kylling, men vi foretraekker stykker i stedet.

Vi har brugt en feerdigblandet tandoori kryd-
deriblanding, da det ikke lykkedes at finde alle
ingredienser til at kunne lave den selv.

Det har kraevet mange versioner, men nu sy-
nes vi, at det smager fantastisk.

Udgivet den 26. juli 2012

Dann Bleeker Pedersen

2\ 2-3 personer

Fremgangsmade

1. Kom kyllingerne i marinaden og szt dem i kgleskabet

2. Lavtomatsaucen —den har godt af at simre, mens resten bliver
lavet

3. Lavkyllingerne feerdige og tilpas risen, sa den er feerdig sammen
med kyllingerne

4. Server gerne med relish til (se separat opskrift)

5. Velbekomme

Fremgangsmade til tandoori inspireret kylling

1.

2.
3.

Bland alt andet end kyllingen sammen i en skal (dette kan eventu-
elt laves i forvejen og sta pa kel)

Skeer kyllingerne i stykker pa ca. 3x3 cm
Bland kyllingestykkerne med lagen

Lad dem hvile i kpleskabet i mindst 3 timer, men gerne laengere (3
timer er efter vores erfaring et absolut minimum)

Kom kyllingestykkerne pa spyd

“Steg” spyddene i ovnen haengende over en bradepande ved 200
grader (forvarmet) ica. 12 minutter

Serveres straks

Fortszettes pd naeste side -
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Ingredienser (fortsat)

Gule ris med smag
e 8,5dlvand
e 5dlris

e 1 terning med hgnse-
bouillon

e 1 spsk salt
e 1 spsk karry
o 1 knivspids chilipulver

Tomatsauce

e 400 gram (1 ds) hak-
kede tomater

o 1lgg

e 2 gulergdder

o 1 tsk eddike

o 1 tsk sukker

e 1 tsk oregano

o 1 spsk basilikum
o 1 tsk salt

o 1 tsk peber

e 2 fed hvidlgg

e 3 dl vand (mindre hvis
den ikke far tid til at
simre)

o 1 spsk citronsaft

Fremgangsmade (fortsat)

Fremgangsmade til gule ris med smag

RO

Kom alt andet end risene op i en gryde med lag

Bring indholdet i kog

Nar vandet koger blandes risene i og der kommes igen lag pa
Skru ned til 2/9 varme og vent i 11 minutter (laget skal ikke Igftes)

Sluk for varmen og vent yderligere 11 minutter (laget skal ikke
Igftes)

Risene er nu klar til servering (de kan holde sig i lidt over 10 mi-
nutter inden de mister alt deres “bid”)

Fremgangsmade til tomatsauce

WM

PO = e En o=

Skrael og hak lgget fint
Skreel gulergdderne

Riv gulergdderne meget fint og hak dem derefter for at ggre styk-
kerne endnu mindre

Skrael og hak hvidlgget meget fint

Blend tomaterne

Kom alle ingredienserne i en gryde

Lad det simre (ikke koge) i et par timer

Tilszet eventuelt vand for at fa konsistensen rigtig

22



Bof (sous vide)

Ingredienser

o Bof
e Salt

Udstyr

e Poser der kan lukkes
helt luftteet

e Sous vide maskine
e Gasbrander

Bgf er i sig selv en fantastisk spise. Ved at koge den pa
en lav temperatur i lang tid kan den ggres endnu bed-
re. Det virker lidt ulogisk, men er ganske vist.

Hjemme hos os er dette blevet den eneste made vi
laver bgffer pa, hvis vi da har tiden til det.

@ 4 timer @ Udgivet den 22. februar 2019
(] ®
-~

Dann Bleeker Pedersen

L

Fremgangsmade

1.

© o~ w;

Boffen tages ud af kgleskabet pa den afkglingsrist, det har staet pa
derinde i nogle timer

Ggr sous vide udstyret klar og saet det til 56 grader

Drys lidt salt pa hver side af bgffen (peber ma ikke bruges, da det
vil blive braendt af senere)

Kom bgffen ned i en pose og luk den tzet (er det ikke med en vaku-
mpakker, sa kom posen ned i vandet, sa vandet hjzaelper med at
trykke luften ud inden den lukkes

Lad nu bgffen veere i vandbad i 3-4 timer

Kom bgffen op pa en grillpande

Med gasbraenderen laves en paen overflade pa alle bgffens sider
Drys evt med lidt friskvaernet peber

Serveres straks

10. Velbekomme!
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Steg (intervalstegning)

Ingredienser

o 1 oksekgd steg
(cuvette, culotte, filet,
mgrbrad, etc.

e Salt
e QOlie

Udstyr
e Stegetermometer

Oksesteg er en klassikker, nar der skal laves
oksekgd til flere end der kan vaere bgffer pa
en pande. Det er nemt at lave, smager fanta-
stisk og kraever ikke meget.

Intervalstegningen holder temperaturen i
k@bet relativt lav gennem et laengere stykke
tid og minder derfor lidt om sous vide uden at

veere det.

@ 2 timer @ Udgivet den 22. maj 2019
[ ] ]
)y -~

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

Sy @0 B @Y=

o

10.
11.

12.

13.
14.

Sgrg for at stegen har stuetemperatur

Renggr stegen

Drys med salt og gnid det ned i kanterne

Rids i toppen (fedtkanten) af stegen med en kniv
Pensl gerne stegen med lidt olie

Forvarm en ovn til 180 grader

Kom stegen ind midt i ovnen (interval 1) i tiden angivet i nedensta-
ende skema

Lad stegen hvile (interval 2) i tidsrummet angivet nedenfor
Kom stegen ind mit i ovnen (interval 3) i tiden angivet nedenfor
Lad stegen hvile (interval 4) i tidsrummet angivet nedenfor

Kom stegen i ovnen (interval 5) med et stegetermometer. Den skal
ud nar kerne temperaturen kommer op pa 57 grader

Kom fire lag sglvpapir rundt om stegen og lad den hvile i 40 mi-
nutter (interval 6)

Stegen er nu klar til at blive skaret ud og serveret

Velbekomme!
Kgdets vaegt Tidsrum

>1,3 kg 10 minutter
1,3-1,5 kg 12 minutter
1,5-1,7 kg 15 minutter
1,7< kg 20 minutter
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Boller i karry

Ingredienser

Kgdboller

e 500 gram hakket svi-
nekgd

e 1zxg

o 1% lpg

o 1 tsk karry

o % dl meelk

o % tsk spidskommen

o % tsk stgdt koriander
e 1 tsksalt

e 1 tsk peber

e 1 spsk salt

e 1 terning hgnsebouil-
lon

e 1 |laurbaerblad

(fortseettes)

Dette er en klassisk ret, men alligevel ret svaer
at lave, da der nemt gar noget galt.

Vi fik hurtigt styr pa kedbollerne, men saucen
haltede. Det tog en del forsgg, men nu er
smagen der.

Serveres med ris og evt. relish, som vist pa
billedet. Det syrlige i relishen star godt til kar-
rysaucen.

Udgivet den 17. juli 2012

Dann Bleeker Pedersen

2‘ 4 personer

Fremgangsmade

1. Lavfgrst kedbollerne

2. Llav herefter saucen

3. Til sidst (eller sidelgbende med saucen) laves ris eller lignende til-
behgr

4. Velbekomme!

Fremgangsmade til kgdboller

1.

EOCCIE O D

13.

Skrael og hak Igget fint (gem de dele af Igget, der kan bruges, men
ikke hakkes)

Sla egget ud i en skal

Kom det hakkede lgg og alle de gvrige ingredienser op i skalen
Pisk det sammen i 3-5 minutter med en elpisker

Stil farsen i kgleskabet i minimum 30 minutter

Fyld en gryde op med vand

Kom bouillonterningen og 1 spsk salt i gryden

Kom en si gverst i gryden

Kom de gemte dele af Igget sammen med et laurbaerblad op i sien.
Begge dele skal altsa vaere inde i sien, men nede i vandet

. Varm gryden op til vandet koger pa hgj varme
11.
12.

Skru ned pa 6/9 varme, sa det ikke koger med bobler

Nar de 30 minutters hvile (af farsen) er overstaet fiernes sien fra
gryden

Tag farsen ud af kgleskabet
Fortszettes pd naeste side -
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Ingredienser (fortsat)

Karrysauce

2 spsk olie

1% lgg

1 gulerod

2 fed hvidlgg

1 xble

1 cm frisk ingefeer
1/4 L flgde

1 L af kogevandet fra
bollerne

2 spsk karry

% tsk chili

1 spsk citronsaft
1 tsk salt

1 tsk peber

2 spsk Maizena sovse-
jaevner

1 tsk eddike

Fremgangsmade (fortsat)

14.

15.

16.

17.
18.

Form k@dboller ud af dejen og kom dem i gryden (de bliver blan-
cheret, nar vandet ikke koger mere => de “splatter” ikke ud)

Nar kgdbollerne kommer op til overfladen, er de naesten klar. Lad
dem blive i vandet 3 minutter yderligere og fiern dem sa med en
hulske op i en skal

Gentag processen indtil alle bollerne er feerdige
Gem 1 L af kogevandet til brug for saucen (som nu kan startes)
Bollerne er nu ferdige

Fremgangsmade til karrysauce

O O L Sl

[
w N Rk O

14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.

Skrael og hak lgget groft

Skreel og hak gulergdderne groft

Skaer ablet med skreel i grove tern (undga kernehuset)

Skreel og hak hvidlgget

Skrael og hak ingefaeren

Varm en sautepande op pa hgj varme

Kom olien pa panden

Svits lgg, eble, hvidlgg og ingefaer i ca. 4 minutter pa panden
Tilseet karry og chili pa panden og svits det med i ca. 2 minutter

. Tilseet nu 1 L kogevand fra bollerne

. Skru ned pa svag (3/9) varme og lad det simre i ca. 30 minutter

. Kom flgden i saucen og lad det simre i ca. 5 minutter

. Kom det hele i en blender (eventuelt ad flere omgange) og blend

det helt fint

Kom saucen over i en gryde

Tilszet citronsaft, salt og peber

Jaevn saucen ved at tilseette Maizena sovsejaevner
Tilszet bollerne i saucen og rgr rundt

Tilseet eddiken og rgr godt rundt

Varm bollerne op i saucen (tager ca. 5 minutter)
Saucen er nu klar
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Kylling i gul sovs med chili og ingefaer

Ingredienser

Hovedret
o 2 kyllingefileter
e 2 spsk olie

e 400 ml (1 ds) kokos-
maelk

e 2 friske rgde chili

e 1 portion frisk korian-
der

e 1 terning hgnsebouil-
lon

o 1% tsk gurkemeje
o % tsk spidskommen
o 2lgg

Marinade

e 3-4 cm frisk ingefaer
o 3 fed hvidlgg

o 1% tsk stgdt paprika
o 1% spsk limesaft

e 2 spsk olie

o % spsk fiskesauce

Denne ret er krydret, men smager rigtig godt.
Den er et mix af forskellige landes kpkkener,
derfor det lidt sjove navn.

Den er nem at lave, men skal helst startes i
god tid, da kyllingen skal marineres.

Signe synes retten er lidt steerk, men spiser alt
undtagen “det rgde”.

@ 3130 min @ Udgivet den 13. oktober 2012

2\ 3-4 personer & Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade
1.
2.
3.

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.

Skreel og riv ingefaeren ned i en skal
Skreel og pres (eller riv) hvidlggene ned i skalen

Kom den stgdte paprika, limesaft, 2 spsk olie og fiskesaucen op i
skalen

Bland godt rundt og stil skalen til side (marinaden kan eventuelt
laves i forvejen og stilles pa kgl)

Skeer kyllingefileterne ud i stykker ad ca. 2%x2% cm
Kom kyllingestykkerne op i en skal og haeld marinaden over

Bland marinaden og kyllingestykkerne godt og stil dem til at mari-
nere i kgleskabet i minimum 3 timer (men gerne op til 12 timer)

Skrzel og hak lgget fint

Skyl og hak de friske chilier fint

Varm en wok op pa middelvarme (5%/9)

Kom olien op i wokken og vent til den er varm

Kom Iggene op i wokken og lad dem stege i ca. 5 minutter
Tilseet gurkemeje og rgr godt rundt

Lad det stege i endnu 2 minutter

Tilszet kyllingestykkerne inklusiv marinaden

Skru op til hgj varme (9/9)

Steg kyllingestykkerne i ca. 5 minutter

Tilseet kokosmeelk, den hakkede chili og bouillonterningen

Fortszettes pd naeste side -
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Kylling med katsu karry

Ingredienser

Kyllingen

e 2 kyllingebryster uden
ben

e 1zxg

e 1dl mel

e 1dlrasp

e Salt og peber
e Olie

(fortseettes)

Denne ret er fra Japan. Den smager godt og er
nem at lave, sa det kan nas pa en hverdag.

Serveres med ris. Lidt hakket forarslgg pa top-
pen smager super godt, men kan sagtens und-
veeres.

@ 1t @ Udgivet den 26. oktober 2012
2

Dann Bleeker Pedersen

2\ 2-3 personer

Fremgangsmade

1. Start med at lave sovsen og st risene over.

2. Rens kyllingestykkerne for eventuelt fedt

3. Lig et kyllingebryst fladt pa et skeerebraet, sa den ligger aflangt vaek
fra dig og sa den tykkeste ende vender mod venstre

4. Skeer nu ind naesten til midten fra venstre hele vejen ned

5. Fold kyllingen ud, sa den far naesten dobbelt stgrrelse, men bliver
tyndere. Pa denne made bliver kyllingen ensartet i tykkelse og den
er nemmere at stege

6. Gentag ovenstaende skridt for de resterende kyllingebryster

7. Forbered 3 tallerkner med henholdsvis et sammenpisket aeg, mel
og rasp

8. Bland salt og peber (ca. 1 tsk af hver) i melblandingen

9. Varm en pande op til mellem hgj varme (7/9)

10. Tils=et rigeligt olie til panden

11. Vend nu kyllingen i fgrst mel, derefter g og til sidst rasp. Sgrg for
at det dekker godt

12. Steg kyllingen ca. 5 minutter pa hver side pa panden

13. Tag kyllingen af varmen og placer den pa et skeerebraet

14. Skeer kyllingen ud i strimler (som vist pa billedet ovenfor)

15. Kyllingen er nu klar til at blive serveret sammen med ris og sovsen

16. Velbekomme

Fortszettes pd naeste side -
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Ingredienser (fortsat)

Katsu karry sovs

e Lidt olie

e 2 mellemstore lgg
e 3 fed hvidlgg

e 3 cm frisk ingefaer
e % tsk chiliflager

o 1 spsk staerk feerdig-
blandet karry

e 1 spsk hvedemel

¢ 1 hgnsebouillonter-
ning

e 300 ml. kogende vand

e 1 spsk honning

e 1 spsk lys soja sovs
(kan veere almindelig
soja)

e 1gulerod
e 1 laurbeerblad
e 5 tsk garam marsala

Fremgangsmade (fortsat)

Fremgangsmade til katsu karry sovs

> N E

€N e W

10.

11.
12.
13.

14.
15.
16.
17.
18.

19.
20.

Skrael og skaer guleroden i stykker af ca. %x% cm
Skreel og skeer Igget i stykker pa samme stgrrelse som guleroden
Skrzel og skaer hvidlgget groft

Skreel og skaer ingefeeren i stykker pa ca. samme stgrrelse som gu-
leroden

Varm en lille gryde eller kasserolle op pa mellem (6/9) varme
Tilszet lidt olie i bunden af gryden
Kom fgrst guleroden op i gryden og rgr godt rundt

Efter ca. 2 minutter tilszettes resten af de hakkede ingredienser og
der rgres godt rundt

Lad dem stege i ca. 5 minutter

Tilszet nu karry og hvedemel i gryden og rgr godt rundt. Husk at
karryen gerne ma blive braendt lidt af

Seet vandet til at koge i en gryde
Bland bouillonterningen med det kogende vand

Nar bouillonterningen er helt oplgst, haeldes det kogende vand ned
i gryden. Tilszet det eventuelt lidt ad gangen for at undga klumper.

Kom nu honning, lys soja sovs og et laurbaerblad i
Lad det simre i mindst 20 minutter

Tilseet garam marsala til gryden og rgr godt rundt
Fjern laurbzerbladet

Blend nu indholdet af gryden og kom det tilbage i gryden, hvis du
ikke bruger en stavblender direkte i gryden

Stil gryden pa lav varme og rgr jeevnligt til den skal serveres.
Sovsen er nu klar
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Kylling med koriander og peanuts/-kokossauce

Ingredienser

e 3 cm stykke frisk inge-
feer pa stgrrelse med
en tommelfinger

1 frisk rgd chili
2 fed hvidlgg

% tsk gurkemeje
1% spsk vand

% ter-
ning hgnsebouillon

Et bundt koriander
(kan erstattes af 1 tsk
stgdt koriander)

2 kyllingebryst

2 store spsk peanut-
butter

1 knivspids st@dt sort
peber

1 tsk salt
1 spsk olie

1 ds (400 ml) kokos-
maelk

Da Lene er helt vild med Satay, prgvede vi at
lave denne ret med kokosmalk og jordngdde-
smar.

Den smager super og er rigtig nem at lave,
selvom der er mange ingredienser i retten.
Smager godt med frisk koriander, men kan
erstattes af stgdt koriander, hvis man ikke lige
har frisk derhjemme.

@ 45 min @ Udgivet den 17.januar 2013

2\ 2-3 personer & Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Skrzelingefaeren og hak den fint

2. Skyl og hak chilien fint

3. Skrael og hak hvidlgget fint

4. Vask den friske koriander og skzer den i mindre stykker

5. Kom ingefaer, chili, hvidlgg, gurkemeje, halvdelen af korianderen,
salt, peber og vandet op i en minihakker

6. Blend blandingen indtil den far en passende konsistens (den behg-
ver ikke blive helt “blgd”)

7. Stil nu krydderblandingen til side (eventuelt i kpleskabet til dagen
efter)

8. Skeer kyllingebrysterne ud i stykker af ca. 2x2 cm

9. Varm en pande op til middelvarme (6/9)

10. Kom olien pa panden

11. Steg kyllingestykkerne pa panden i 2 - 3 minutter

12. Tilseet krydderblandingen pa panden og rgr godt rundt

13. Efter et par minutter tilseettes peanutbutter, og der rgres godt
rundt

14. Tilszet bouillonterningen ved at smuldre den over panden

15. Heeld kokosmaelken pa panden

16. Lad det simre i 20 minutter ved lav varme (2%/9)

17. Bland den friske koriander i retten (hvis der bruges st@dt koriander
springes dette skridt over)

18. Retten er nu klar til servering

19.

Velbekomme!




Kylling Tikka Masala

A

Ingredienser

e 70 gram tomatpure

e 400 gram hakket to-
mater pa dase

e 3 fed hvidlgg
e 5 spsk olie

e ca. 3 cm langt stykke
ingefeer pa stgrrelse
med en tommelfinger

o 1 rgd chili (staerk)

e 3 fed hvidlgg

o 2lgg

o % tsk stgdt chilipulver
e 1 tsk gurkemeje

e 2% tsk garam marsala
e 1 spsk brun farin

e 1 spsk stgdt karrypul-
ver

e 400 gram kylling i
strimler

e 1 spsk salt
e 1dlyoghurt
e 5 tgrrede limeblade

Denne ret er resultatet af, at Dann havde lyst til at

~q

lave en indisk inspireret ret.

Den er nem at lave og smager af rigtig meget. Den er
med kylling og serveres selvfglgelig med ris.

@ 45 min

@ Udgivet den 8. januar 2012
2

&" 2-3 personer Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

© e N e B W=
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11.
12.
13.

14.
15.

16.
17.
18.
19.
20.
21.

Skaer kyllingen i tern

Skeer lgget i skiver

Hak hvidlgget

Skrzel og hak ingefzaeren

Hak chilifrugten

Varm en pande op til 7/9 varme

Kom 2% spsk olie pa panden

Kom lgg, hvidlgg, chili og ingefaer pa panden
Steg det i ca. 3 minutter

. Kom alle krydderierne (med undtagelse af bladene) samt brun fa-

rin pa panden
Steg det i ca. 2 minutter
Kom tomatpure pa panden og steg det i ca. 2 minutter

Kom de hakkede tomater op i panden og lad det simre ved lav var-
me i ca. 5 minutter

Fjern panden fra varmen og lad det kgle lidt ned

Imens det kgles af kommes resten af olien pa panden og kyllingen
steges i ca. 5 minutter til det er let hvidt

Kom sovsen over i en blender og blend det hurtigt
Kom sovsen over pa panden

Bland yoghurten og limeblade i

Lad det simre i 10 minutter

Fjern limebladene inden servering

Velbekomme!
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Massaman karry med oksekgd, kartofler og ris

Ingredienser

e 300 gram skaret okse-
ked

e 1% spsk massaman
karry-pasta

e 2 spsk olivenolie
e 2 spsk olie
o 1lgg

e 3 kardemomme kaps-
ler

e 1% stjerneanis
e 1 kanelstang

e 400 ml (1 ds) kokos-
maelk

e 200 ml vand

e 1 spsk fiskesauce

e 6-700 gram kartofler
e % dl peanuts

e 45 gram palmesukker
(svarer til en
“sukkerknald” af dem
jeg kaber)

e 40 gram tamarind
e 2 dl kogende vand

(fortseettes)

Denne ret er thailandsk. Den er noget atypisk,
da den ikke er szerlig steerk.

Massaman karryen er her hjemmelavet, men
man kan ogsa ga ned og kgbe blandingen faer-
dig i en butik.

Retten kan med fordel fryses ned og bruges til
en dag, hvor man vil have nem aftensmad

eller spises til frokost dagen efter.

@ 2t30 min

@ Udgivet den 5. december 2012

2\ 3-4 personer & Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Hvis massaman karry-pastaen ikke allerede er lavet, sa skal den
laves f@rst

2. Skeer oksekgdet i stykker pa stgrrelse med en halv tommelfinger

3. Kom kgdet i en lille skal eller en dyb tallerken.

4. Held 2 spsk olivenolie og karry-pasta ud over kgdet. Bland det hele
godt rundt.

5. Lad kgdet marinere i minimum 30 minutter

6. Skrzl og hak lgget i stykker

7. Skrzel kartoflerne og skeer dem i stykker af ca. 3 cm. leengde. Gerne
lidt forskellige former.

8. Kom tamarinden op i en skal

9. Kogde 2 dl vand og hald dem over tamarinden i skalen

10. Brug et piskeris eller en gaffel til at rgre godt rundt, sa tamarinden
bliver oplgst

11. Varm en gryde op pa middel (4/9) varme

12. Kom 2 spsk olie i bunden af gryden, sa det daekker hele bunden
(evt. mere olie hvis en stor gryde)

13. Kom de hele krydderier (kardemomme, stjerneanis, kanelstang) op
i olien og lad dem stege i ca. 4 minutter

14. Tilseet kgdet og Igget

15. Skru op til hgj varme (8/9) og rgr godt rundt, mens kgdet steger

16. Lad det stege i ca. 5 minutter

17. Tilsaet kokosmaelk, 200 ml. vand og fiskesauce

Fortszettes pd naeste side -
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Ingredienser (fortsat)

Massaman karry pasta
e 3 tgrrede rgde chili
1% tsk korianderfrg
1 tsk spidskommen
3 cm kanel

4 stk nelliker

3 stk kardemomme-
kapsler

1 tsk hvid peberkorn
4 medium skalottelgg
1 citrongrees

3 cm frisk galangalrod

e 3 friske kafir lime bla-
de

1 tsk salt
2 fed hvidlgg

% tsk stgdt muskat-
ngd

2 steengler koriander
inkl. redder

2 spsk olie

Fremgangsmade (fortsat)

18.
19.
20.
21.

22.
23.

24.

25.
26.

Si vandet fra tamarinden ned i gryden
Lad det simre pa lav varme (2/9) i ca. 45 minutter
Tilszet kartoflerne og palmesukker og rgr godt rundt

Hvis sovsen ikke daekker kartoflerne tilseettes vand, indtil det daek-
ker

Skru op pa middelhgj (7/9) varme

Lad det simre i minimum 45 minutter (og gerne mere) til kartofler-
ne er klar og til vaesken er reduceret til et passende niveau

Bland herefter peanuts i gryden og rgr rundt. Hvis ngdderne skal
vaere blgde, i stedet for harde, skal de tilseettes sammen med kar-
toflerne

Retten er nu klar til servering.
Velbekomme!

Fremgangsmade til massaman karry pasta

P N E

Rist de hele tgrre krydderier pa en pande ved lav (3/9) varme
Kom krydderierne op i en krydderikvaern og kvaern krydderierne
Kom de tre chili i en lille skal med vand, sa de kan blive blgde

Fjern de yderste blade fra citrongraesset og skeer den gverste halv-
del og roden fra

Sla pa bunden af citrongraesset, sa smagen bliver frigivet
Skaer citrongraesset i sma stykker

Skrzel og hak galangalroden fint

Hak kafir lime bladene fint

Skreel og hak hvidlggene fint

. Hak de hele korianderstzaengler fint
. Kom samtlige ingredienser op i en lille foodprocesser (eller en stor

morter, hvis du har en)

. Kgr det til det bliver en finthakket ensartet pasta
. Kom pastaen over i en beholder og stil det til side. Det kan holde

sig i kpleskabet eller fryses.
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Oksekgd ala rendang

Ingredienser

e 1 stang kanel

e 6 kardemommekaps-
ler

e 4 kaffir lime blade
(tgrrede)

e 3 cm langt stykke frisk
ingefeer (tykt som en
tommelfinger)

e 2 cm langt stykke frisk
galangal (tykt som en
tommelfinger) — kan
eventuelt erstattes af
ingefaer

e 2 fed hvidlgg

o 1 stilk citrongraes

e 4 sma rgdlige chili-
frugter

e % dl olie

o 1% tsk stgdt spids-
kommen (fordi vi ikke
havde dem hele)

e 1% tsk gurkemeje
e 1 stort lgg

(fortseettes)

M Denne ret er indonesisk. Det er en fantastisk
made at langtidsstege oksekgd. Den kraever
en del forberedelse og skal simre 2-3 timer,
nar den er blandet sammen, sa den er ikke
hurtig at lave.

Men det smager godt.

@ 3130 min @ Udgivet den 12. januar 2012
2

2\ 3-4 personer Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1.

SURCINCIRES OO

29

10.
11.

12.
13.
14.

Varm en wok op til 7/9 varme og svits kokosmelet til det bliver lidt
brunt (ikke sort)

Kom kokosmelet over i en minihakker (eller en morter) og lav det
til et meget fint mel, hvor der er kommet lidt olie ud af det.
Stil kokosmelet til side i en skal — det skal bruges senere.

Skaer oksekgdet i tern, hvis det ikke allerede er det
Bland karrypulver med % dl vand og kom det i en skal
Skreel lgget og skeer det i 4-8 stykker

Kom Igget i en minihakker eller en foodprocessor

Renggr og fjern kernerne fra chilifrugterne. Hak dem fint og kom
dem i foodprocessoren

Skrael og hak hvidlgget i store stykker. Kom det herefter i foodpro-
cessoren

Skreel citrongraes, ingefeer og galangal. Skaer det i stykker og kom
det i foodprocessoren

Tilszet gurkemeje i foodprocessoren

Tilszet olien til foodprocessoren og kgr den til blandingen har ca.
samme konsistens som tomatpure. Pastaen kan eventuelt kommes
pa kgl til naeste dag

Varm en wok op til den maksimale varme
Svits pastaen til den begynder at skifte farve

Tilseet nu karryblandingen, kanelstangen (knaek den gerne i 2-3
stykker) og kardemomme kapslerne

Fortszettes pd naeste side -
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Oksekgd med penang-karry og ris

Ingredienser

e 100 gram penang
karry-pasta — eller
halvdelen af neden-
stdende opskrift (se
seperat opskrift ne-
denfor eller kgb det i
en butik)

e 400 ml kokosmeelk (1
dase)

e 300 gram skaret kgd

e 2 spsk palmesukker —
40 gram

e 2 spsk soyasauce
e 1 spsk fiskesauce

e 3 tgrrede kafir lime-
blade

(fortseettes)

Denne ret er forholdsvis nem at lave. Det er
penangkarryen, der er besveaerlig, men man
kan “snyde” og kgbe den faerdig.

Fgrste gang vi lavede retten, var den sa staerk,
at Lene ikke kunne spise den. Sa pas pa med
chilien.

Nu har vi fundet en version, der passer til os
alle.

@ 1t @ Udgivet den 31. august 2012
2

Dann Bleeker Pedersen

2\ 2-3 personer

Fremgangsmade
1.

2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.
9.

iy
o

11.

Lav eventuelt karrypastaen, hvis der ikke bruges en, der er kgbt pa
forhand

Varm en wok op til hgj varme

Tilsaet 2/3 af kokosmaelken og lad den koge i 2-3 minutter
Tilseet penang karry-pasta og lad det koge med i et minut
Tilseet kgdet indtil det er blevet farvet pa ydersiden

Kom resten af kokosmaelken i

Tilseet palmesukker, soyasauce, fiskesauce og kafir limeblade
Lad det simre pa lav varme (4/9) i 30 minutter til kgdet er klart
Fjern de tgrrede limeblade

. Server eventuelt med tyndt skaret limeblade og rgde chilier drys-

set over
Velbekomme!

Fortszettes pd naeste side -
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Ingredienser (fortsat)

Penang karry-pasta
e 2 stk citrongraes

o 3 tgrrede chili
(Capsicum annuum)

e 7 sma skarlottelgg
e 5 kinesiske hvidlgg

e Skallen af en halv ci-
tron

e 3 c¢cm galangalrod

e 1 bundt frisk korian-
der

e 2 spsk jordngdder
(uristede og usaltede
peanuts)

e 1 tsk sorte peberkorn
o 1 tsk korianderfrg

o 1 tsk spidskommenfrg
e 1% dl vand

Fremgangsmade (fortsat)

Fremgangsmade til penang karry-pasta

1.

g 8N

= e

10.
11.

12.
13.
14.
15.

16.

Riv de tgrrede chili’er over i to stykker og kom dem op i en skal
med vand

Vent nu minimum 40 minutter p3, at chili’erne bliver blgde
Klarggr en foodprocesser
Rist jordngdderne og fijern skallen

Rist peberkorn, korrianderfrg og spidskommenfrg pa en pande ved
middel varme i 4 minutter

Kvaern krydderierne i en krydderikvaern

Skreel (skaer skreellen vaek) galangalroden og skeer den ud i sma
stykker

Skreel hvidlggene og skaer dem i mindre stykker
Vask og skaer den friske koriander i mindre stykker
Skreel skalottelpgene og skaer dem i mindre stykker

Fjern det yderste af citrongraesset, sla pa bunden sa smagen frigg-
res og skaer dem over i sma stykker (husk at det kun er “bunden”
der skal med)

Riv skallen af den halve citron
Heeld vandet fra chili’erne
Kom det hele (inkl vandet fra ingredienslisten) i foodprocessoren

Kgr det i ca. 3 minutter til det er en “pasta” (tilseet eventuelt mere
vand, hvis ngdvendigt)

Alt i alt giver dette for mig 190-300 gram karrypasta. Det kan fryses
ned, hvis ngdvendigt
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Vindaloo kylling og kartoffel med gule ris

Ingredienser

Kylling/Kartoffel

e 3 kartofler (250 gram
nar skreellet)

e 1spsk olie

e 2 spsk Vindaloo kon-
centrat (se separat
opskrift)

o 1lgg

o 2 kyllingefileter

e 1 spsk eeble eddike
o 1 tsk sukker

o 1 tsksalt

e 2 dlvand

e 1 spsk olie

(fortseettes)

Denne ret er indisk inspireret.

Selve retten er rimelig hurtig at lave. Det, der
tager lang tid er Vindaloo koncentratet. Igen
kan det kgbes i en butik, men det er sjovere
og lave det selv. Hvis man laver det selv, kan
det fryses i en silikoneform og t@s op, naeste
gang man skal lave retten.

@ 1t @ Udgivet den 24. juli 2012
2

Dann Bleeker Pedersen

2\ 3-4 personer

Fremgangsmade

1. Lav Vindaloo koncentratet
2. Startrisene

3. Lav kylling/kartoffel

4. Velbekomme!

Fremgangsmade til kylling/kartoffel

Skrzel og hak lgget fint

Skreel kartoflerne

Skeer kartoflerne ud i kvardrater af ca. 1% x 1% cm
Skeer kyllingen i kvadrater pa ca. 2x2 cm

Varm en pande op til hgj (7/9) varme

Kom kartoflerne pa panden og rist dem i ca. 10 minutter, til de
begynder at blive farvede

7. Tilseet alle de gvrige ingredienser pa naer vand til panden og lad
dem blive pa panden i ca. 3 minutter

8. Tilsaet vandet pa panden og skru ned til svag varme (2/9)
9. Lad retten simre i ca. 10 minutter
10. Retten er nu klar til servering.

O o

Fortszettes pd naeste side -
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Ingredienser (fortsat)

Gule ris

e 5dlvand

e 1 spsk salt

o 2% dlris

e 1 tsk gurkemeje

Vindaloo koncentrat
e 1 spsk korianderfrg

o ¥ spsk kardemomme
kapsler

1 tsk peberkorn

1 tsk hele nelliker
1 spsk chiliflager

3 stk kanelstaenger
2 tsk fennikel frg

1 tsk kommen

1 tsk spidskommen
2 tsk sennepspulver
2 tsk gurkemeje

2 tsk salt

3 cm ingefaer

2 store fed hvidlgg
1% dl eddike

4 spsk olie

Fremgangsmade (fortsat)

Fremgangsmade til gule ris

N ey oW

Kom vand, salt og gurkemeje op i en gryde

Varm gryden op under lag

Nar vandet koger kommes risene i

Under svag varme (2/9) koges risene under lag

Efter 12 minutter slukkes for varmen (laget forbliver pa)

Sluk for varmen og lad risene sta i yderliere 12 minutter under lag
Risene er nu klar

Fremgangsmade til vindaloo koncentrat

SaBNCORIS

o

© ®© N o

Find en minihakker eller lignende frem
Skreel og riv ingefaeren
Skrzel og pres hvidlgget

Kom hvidlgg, ingefeer, eddike, salt, gurkemeje, olie samt senneps-
pulver iskalen fra minihakkeren. Rgr godt rundt

Rist de gvrige krydderier (nelliker, peber, koriander, kanel, fenni-
kel, kommen, spidskommen, kardemomme, chili) pa en pande i ca.
5 minutter ved mellem (4/9) varme

Kom de ristede krydderier op i en krydderikvaern
Kveern dem til en fin krydderiblanding

Kom de kvaernede krydderier op i minihakkeren
Blend blandingen i et par minutter

10. Blandingen er nu klar og kan fryses ned eller bruges direkte
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Chili con carne

Ingredienser

e 500 gram hakket ok-
sekgd

o 2lgg
e 2 spsk olie

e 400 gram hakkede
tomater

e 200 gram kidneybgn-
ner

e 140 gram tomatkon-
centrat

e 2 spsk rgdvinseddike

o 3 friske rgde chili frug-

ter
e 1 tsk chilipulver
e 2 tsk spidskommen
o 1 tsk salt
o 1 tsk peber
e 2 fed hvidlgg
e 1 spsk oregano
e 3 dlvand

o 1 oksekg@ds boulion-
terning

e 2 hele stjerneanis

o Et lille stykke kanel (2
cm)

En klassisk ret. Den blev lavet herhjemme
fgrste gang i 2009, sa den er efterhanden la-
vet mange gange. Den smager stadig lige
godt.

Den tager lang tid at lave, da bgnnerne skal
saettes i blgd i 24 timer og sa koges bagefter.
Vi synes, at retten bliver bedre, hvis vi selv
koger bgnnerne.

G ldag, 2t @ Udgivet den 14. september 2009
2

2‘ 3-4 personer Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

Seet bpnnerne i blgd i rigeligt vand i ca. 24 timer

Skyl bgnnerne

Kog bgnnerne i ca. 30 minutter til de bliver mgre.

Drgn bgnnerne for vand og skyl dem

Pil og hak lgg samt hvidlgg

Skyl og hak den friske chili uden kerner (de skal fijernes inden)
Varm en gryde op til middelvarme og tilsat olie

Svits Igget sammen med kanelstangen samt stjerneanis

Svits kgdet sa det bliver godt brunt. Det ma ikke koge i sin egen
vaeske. Brug eventuelt en separat pande

10. Tilseet den friske chili, hvidlgg samt rgdvinseddike

11. Tilsaet de resterende ingredienser samt de draeenede bgnner
12. Lad det simre i minimum 1 time, men gerne laengere

13. Fjern stjerneanis samt kanelstang inden servering

14. Retten er nu klar

15. Velbekomme!

© e N e B W=
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Gullash med kartoffelmos

Ingredienser

Gullash

e 3 gulergdder
o 1 kartoffel

o 2lgg

e 2 snackpeber
e 50 gram smgr

e 300 gram skaret okse-
kod

e 2 fed hvidlgg

e 1 spsk stgdt paprika
e 1 spsk stgdt salt

e % spsk sort peber

e 20 kommenfrg

e 140 gram tomatkon-
centrat

e 1% liter vand
e 2 bouillonterninger
o % spsk eddike

(fortseettes)

En god vinterret, som findes i mange varian-
ter. Vi har valgt denne som favorit.

Den er her serveret med kartoffelmos, men
kan ogsa serveres med ris eller med brgd til.

| vores kartoffelmos, er der tilsat muskatngd.
Det smager fantastisk sammen med gulla-
shen.

@ 2t @ Udgivet den 8. januar 2011
2

Dann Bleeker Pedersen

2\ 3-4 personer

Fremgangsmade

Fremgangsmade til gullash

1.

2.
3.

SORCOR I GO

17.
18.

Skrael og skaer gulergdderne og kartofler i stykker af forskellig stgr-
relse

Hak Iggene fine
Hak snack peberne fint

Skeer oksek@det i sma stykker af ca. 2x2 cm. De behgver ikke vaere
helt ens

Hak hvidlggene meget fint

Kom hakkede lgg, gulergdder, kartofler og snackpeber i en gryde
Tilseet smgrret til gryden

Efter et par minutter tilsaettes det hakkede hvidlgg

Under svag (3/9) varme vendes grgntsagerne i smgrret indtil det er
helt absorberet

. Skru op for varmen til mellem (6/9)
11.
12.
13.
14.
15.
16.

Tilszet det skarne oksekgd og vend det rundt med grgntsagerne
Tilszet krydderierne og tomatkoncentraten under stadig omrgring
Efter ca. 10 minutter tilseettes vandet og bouillonterningerne
Skru helt op for varmen, sa det kommer til at koge

Skum overfladen af gullaschen (det trin kan springes over)

Lad retten simre pa lav varme (1%/9) i minimum en time, men
meget gerne i mange flere timer

10 minutter inden servering blandes % spsk eddike i gullaschen
Velbekomme
Fortszettes pd naeste side -
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Frittata

Ingredienser

2 lgg

2 fed hvidlgg
1 rgd peber
3 tomater

% dl revet ost (ikke alt
for staerk)

3-5 kartofler
1 spsk tgrret oregano
1 spsk tgrret timian

1 spsk tgrret basili-
kum

1% spsk salt

1 tsk peber
10 zeg

20 gram smgr

Retten er det italienske svar pa omelet. Den
kan laves i utallige varianter, men denne pas-
ser os godt.

Det svaereste ved retten er, at fa den vendt,
uden at den "knzekker”. Det kraever lidt gvel-
se. Det synes vi dog er nemmere end at lave
den helt klassisk ved at bage den feerdig i ov-
nen.

Udgivet den 30. august 2011

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1.

2.
3.
4

e

10.
11.

12.
13.

14.

Skreel kartoflerne
Kog kartoflerne til de er mgre
Sla eggene ud i en skal

Pisk seggene godt til det er en helt ensfarvet vaeske og til der er
kommet lidt luft i den

Hak Igg, hvidlgg, peber, tomater og de kogte kartofler

Kom alle de gvrige ingredienser (pa naer smgrret) i skalen og rgr
godt rundt (hvis ngdvendigt kan de svitses, inden de kommer i
frittataen. Jeg gor det ikke)

Varm en pande op til mellemhgj (7/9) varme
Smelt smgrret pa panden

Heaeld aeggemassen ud pa panden til den er ca. 1%-2 cm hgj, og rgr
hurtigt rundt, sa ingredienserne ikke klumper sammen

Lad nu panden sta indtil 22ggene bliver sa faste, at de kan vendes

Vend frittataen sa den steges pa den anden side ogsa (det kan gg-
res ved at tage et grydelag helt ned til frittataen, vende panden om
med grydelaget pa. Frittataen er nu i grydelaget. Seet panden tilba-
ge pa komfuret og “hzeld” frittataen fra grydeldget over i panden

Lad den stege i 3-4 minutter pa denne side.

Frittataen er nu klar til servering. Den side der er nedad pa panden
skal vende opad, nar den serveres.

Velbekomme!
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Spansk tortilla med chorizio og rgdlgg

Ingredienser

e 350 gram aeg (6 stk.)
e 100 ml maelk

e 1 tsk salt

o 1 tsk peber

e 1 spsk timian

e 2 fed hvidlgg

e 1 rgd peber

o 1 rgdlgg

e 6 kartofler

e 1 tsk salt (til at koge
kartoflerne med)

o ¥ spsk olivenolie
e 80 gram chorizo

(fortsaettes)

"M Tortilla er reelt bare en spansk frittata
(eeggekage med fyld), men er kendetegnet
ved at den bestar af et lag kartofler. Normalt
er kartoflerne skaret i skiver, men vi kan bed-
re lide dem skaret i stykker. Vores version er
derfor ikke en klassisk spansk tortilla, men
den er lige efter vores hoveder.

Retten er nem at lave og smager godt.

@ 1t @ Udgivet den 21. maj 2013

2‘ 4 personer & Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Skrezel kartoflerne

2. Skeer kartoflerne i sma stykker af ca. 1x1 cm stgrrelse

3. Kolm kartoffelstykkerne op i en gryde fyldt med vand og tilseet 1 tsk
salt

4. Varm gryden op og lad kartoflerne koge i 15 minutter fra vandet er
kogende. De bliver nu mgre

5. Heald vandet fra kartoflerne og stil dem til at kgle lidt af

6. Skrael og hak redlgget

7. Skrzel og hak hvidlgget

8. Vask og hak den rgde peber

9. Skeer chorizo pglsen ud i sma stykker

10. Pisk g, meelk, salt og peber sammen i en skal

11. Varm en pande op til middelhgj (6/9) varme

12. Heeld olivenolien pa panden

13. Steg chorizo, rgdlgg, rgde peber og hvidlgg pa panden

14. Efter 1 minut tilseettes timian

15. Efter ca. 5 minutter (nar indholdet pa panden er blevet “blgdt”)
tages panden fra varmen

16. Tagindholdet fra panden over pa en tallerken

17. Kom nu et lag kartofler i bunden af panden (den skal vaere ovnfast)

Fortsaettes pd naeste side -
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Cannelloni

[V

Ingredienser

Overordnet
e 30 gram parmesan

Denne ret blev fundet, da det var lang tid si-
den, at vi havde brugt vores pastamaskine.
Hvis man kgber friske lasagneplaner, i stedet
for at lave dem selv, er den noget hurtigere at
lave.

Det hele kan dog forberedes dagen fgr, og sa
skal retten bare i ovnen. Sa kan det lade sig
gore, at lave den pa en hverdag.

Udgivet den 6. marts 2011

) 3
‘ &‘ 3-4 personer Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1.

2.
3.
4

o o

10.
11.

12.
13.
14.

Forbered tomatsaucen, kgdsaucen og pastadejen
Riv parmesanen og stil den i en lille skal
Rul pastaen ud pa niveau 5

Skzer pladerne over med ca. 7 cm mellemrum. Brug gerne en kage-
spore

Forbered et ildfast fad med lidt olie

Kom en passende mangde kgdfars pa den ene ende af pastapla-
den, og rul den sammen pa den lange side

Tag “pglsen” og kom den over i det ildfaste fad

Gentag processen indtil fadet er fyldt op, eller der ikke er flere in-
gredienser

Hzeld nu tomatsaucen ud over fadet
Kom fadet i en forvarmet ovn pa 180 grader i 30 minutter

5 minutter inden tiden er gaet tages fadet ud af ovnen og der drys-
ses frisk revet parmesan over

Lad retten hvile i 5 minutter, nar fadet kommer ud af ovnen
Kan serveres derefter
Velbekomme

Fortszettes pd naeste side -
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Ingredienser (fortsat)

Tomatsauce

e 1 dl olivenolie
e 3 fed hvidlgg
e 2 tsk citronsaft
e 1% tsk salt

e 1 tsk peber

e 2 daser flaede toma-
ter

e 1 tsk sukker

Kgdfars

e 320 gram hakket ok-
sekgd

e 2 tsk oregano

o 1% tsk salt

o 1dl malk

e 2xg

e 1 spsk olivenolie

o 1 spsk hvidvinseddike
o 1 sk peber

e 1 skive brgd

e 1 gulerod

Pastadejen

e 200 gram mel

e 2 spsk olivenolie
® 2xg

Fremgangsmade (fortsat)

Fremgangsmade til tomatsauce

> N E

N

Hak hvidlggene meget fint
Varm en sautepande op til ca. 7/9 varme
Kom olivenolien i panden

Kom hvidlggene i panden og steg dem i et minuts tid. De ma ikke
blive brune.

Blend tomaterne og kom dem pa panden
Skru ned for panden til 3/9 varme og tilset de gvrige ingredienser
Lad tomatsaucen simre i mindst 30 minutter, men gerne laengere

Fremgangsmade til kgdfars

2 NP

Bland malk og brgd (uden skorpe) sammen
Skreel og riv guleroden
Bland alle ingredienser sammen

Farsen skal vaere rimelig fast, men stadig blgd. Passer det ikke helt,
sa tilfgj mere brgd eller maelk

Stil farsen pa kgl indtil den skal bruges

Fremgangsmade til pastadejen

R I

= en

10.

11.

Haeld melet ud i en skal og lav en lille fordybning

Sla aeggene ud i fordybningen og tilsaet olivenolien

Med en gaffel blandes seggene og olien godt sammen
Bland stille og roligt mere og mere af melet ind i 22ggene

Nar gaflen ikke kan bruges laengere tages den ud og haenderne
tages i brug

Zlt dejen rigtig godt i 5 minutter

Nu kan den formes til en kugle og saettes i kgleskabet i en luftteet
beholder, hvis ngdvendigt

Rul dejen ud, sa den passer til pastamaskinen

Kgr dejen igennem pastamaskinen et passende antal gange til den
er kgrt pa indstilling 5 et par gange

Skaer nu pastaen ud, sa de passer til stgrrelsen pa bradepanden og
genbrug eventuelt dejen.

Kom lidt mel pa bordet og lidt mel pa pastapladerne. Laeg dem nu
pa bordet, til de skal bruges
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Farvet pasta

Ingredienser

Gul pasta
e 2 xggeblommer

Grgn pasta
e 40 gram spinatblade

Re¢d pasta
e 1 rpdbede

Fzelles
e 100 gram mel

Vi kan godt lide at eksperimentere og selvfglgelig skul-
le vi da prgve, at lave forskellig farvet pasta.

Dette er resultatet. Sjovt men nok ikke noget, vi vil
£ gore seerlig tit.

@ Udgivet den 6. januar 2013
]
-

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Kog grgntsagen til den er mgr
e Spinatblade et par minutter
e Rgdbedeica. en time
Mos grgntsagen i en minihakker
Brug mosen som vaeske eller brug seggeblommerne til gul pasta
Laves i gvrigt som normal pasta
Velbekomme!

P PN
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Gnocchi med tomatsauce og oksekgd

Ingredienser

Gnocchi

e 600 gram kartofler
med skrael (435 gram
nar de er skrallet)

e 1 tsk salt til kartoffel-
vand

e 1 tsk salt til pastavand

e 250 gram mel
(afhaenger lidt af hvor
meget vaede, der er i
kartoflerne)

o 1lxg

(fortseettes)

Gnocchi betyder “klump” og det passer faktisk
meget godt. Det er en form for pasta lavet
med kartoffel i stedet for mel.

Det er anderledes end normal pasta, men det
smager super godt.

Det er en ret, der skal prgves.

@ 1t 15 min @ Udgivet den 15. september 2010
2

Dann Bleeker Pedersen

2\ 2-3 personer

Fremgangsmade

1. Gaigang med gnocchi

2. Mens kartoflerne koger laves tomatsaucen og den stilles til at sim-
re pa lav varme (1/9)

3. Feerdigger gnocchi

4. Bland gnocchi og tomatsaucen

5. Serveres straks

6. Velbekomme

Fremgangsmade til gnocchi

I

29

10.

Varm en gryde med vand op sa den koger
Mens vandet varmes op skrzelles kartoflerne

Kog kartoflerne i ca. 25 minutter til en kniv slipper kartoflerne, nar
den stikkes ned i midten.

Hzeld vandet fra kartoflerne
Kom kartoflerne over i en skal

Lad kartoflerne hvile et par minutter, til de ikke lzengere er brand-
varme

Mos kartoflerne i skalen, sa der ikke laengere er nogen klumper
£t kartoffelmosen med handen og tilszet aegget
Bland Igbende lidt mel i indtil blandingen bliver mere fast

Kom dejen ud pa et bord og zlt langsomt mere og mere mel i, ind-
til det ikke lzengere absorbere szerligt meget mel, nar det ltes

Fortszettes pd naeste side -

53



Ingredienser (fortsat)

Tomatsauce med kgd
e 2 sma fed hvidlgg

1 tsk sukker

1 tsk salt

1 tsk peber

1 tsk rgdvinseddike

140 gram koncentre-
ret tomat (1 ds)

400 gram flaede to-
mat (1 ds)

1lgg
1 spsk basilikum
1 spsk timian

200 gram oksekgd i
strimler

2 spsk olivenolie

Fremgangsmade (fortsat)

11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.

20.

Del dejen i fire klumper

Rul hver klump ud i ruller, der er ca. 1% cm brede
Skeer rullerne her 2 cm

Bland lidt mel over stykkerne, sa de ikke klistrer fast
Gnocchi er nu klar til at blive kogt

Fa en gryde med rigeligt vand i kog

Kom 1 tsk talt i vandet, nar det koger

Kom Gnocchi i vandet

De skal koge i ca. 5 minutter. Nar de kommer i, er de pa bunden.

De “popper op” til overfladen, nar de er feerdige. Husk at rgre i
gryden —specielt i starten er det vigtigt.

Hezeld vandet fra og lad dem hvile i 30 sekunder

Fremgangsmade til tomatsauce med kgd

OOl O L

[
w N R O

Hak Igget fint

Blend de flaede tomater

Skaer kgdet ud i sma firkanter

Ggr hvidlgget klar til at blive presset

Varm en sautepande op til mellem varme

Kom 1 spsk olie pa panden

Svits lggene til de er lidt gennemsigtig

Tilseet alt andet end k@det og lad det simre pa lav varme
Varm en pande op til hgj varme

. Tilseet 1 spsk olivenolie

. Brun kgdet pa panden

. Tag kgdet fra panden og kom det i saucen
. Saucen er nu klar.
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Gratineret ovnpasta med oksekgd

Ingredienser

e 300 gram hakket ok-
sekgd

e 1rgdlgg

¢ 1 almindeligt lgg

e 2 fed hvidlgg

e 70 gram tomatpure

e 1ds (400 ml) flaede
tomater

e 2 spsk oregano
o 1 tsk salt
o % tsk peber

e 200 gram revet ched-
dar ost

e 250 gram pasta (vi
bruger mgllehjul, men
alle slags pasta i form
kan bruges)

Denne ret er nem at lave og smager godt. Den kan
laves pa en hverdag og alle i familien kan lide den.

Som pasta kan bruges de fleste slags, men vi foretraek-
ker mgllehjul.

Vi prgve fgrst med tex-mix blanding, men vil hellere
lave kgdsovsen selv.

@ 1t 15 min

@ Udgivet den 4. november 2014
2

&" 4 personer Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

LI N D S

N
= O

12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.

Kog pastaen og sat den til at kgle af i et dgrslag
Mens pastaen koges startes pa saucen

Skrzel og hak Igg, redlgg og hvidlgg

Blend de flaede tomater

Varm en gryde op til hgj (8/9) varme

Kom olien i gryden

Svits kgdet til det bliver godt brunt

Tilseet nu lgg og svits det med i 3-4 minutter
Tilseet tomatpure og rgr godt rundt i 3 minutter

. Tilset de gvrige ingredienser (undtagen osten) og rgr rundt
. Skru ned pa svag (2/9) varme og lad det simre i minimum 15 mi-

nutter, men gerne mere

Find et ovnfast fad pa 23x23 cm

Hzeld pastaen i bunden af det ovnfaste fad

Kom saucen fra gryden ud over pastaen og fordel den jeevnt
Fordel nu osten jeevnt over overfladen, sa den danner et “lag”
Bag nu retten i 20 minutter i en forvarmet ovn pa 200 grader
Retten er klar til servering straks

Velbekomme!

55



Hjemmelavet groft pasta med tomatsauce

Ingredienser

® 200 gram hvedemel

e 200 gram groft mel
(grahamsmel)

e 1 spsk salt
e 2 spsk olivenolie
° 4xg

Dette er vores fgrste opskrift og far vi fik fine redska-
ber som en pastamaskine.

Resultatet blev sa godt, at vi fik blod pa tanden og nu
jeevnligt laver frisk pasta.

Juletraeet var fordi, det var lige f@r jul :-)

@ 1t30 min @ Udgivet den 13. december 2008
2

&" 2-3 personer Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

O o

10.

11.
12.
13.
14.

15.

16.
17.

Heaeld melet ud i en skal eller form en kegle pa bordet
Tilfgj salt til melet, og vend det hele sammen

Lav et hulrum i melet og sla s2ggene ud deri

Tilfgj olien til hulrummet med zggene

Pisk aeggene, sa det bliver ensfarvet (brug en gaffel)

Zlt det hele sammen ved stille og roligt at tage fat i mere af melet.
Hvis det kniber med at fa det til at haenge sammen, sa tilszet en
eller to spsk maelk

Nar det er en samlet masse, skal det zltes godt og grundigt i ca. 10
minutter

Kom dejen i kpleskabet i en halv times tid. Husk at lukke helt teet
om dejen, da den ellers mister sin fugtighed

[ Mens dejen er i kgleskabet laves en tomatsovs - beskrives ikke
her ]

Del dejen op i tre klumper og rul den sa tynd, som du gnsker pasta-
en skal vaere. Husk at den vokser med 50-80%, nar den bliver kogt

Rul dejen sammen til nogle “rgr”
Skaer rgrene op pa den korte led
Rul dem ud og kom dem i en bunke

Nar de alle er rullet ud kommes de i kogende vand (der er tilsat lidt
salt) og koges i ca. 5 minutter

Der er andre fremgangsmader, nar dejen er klar. Det kunne veere
en pastamaskine, men det kunne ogsa vaere forme til smakager
eller meget andet.

Server mens pastaen er frisk
Velbekomme
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Lasagne

Ingredienser

Lasagneplader

e 200 gram mel

e 2 spsk olivenolie
°2xg

Kgdsauce

e 500 gram hakket ok-
sekgd

e 140 gram tomatkon-
centrat (en stor dase)

o % oksekg@ds bouillon-
terning

e 1% dlvand

e 1 tsk oregano
e 1 tsk timian

e % tsk paprika
e 1 tsksalt

e 1 tsk peber

e 1 stort lpg

e 3 spsk olie

(fortseettes)

| denne lasagne er alt hjemmelavet fra bun-
den. Det er rigtig laekkert med hjemmelavede
lasagneplader og mornaysovs.

Det tager dog lang tid, sa det er sjeeldent, at vi
laver det hele fra bundet.

Lasagnen er her serveret med friskbagt brgd
og en lille salat lavet af agurk, tomat og peber.

Udgivet den 31. august 2010

Dann Bleeker Pedersen

2\ 4 personer

Fremgangsmade

13.

Lav lasagnepladerne klar
Lav kgdsaucen — den kan simre laenge hvis ngdvendigt

Lav Mornaysaucen sidelgbende med k@dsaucen, eller efterfglgen-
de

Smgr en bradepande med margarine

Kom et tyndt lag af k@dsaucen i bradepanden

Kom lasagnepladerne oven pa det fgrste lag kgdsauce

Kom mere kgdsauce pa og haeld Mornaysauce over

Kom et nyt lag lasagneplader ud over, sa de daekker

Kom et lag ekstra kgdsauce pa og haeld Mornaysauce ud over

. Drys eventuelt med lidt friskrevet parmsan (det er gjort pa billedet)
. Baglasagnen i en forvarmet ovn pa 200 grader i 30 minutter
. Tag lasagnen ud af ovnen og lad den hvile i ca. 5 minutter inden

servering
Velbekomme

Fremgangsmade til lasagneplader

1.
2.
3.

Haeld melet ud i en skal og lav en lille fordybning
Sla seggene ud i fordybningen og tilsaet olivenolien
Med en gaffel blandes seggene og olien godt sammen

Fortszettes pd naeste side -
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Ingredienser (fortsat)

Mornaysovs
o 2 spsk smgr
e 2 spsk mel

e 4 dl maelk (letmaelk
eller sgdmaelk)

e 1 tsk paprika

e 130 gram mellemla-
get ost

e % spsk friskkvaernet
peber

Fremgangsmade (fortsat)

4.
5.

10.

11.

Bland stille og roligt mere og mere af melet ind i 22ggene

Nar gaflen ikke kan bruges laengere tages den ud og haenderne
tages i brug

Zlt dejen rigtig godt i 5 minutter

Nu kan den formes til en kugle og saettes i kgleskabet i en lufttaet
beholder, hvis ngdvendigt

Rul dejen ud sa den passer til pastamaskinen

Kgr dejen igennem pastamaskinen et passende antal gange til den
er kgrt pa indstilling 5 et par gange

Skaer nu lasagnepladerne ud, sa de passer til stgrrelsen pa brade-
panden og genbrug eventuelt dejen. Husk at der skal veere to lag
plader til lasagnen

Kom lidt mel pa bordet og lidt mel pa lasagnepladerne. Leeg dem
nu pa bordet, til de skal bruges

Fremgangsmade til kgdsauce

O S

Hak lgget

Kom olien i en gryde og varm dem op til hgj varme

Svits lggene i gryden

Brun kpdet sammen med lggene

Tilset de @vrige ingredienser

Lad det simre i minimum 15 minutter, men gerne laengere

Fremgangsmade til mornaysovs

1.

Skaer osten i sma terninger (de skal smelte, sa smat er godt)
Smelt smgrret i en kasserolle pa mellem varme

Tilseet forsigtigt melet lidt af gangen, mens det piskes/rgres ud i
smeorret

Tilszet maelken lidt af gangen, mens der rgres kraftigt
Tilszet peber og paprika

Lad den simre i fem minutter, mens der rgres i den ca. hvert % mi-
nut

Tilsaet osteterningerne til sovsen og rgr rundt mens de smelter

Lad nu sovsen simre i 15-20 minutter, hvor der rgres i den jaevnligt
(ca. hvert %-1 minut). Mens den koger bliver konsistensen mere og
mere fast.

Sovsen er nu klar til at blive brugt i lasagnen
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Mega ravioli med mynte, citron og kartoffel

Ingredienser

Pasta

400 gram mel
4 xg
4 spsk olivenolie

Fyld

700 gram kartofler (de
skal bages, sa ikke alt
for sma)

10 stilke med frisk
mynte (skal give 20
gram blade)

% tsk peber
¥ tsk salt
% tsk muskatngd

1 citron der ikke er
overfladebehandlet

75 gram smor
30 gram pecorino ost

(fortseettes)

Ravioli med kartoffelmos lyder maske lidt
spg@jst, men det smager rigtig godt.

Raviolien kan bruges bade som tilbehgr og
som hovedret. Her er den som hovedret pyn-
tet med frisk mynte.

Den tager rimelig lang tid at lave, da man ba-
de skal lave fyldet og pastaen. Det er derfor
ikke en hverdagsret.

@ 1t 30 min @ Udgivet den 26. september 2010

2\ 2-3 personer & Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Heeld melet ud pa bordet og lav en fordybning i midten

2. Sla aeggene ud i fordybningen

3. Tilszet olivenolien i fordybningen

4. Brug en gaffel til at piske vaesken sammen

5. Herefter piskes mere og mere af melet ind i vaesken

6. Nar man ikke lzengere kan bruge gaflen er det tid til at =lte dejen

10.
11.

12.
13.
14.
15.

16.

17.

sammen i handen. Brug minimum 5 minutter herpa

Sat dejen til side og lade den hvile i ca. 30 minutter. Her kan man
passende lave fyldet til sin ravioli.

Del dejen i fire lige stor klumper
Rul dem ud, sa de passer i pastamaskinen
Kgr dem igennem pastamaskinen ned til indstilling 7/9

Leeg en “pastaplade” pa bordet og kom en stor portion (1% x 1% x
1% cm) fyld midt pa pastapladen med ca. 10 centimeters mellem-
rum

Mal med en pensel lidt vand mellem fyldet, sa dejen klistrer
Kom en anden pastaplade hen over den nederste med fyldet pa
Tryk det gverste lag godt ned pa det nederste

Brug en kagespore til at skaere raviolien ud i ca. 8 x 8 cm. (herved
far de den karakteristiske rillede kant)

Drys dem med lidt mel pa for og bagsiden og placer dem i et fad,
indtil de skal koges

Gentag indtil der ikke er mere pasta eller fyld

Fortsaettes pa naeste side -
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Ingredienser (fortsat)

Fremgangsmade (fortsat)

18.
19.
20.

21.

22.

23.
24.

Varm en gryde vand op med vand og 2 tsk salt
Nar vandet er kogende kommes raviolien i

Kog raviolien i ca. 4 minutter. Hvis der er kgd som fyld, skal den
koge lidt lzengere.

Hzeld raviolien over i et dgrslag og lad den dryppe af i et par mi-
nutter

Riv eventuelt lidt pecorino ost over retten, nar den er kommet i en
tallerken (det er gjort pa billedet)

Raviolien er klar
Velbekomme!

Fremgangsmade til fyldet

O e o

10.
11.
12.
13.

14.

15.
16.
17.

18.
19.

Stik hul pa kartoflerne med en gaffel

Forvarm en ovn til 200 grader

Nar ovnen er varm kommes kartoflerne i ovnen
Kartoflerne skal bages i en time ved 200 grader
Pil bladene af mynten

Del bladene fra mynten i to bunker. 2/3 i den ene og 1/3 i den an-
den

Den lille bunke saettes til side og bruge som pynt til servering. Den
store bunke hakkes meget fint og kommes over i en lille skal (det
vejer ca. 10 gram)

Riv osten fint ned i skalen

Riv citronskreaellen ned i skalen

Tilszet salt, peber og muskatngd

Skaer smgrret ud i sma tern og kom ogsa det i skalen

Kom nu skalen i kgleskabet indtil kartoflerne er feerdige i ovnen

Nar kartoflerne er taget ud af ovnen skal de kgle ned, sa man kan
holde pa dem med handen

Skeer kartoflerne over pa midten og brug en ske til at tsmme ind-
holdet over i en skal

Mos kartoflerne i et minuts tid
Tilseet skalen fra kgleskabet

Mos kartoflerne til der ikke er flere klumper og til det hele er blan-
det godt sammen

Smag eventuelt til med salt og peber
Fyldet er nu klar.
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Pasta med chili/hvidlggsolie og persille

Denne ret er nem at lave og smager frisk. Vi synes, at

den smager fantastisk.

Denne ret var den f@rste, der blev lavet efter, at vi
havde kgbt en pastamaskine. Det ggr altsa en stor
forskel i, hvordan pastaen fgles og ser ud.

@ 15 min (uden tid til pasta) Udgivet den 29. august 2010
&" 2-3 personer Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade

e Frisklavet pasta af ca. 1. Fjern kerner fra den friske chili og hak den meget fint
150 gram hvid mel

i 2. Hak hvidlgget meget fint
e 1fed hvidlgg 3. Hak persillen fint
® 1/2 frisk chili 4. Pastaen skal laves — fire minutter fgr den er faerdig fortsaettes med
e Lige under 1/3 dl oli- nedenstaende
venolie

o

Varm olien op pa en pande til middelvarme

2 handfulde frisk blad- | 6 kom hvidlgget pa og lade det blive varmet op (det ma ikke blive
bladet persille brunt)

® 1/2 tsk friskkvaernet 7. Tilszet chilien efter et minuts tid

eber
e 8. Nar pastaen er feerdig slukkes for varmen og der tilszettes salt og
o 1/2 tsk salt peber

9. Pastaen dryppes af i et dgrslag og kommes tilbage i gryden, den
blev kogt i

10. Vend indholdet af panden sammen med persillen i pastaen til det
er fordelt godt i pastaen

11. Server med det samme
12. Velbekomme!
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Pasta med citron/persillepesto

Ingredienser

® Frisk pasta — gerne
hjemmelavet — lavet
med 100% hvidt mel.
Gerne 2/3 durummel
og 1/3 hvedemel

e 1% citron, der ikke er
overfladebehandlet

e 50 gram pinjekerner
e 11/4 dl olivenolie

e 100 gram parmesan
(ost)

e 1% handfulde nippet
bredbladet persille

e 40 gram pecorino
(ost)

o 1 tsksalt
o 1 tsk peber

Denne ret fgrte til, at vi kgbte vores pastama-
skine, da den smager helt fantastisk og ville
have gavn af lidt tyndere pasta, end man kan
rulle med en kagerulle.

Retten er en fantastisk sommerret. Pestoen
kan godt tage lidt lang tid at lave i starten,
men efter lidt gvelse kan man ggre det ret
hurtigt.

Udgivet den 27. august 2010

@ 15 min (uden tid til pasta)

‘&'\ 2-3 personer Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

© e N e B W=

=
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13.
14.

15.

16.
17.
18.
19.

Kom halvdelen af pinjekernerne i en morter og stgd dem til en mos
Haeld de moste pinjekerner over i en ovnfast skal

Kom resten af pinjekernerne i skalen

Tilseet ogsa salt og peber

Pres de 1% citron og kom saften over i skalen

Riv skallen fra citronerne og tilset den i skalen

Riv 80 gram parmesanost og kom det i skalen

Riv pecorino osten og kom den i skalen

Halvdelen af persillen hakkes meget fint og kommes i skalen

. Kom olivenolien i skalen og rgr godt rundt
. Riv nu nogle pane stykker parmesanost ud af de sidste 20 gram og

kom dem i en lille skal

. Tilfgj resten af persillen til den lille skal med parmesanost. Dette

skal bruges til at komme pa den feerdige ret.
Varm en stor gryde vand, sa der kan koges pasta

Saucen skal nu varmes lidt op, sa osten smelter en lille smule. Det
kan ggres i en ovn, men det kan ogsa ggres ved at lade skalen sta
pa toppen laget af den gryde, man varmer vandet til pastaen i.

Kog pastaen efter anvisningerne og lad pastaen dryppe af i et dgr-
slag

Kom pastaen tilbage i gryden og haeld saucen ud over pastaen.
Bland nu saucen godt rundt i pastaen

Anret portionerne med persillen og den groft skarne parmesan
Velbekomme
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Pasta med pesto og kartoffel

Ingredienser

e 3 bagekartofler

e 100 gram durum hve-
demel

e 100 gram hvedemel
e 2xg

1 spsk olivenolie
200 gram pesto

1/2 spsk salt

evt. bacon

Pasta med pesto er en klassiker, men at kom-
binere det med en salgs kartoffelmos virkede
meget underligt .Det var dog kun indtil vi
smagte det. Det er en fantastisk smagfuld og
maettende ret at lave og spise. Den har hurtigt
indfundet sig i vores faste madplan herhjem-
me.

Typisk laver vi retten som en vegetarret, men
den kan nemt krydres med noget bacon eller
lignende for at give den endnu mere smag.

O 2«

9 3
i\ 3-4 personer

@ Udgivet den 28. august 2013

& Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Bland de to slags mel i en skal

2. Sla aeggene udiskalen

3. Heeld olivenolien ned i skalen

4. Pisk seggemassen sammen og bland det ind i melet

5. Zlt melet fgrst i skalen og efterfglgende pa et bord

6. Seet den xltede pastade; til at hvile i 30 minutter

7. Kom bagekartoflerne i en ovn pa 200 grader i 70 minutter

8. Efter pastadejen har hvilet i 30 minutter kgres den pa en pastama-

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.

skine til tykkelse 6

Lad pastapladerne hvile, indtil kartoflerne kommer ud af ovnen
Ggr en gryde klar med kogende vand og salt

Steg eventuelt noget bacon, hvis det skal med i retten

Lav pastapladerne til den gnskede pasta pa maskinen

Kog pastaen

Mens pastaen koger tages kartoflerne ud af ovnen

Skaer kartoflerne over pa midten

Brug en ske til at tage “indholdet” fra kartoflen over i en skal
Hzeld pestoen over i samme skal

Mos det hele sammen

Den feerdige pasta blandes i og det vendes godt rundt

Bland nu eventuelt bacon i retten

Retten serveres med det samme

Velbekomme!
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Pasta med steerk tomat og kokos sauce

Denne tomatsovs er fyldig, velsmagende og let at lave.
Den blev til ved, at Dann manglede flaede tomater til
tomatsovsen og sa brugte kokosmaelk i stedet.

Retten er lidt staerk, for der er chili i, men den smager
super. Den kan laves pa en hverdag.

@ 1t 15 min

@ Udgivet den 13. december 2014
2

Dann Bleeker Pedersen

(]
P 4 personer

Ingredienser Fremgangsmade
e 1 lille ds (165 ml) ko- 1. Skreel og hak Igget
kosmaelk 2. Skreel og hak hvidlgget fint
e 1ds (140 ml) tomat- 3. Skrael og riv guleroden
koncentrat 4. Vask og hak den rade chilifrugt fint
5 A relanERl . Vask og hak den rgde c.| ifrugt fin
. 5. Varm en kasserolle op til mellemvarme (6/9)
o 3 fed hvidlgg .
. 6. Kom olien i kasserollen
e 1 r@d chilifrugt . .
7. Svits lggene i kasserollen
e 1 stor gulerod .
. 8. Tilszet den revne gulerod og rgr godt rundt
o 1 spsk eddike . . .
9. Efter 3 minutter tilszettes hvidlgg og tomatkoncentrat

o 1 tsk sukker

o % tsk salt

o 7 tsk stgdt peber
o 1 spsk basilikum

e % spsk olievenolie

e 1% dl kogevand fra
pastaen

I S g
U b WN RO

. Rgr godt rundt

. Skru ned pa lav varme (3/9)

. Kom alle de gvrige ingredienser i

. Rgr godt rundt

. Lad indholdet simre i minimum 30 minutter

. Bland 1% dl kogende vand fra gryden med pasta i saucen og rgr

godt rundt

16. Lad saucen simre i 3-5 minutter yderligere (eventuelt mere)
17. Saucen er nu klar til servering.
18. Velbekomme!
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Pastafirkanter med kgdboller og tomatsauce

| &

Ingredienser

Denne ret er god, hvis man kan lide pasta,
man kan smage og samtidig lide tomatsovs og
kgdboller.

Tomatsovsen er relativt tynd og pastaen be-
star af firkaner. Der kan laves andre slags pa-
sta til retten.

Kgdbollerne kan ogsa bruges til andre retter,
og smager af lidt mere end bare kgd.

@ Udgivet den 2. september 2010

2‘ 2-3 personer & Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1.
2.

3.

o

@y = e

11.

Lav dejen til kgdbollerne

Lav noget frisk pasta og rul det pa en pastamaskine til indstilling 6.
Skzer nu nogle kvadrater af ca. 4x4 cm

Kom rigeligt med mel pa den feerdige pasta og saet den vk til den
skal bruges. Husk lige at “vende den” engang imellem for at den
ikke klistrer sammen

Lav tomatsaucen og lad den simre pa meget lav varme

Steg kgdbollerne og kom dem over i tomatsaucen nar de er faerdi-
ge (eventuelt fedt skal blive pa panden)

Kog nu pastaen

Hzeld vandet fra og kom pastaen tilbage i gryden

Gryden placeres, sa den ikke far mere varme

Hzeld saucen fra panden over pastaen og vend den godt rundt

. Pastaen kan nu serveres — eventuelt med et par blade basilikum og

lidt revet parmesan pa toppen.
Velbekomme!

Fortszettes pd naeste side -
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Ingredienser (fortsat)

Tomatsauce

1 lille rgd chili

1 fed hvidlgg

1% spsk rgdvinseddi-
ke

1 dase flaede tomater
1 tsk salt

1 tsk peber

% tsk sukker

% tsk paprika

1% spsk basilikum

7 friske blade basili-
kum

3 spsk olivenolie

Kgdboller

250 gram hakket ok-
sekgd

1 fed hvidlgg
1 tsk Dijon sennep
1eg

% tsk muskat stgdt/
revet muskatngd

30 gram pecorino
romano ost (kan er-
stattes med parme-
san, hvis der tilseettes
lidt salt)

1 spsk peber

Fremgangsmade (fortsat)

Fremgangsmade til tomatsauce

1.
2.

o

O NS

98

10.
11.
12.
13.

Hak lgget
Hak hvidlgget meget fint

Skaer den rgde chili op i to halvdele og hak den ene meget fint (den
anden del kan kasseres)

Blend de flaede tomater med en stavblender til de er helt flydende
Riv de friske basilikumblade i sma stykker

Varm en pande op til 6/9 varme

Tilszet olivenolien til panden

Nar olien er varm tilsaettes Iggene, og de svitses til de bliver gen-
nemsigtige

Tilseet det hakkede hvidlgg og chili pa panden

Efter ca. et minut tilseettes den blendede tomat

Tilszet det tgrrede basilikum, salt, sukker, peber og r@dvinseddike
Saucen kan nu sta at simre pa svag varme til den skal bruges

Et par minutter inden brug tilszettes de friske blade basilikum

Fremgangsmade til kgdboller

N S

8.
9.

10.
11.
12.

Sla 2egget ud i en skal

Pres hvidlgget ned i skalen

Riv pecorino osten ned i skalen. Det skal vaere revet fint

Kom de gvrige ingredienser ned i skalen

Zlt indholdet i skalen rigtig godt til det er blevet fordelt jeevnt

Lav en masse sma kgdboller ud af farsen. De skal vaere ca. samme
stdrrelse som de store glaskugler fra min barndom. Det giver ca. 30
kgdboller ud af denne fars

Bollerne kan her kommes pa et fad og placeres i kgleskabet, hvis
de ikke skal bruges lige med det samme

Varm en pande op til lidt over middel varme

Hvis det er meget magert kgd tilsaettes lidt fedtstof til panden
Steg k@dbollerne i 4-5 minutter til de er gennemstegte.

Ta’ kgdbollerne af panden og placer dem i en skal eller lignende
Kgdbollerne er nu klar til brug
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Ravioli med basilikum, ricotta og svampe

Ingredienser

e Vand
e Salt

Fyld

o 1 bdt. frisk basilikum
e 250 g ricotta ost

e 210 g bacon

e 140 g bacon stykker
e 210 g svampe

e Stegekombo

Pastaplader

e 400 gram tipo 00 mel
° 4xg

o Y tsk salt

e 1 spsk olivenolie

Ravioli er en super god ret. Her er det en
kombination af basilikum, bacon, ricotta
ost, svampe og pasta. Det kan naermest
ikke ga galt... og det g@r det heller ikke.

Udgivet den 11. marts 2020

Dann Bleeker Pedersen

2\ 4 personer

Fremgangsmade

1. Start med at lave pastadejen og kom den i kpleskabet

2. Lav herefter fyldet

3. Ud af pastapladerne skaeres cirkler til at lave ravioli med. De skae-
res med en anretter ring pa 8 cm

4. Pa midten af hver anden cirkel kommes ca. 1} tsk fyld

5. Pensl vand rundt om fyldet

6. Kom den anden cirkel oven pa3, Igft den op og tryk godt rundt om
siderne

7. Gentag for alle de resterende raviolier, og gentag evt udrulningen
af pastaplader

8. Kog raviolierne i 5 minutter i kogende saltet vand

9. Held vandet fra og anret

10. Retten er nu klar til servering
11. Velbekomme!

Fremgangsmade—Pastaplader

Sooy @i g2 N

Bland mel og salt

Tilszet g og olivenolie

It pastadejen godt

Pak den ind i film

Kom pastadejen pa kgl i minimum 1 time
Kgr pastaen ud til trin 6 pa en pastamaskine

Pastaen er nu klar til brug . i
Fortsaettes pa naeste side -
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Rod pasta med rgd tomatsauce

Ingredienser

Rgd pasta (tomatfarve)
e 230 gram mel

e 2 spsk olivenolie
°2xg

e 1 spsk koncentreret
tomatpasta

Alternativt brug

Rgd pasta
(rédbedefarve)

e 300 gram mel (100
gram durum, 200
gram normal)

e 1zxg
e 1 rgdbede

Denne pastaret er hurtig at lave og lidt ander-
ledes, da den er lavet med rgd pasta. Farven
fremkommer ved hjzlp af redbedefarve. Det
tager noget leengere tid, end at lave normal
pasta, da rgdbeden skal koge i en time.

Det giver dog en pzn ret og kan med fordel
drysses med parmesanost.

@ 1t30 min

@ Udgivet den 24 september 2010
2

2\ 2-3 personer Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

on @ = B =

Lav den rgde pasta (brug den variant du har lyst til)
Mens dejen hviler laves tomatsaucen

Feerdiggar pastaen

Vend saucen med den friske pasta

Anret pa en tallerken og riv lidt parmesan ud over retten
Velbekomme!

Fremgangsmade til rg¢d pasta (tomatfarve)

= BN P

Hzeld melet ud pa ordet og form en lille fordybning midt i bunken
Sla aeggene ud i fordybningen.
Tilszet olivenolien og den koncentrerede tomatpasta

Pisk veeskerne sammen med en gaffel og tilfgj stille og roligt mere
og mere mel

Nar gaflen ikke laengere kan bruges, sa er det tid til at zelte dejen i
handen

Dejen ltes i ca. 5 minutter
Lad dejen hvile i 15 minutter

Rul pastaen til tynde plader pa 8/9 pa pastamaskinen. Skaer dem
herefter til spagetti eller en lignede tynd pasta.

Varm en gryde med vand op til kogepunktet

. Tilszet lidt salt

. Kom pastaen i og lad den koge ca. 4 minutter

. Hzeld pastaen over i et dgrslag, sa den kan dryppe af
. Den rgde pasta er nu klar til servering

Fortszettes pd naeste side -
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Ingredienser (fortsat)

Tomatsauce

e 1 stort lgg

2 fed hvidlgg

1 spsk basilikum
1 spsk oregano
1 tsk salt

1 tsk sukker

1 tsk peber

1 ds / 400 gram flaede
tomater

100 gram tomatpasta
1 tsk paprika

1 spsk r@dvinseddike
4 spsk olivenolie

Et lille stykke parme-
san

Fremgangsmade (fortsat)
Fremgangsmade til rgd pasta (redbedefarve)

Kog rgdbeden i saltet vand i en time til den er mgr

Skreel og mos rodbeden (jeg brugte en minihakker)

Bland pastadejen af den moste rodbede, g og mel
Ggr som normalt med pasta fra skridt 4

> N E

Fremgangsmade til tomatsaucen

Hak Igget meget fint

Fjern skallen fra hvidlggene

Blend tomaterne i en stavblender

Varm en sauterpande op til middelhgj varme

Svits Ipgene til de er gennemsigtige

Tilseet tomaterne

Pres hvidlgget ud i saucen

Tilseet de @vrige ingredienser

Lad saucen simre pa lav varme i minimum fem minutter

O O O L Sl
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Spagetti bolognese

Ingredienser
e 1lgg (100 gram nar
det er hakket)

e 1 stengel fra et blad-
selleri (60 gram nar
den er hakket)

e 1 stor gulerod (80
gram nar den er hak-
ket)

e 1 fed hvidlgg
e 1 spsk (oliven)olie
e 3 skiver bacon

e 300 gram hakket ok-
sekgd

e 140 gram (1 ds) to-
matpure

e 2dl rgdvin

e 2 dl maelk

e 1 tsksalt

e 1 tsk peber

e Eventelt parmesan ost

Retten er populaer, nar Signe er til bgrnefpd-
selsdag med bgrnehaven, men vi har aldrig

faet den meget. Denne version er rigtig god,
men kraever god tid, da den skal simre lzenge.
Den kan mere eller mindre passe sig selv, nar
den er mikset sammen.

Det er dog vaerd at vente pa. Alle herhjemme
elsker retten.

@ 5t @ Udgivet den 9. februar 2013
2‘ 3-4 personer & Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

Skrzel og hak Igget
Skrzel og hak guleroden fint
Skzer enderne af staenglen af bladselleri og hak den fint
Skreel og hak hvidlgget
Skeaer baconskiverne i sma stykker
Varm en pande op til hgj varme (8/9)
Svits kgdet pa panden til det er brunet (tager ca. 4-5 minutter)
Stil panden til side
Varm en stor gryde op til mellem (4%/9) varme
. Kom olien op i gryden
. Tilszet lpg, gulerod, selleri
. Lad det svitse under omrgring i ca. 3 minutter

. Tilseet bacon og hvidlgg til gryden og lad det stege med under om-
rgring i ca. 3 minutter

14. Bland tomatpure i gryden og rgr rundt. Sgrg for at tomatpureen
bliver “braendt” af

15. Heeld oksek@d og eventuel vaeske fra panden ned i gryden
16. Rgr godt rundt og lad det stege i ca. 2 minutter

17. Skru ned pa lav (3/9) varme

18. Heeld rgdvinen i gryden og rgr godt rundt

19. Rgr Igbende rundt indtil redvinen er naesten absorberet

LI N D S

[ S S T
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Fortszettes pd naeste side -
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Spagetti Carbonara

Ingredienser

e 4 xggeblommer

e 1dl meaelk

e 40 gram parmesan
o % tsk salt

o 1 tsk peber

e 100 gram bacontern
e Spagetti

En overraskende nem ret at lave, nar man fgrst har
faet styr pa fremstillingsmetoden. Inkl. frisk pasta kan
den laves pa 45 min.

De fgrste mange gange blev den lavet med kgbepasta.
Den er dog lidt bedre med hjemmelavet frisk pasta.

Den er et hit hos os alle.

Udgivet den 7. april 2009

&" 2-3 personer Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Rgr eggeblommer, flgde, salt og peber sammen

2. Riv parmesanosten

3. Tag 2/3 af parmesanosten og bland den i saucen

4. Kog spagettien — den skal vaere feerdig og klar samme tid som trin 5
5. Svits baconen til den er let brun

6. Bland spagetti og bacon i panden

7. Tilseet saucen under kraftig omrgring sa det ikke stgrkner, men

derimod “klistrer” til pastaen

8. Server straks. Som prikken over i’et kveernes der noget friskkvaer-
net peber over retten

9. Velbekomme
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Calzone med spaghetti og ost

Ingredienser
Dejen

e 2dlvand

e 25 gram geer
o 1 tsk salt

e 300 gram mel til pizza
(erstat gerne op til 50
gram med fuldkorns-
mel... det smager
skgnt)

e 2 spsk olivenolie

Fyldet

o 1lgg

e 1 fed hvidlgg

e 100 gram spaghetti

e 125 gram mozzarella
ost

e 1ds (400 ml) hakkede
tomater

e 1 tsk eddike
e 1 tsksalt
e 1 tsk sukker

e 1 spsk tgrret basili-
kum

En variant af pizza, som specielt Dann er rigtig glad for,
er calzone eller hvad der ogsa tit bliver kaldt: en ind-
bagt pizza. Det er reelt bare en pizza, der er foldet pa

midten hen over fyldet og herefter bagt.

Det er lige sa nemt at lave som almindelig pizza, sma-
ger super godt og giver nogle muligheder for at kom-
me fyld i, der ellers kan veere vanskeligt pa en pizza, da
det nemt bliver tgrt.

O 2«

»
P 1 person

G udgivet den 21. juni 2013
2

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade
1. Bland alle ingredienserne til dejen sammen i en skal

2. ZKltdejenica.5 minutter

3. Del dejen i to stykker

4. Form hvert stykke til en bolle

5. Lad dejen haeve under dekke i 1 time. Mens dejen haever forbere-
des fyldet

6. Kog spaghettien i saltet i kogende vand til den bliver al dente

7. Dreen pastaen og szt den til side

8. Blend de hakkede tomater og kom dem over i en kasserolle

9. Tilsaet salt, eddike, sukker og tgrret basilikum til kasserollen og rgr

godt rundt
10. Lad tomatsaucen simre pa lav (3/9) varme, mens dejen haver
11. Skrzel og hak Igget fint
12. Skreel og hak hvidlgget fint
13. Rul hver ”bolle” ud til en rund pizza

14. P3 den ene halvdel af pizzaen placeres lgg, hvidlgg, spaghetti og
ost. Sgrg for at der er ca. 1 cm tilbage i kanten, hvor der ikke er
fyld.

15. Heeld en passende maengde tomatsauce over (1-2 dl)
16. Fold pizzaen pa midten og tryk den sammen i kanten

17. Bag calzonen (den nu foldede pizza) i en forvarmet ovn pa 230 gra-
der i 15 minutter

18. Calzonen serveres straks (skal der laves flere, kan den kort varmes i
ovnen inden servering, hvis den er kglet af)

19. Velbekomme!
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Pizza i bradepande

Denne slags pizza blev lavet, fordi vi ikke sy-
nes, at kgbepizza smagte szerlig godt og desu-
den var det dyrt. Vi var overbevist om, at vi
kunne ggre det bedre. Siden har vi faktisk
aldrig kbt pizza. Det her smager sa meget
bedre.

Fyldet er her peperoni, men der kan bruges
mange forskellige varianter efter ens smag.

Udgivet den 18.januar 2009

2‘ 4 personer Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade
e 250 gram mel 1. Laven bunke med mel pa bordet og lav et hul i midten (alternativt
e 1,25 dl vand kommes meletol en skal‘)
o 25 gram geer 2. Varm vandet, sa det bliver Ifm‘kent . -
o % tsk sukker 3. Bland gaer, sukker, salt og olie i vandet (ggres i hullet i dejen)
o % tsk salt 4. /[lt dejen sammen
. . 5. Lad den haeve i ca. 45 minutter (her kan der bruges koldhaevning)
e 2 spsk (oliven)olie 5 i
« 1ds (400 ml) flede - /Hltdejen . , )
tomater 7. Brug en kagerulle til at rulle dejen ud pa stgrrelse med en brade-
pande

e 1 spsk oregano

o9

Placer dejen pa bradepanden og lad den haeve i ca. 20 minutter
Blend tomater og oregano

10. Heeld blandingen ud pa pizzabunden og spred den jeevnt over det
hele

11. [ Kom diverse ingredienser pa ]

12. Pizzaen bages i 20 minutter ved 200 grader (forvarmet)
13. Lad den hvile i et par minutter, hvorefter den serveres
14. Velbekomme

v
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Pizza pa bagesten

Ingredienser
Fyld

o 1lpg

e 1 rgd peberfrugt

e 6 tynde skiver parma-
skinke

e 125 gram mozzarella
ost

o Eller efter gnske
Dej

e 2 dlvand

e 25 gram gaer

o 1 tsksalt

e 300 gram mel til pizza
(erstat gerne op til 50
gram med fuldkorn-
smel... det smager
skgnt)

e 2 spsk olivenolie
Tomatsauce

e 1ds (400 gram) flaede
tomater

e 1/4 dl olivenolie

e 1 spsk tgrret basili-
kum

e 1 tsk salt

Siden den fgrste hjemmelavede pizza i, har vi
prgvet mange forskellige varianter.

| 2010 kgbte vi en bagesten. Det betyder, at
pizzaerne ser lidt anderledes ud, da pizzaste-
nen er rund. De smager stadig fantastisk.

Denne variant er med lidt fuldkornsmel i de-
jen, mozzarella, peberfrugt, skinke og ruccola.

Mums

G 1t30 min

@ Udgivet den 24. oktober 2010
2

‘&'\ 3-4 personer Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Lavdejen

2. Mens dejen haever laves tomatsaucen

3. Klarggr fyldet

4. Varm ovnen med en pizzasten i bunden op pa 250 grader

5. Drys lidt mel pa en bagespade og kom en pizzabund over pa den

6. Brug 3-4 spsk tomatsauce og smgr det ud pa pizzaen

7. Kom de gvrige ingredienser (vent dog med skinken) pa pizzaen

8. Kom pizzaen i ovnen og bag den pa bagestenen i ca. 7 minutter

9. Tag pizzaen ud af ovnen og kom parmaskinken ud pa pizzaen. Hzeld

eventuelt lidt olie over pizzaen

10. Serveres straks!
11. Velbekomme

Fremgangsmade til dejen

O N

Bland alle ingredienserne sammen i en skal
Zlt dejen i ca. 5 minutter

Del dejen i to stykker

Form hvert stykke til en bolle

Lad dejen haeve under dekke i 1 time

Rul hver "bolle” ud til en rund pizza

Fremgangsmade til tomatsaucen

1.
2.

Blend alle ingredienserne sammen
Szt tomatsaucen til side til den skal bruges
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Bygotto med kylling og timian

Ingredienser

1 tsk tgrret basilikum
1% spsk t@rret timian

1 spsk citronkoncen-
trat

2 tsk stgdt peber
2 kyllingefilet

2 terninger med hgn-
sekgdsboulion

1,2 L vand

2 dl hvidvin

200 gram perlebyg
2 lgg

2 fed hvidlgg

1 rgd peber

2 gulergdder

50 gram smar

30-40 gram parme-
sanost

‘ Denne bygotto er en i en lang raekke af forsgg
med at lave risotto. Den er lavet af perlebyg
og kaldes derfor bygotto.

Den smager super og der er lidt mere bid i
den end i en almindelig risotto.

Parmesanost og smgr kan undlades efter
smag.

G 1t @ Udgivet den 10. februar 2012
2

‘ ‘&'\ 2-3 personer Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

Skrzel og hak Iggene fint

Skyl og hak den rgde peber

Skreel og hak hvidlgget fint

Skreel og hak gulergdderne i sma tern
Del smgrret i to lige store dele

Riv parmesanosten og lig det til side sammen med den ene del
af smgrret

Skaer kyllingen i stykker

8. Kom vandet og bouillonterningerne op i en gryde og bring det lang-
somt i kog pa svag varme

9. Varm en pande op pa hgj varme og tilseet smgrret

10. Svits hurtigt lgg og hvidlgg

11. Kom perlebyggen pa og svits den med

12. Efter ca. 2 minutter tilsaettes kyllingestykkerne og de svitses med

13. Efter yderligere ca. 2 minutter tilseettes hvidvinen samt bouillonen
fra gryden

14. Rer godt rundt og tilseet gulergdderne og eventuelt den rgde pe-
berfrugt (hvis det skal veere mere “knasende”, sa kan den i stedet
tilsaettes til sidst

15. Lad de simre under omrgring indtil vaesken er naesten kogt vaek —
tager ca. 40 minutter

16. Sluk for varmen, nar vaesken naesten er kogt vaek

17. Rgr nu parmesanosten og det resterende smgr i retten og lad den
hvile i 2-3 minutter

18. Retten serveres straks
19. Velbekomme!

O o

5
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Risotto med kylling, citron og persille

Ingredienser

o 1lpg

¢ 1 handfuld nippet
bredbladet persille

e 200 gram kyllingefilet
e 3 spsk olie

o 1 tsksalt

o 1 tsk peber

o % spsk peber

e 2 fed hvidlgg

e 1 klat smgr

e 1 tsk chilipulver

e 6dl vand

¢ 1 hgnsekgdsbouillon-
terning

e 1 citron der ikke er
overfladebehandlet

e 30 gram picorino ro-
mano ost

e 300 gram risotto ris
(Carnaroli)

Retten er frisk og smager godt. Man behgver
ikke komme kylling i, hvis man foretreekker
den uden.

Man skal naermest rgre konstant i retten, sa
man kan ikke lave sa meget andet ved siden
af.

Her er den pyntet med bredbladet persille.

Udgivet den 30. august 2010

Dann Bleeker Pedersen

2‘ 2-3 personer

Fremgangsmade

LI N D S

12.
13.
14.
15.

16.
17.

18.

Snit lpget meget fint

Hak persillen meget fint

Skeer citronen over pa midten og pres saften ud af den

Riv citronskallen fra hele citronen og bland den med citronsaften
Riv osten i sma fine stykker

Skaer kyllingen op i sma stykker pa stgrrelse med en tokrone
Varm to pander op — den ene skal vaere en sautepande

Kom 2 spsk olie pa sautepanden og 1 spsk olie pa den anden

Kom vandet og bouillonterningen i en kasserolle og szt den til at
koge

. Nar vandet koger skrues ned pa lav varme, sa det holder varmen
11.

Kom kyllingen i den almindelige pande og krydr det med 1 tsk salt
og 1 tsk peber. Lad kyllingen stege lidt

Nar kyllingen er feerdig slukkes for varmen
Svits hurtigt |gget i sautepanden
Lige inden lpgene er feerdige presses 2 fed hvidlgg ud i Ipgene

Flyt nu indholdet fra sautepanden til den almindelige pande (det er
OK hvis der bliver lidt olie og gvrige rester tilbage)

Skru sautepanden op for fuld varme

Svits risene under konstant kraftig omrgring. De er feerdige, nar de
i enderne bliver gennemsigtige

Nar risene er feerdige tilseettes en passende mangde af den varme
bouillon, sa risene er daekket af vaeske

Fortszettes pd naeste side -
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Risotto med oksekod

Ingredienser

® 200 gram skaret okse-
kgd i stykker

1lpg

1 rgd peber
3 spsk olie
1 tsk salt

1 tsk peber

e 2 spsk provence kryd-
deriblanding
(alternativt brug timi-
an)

¢ 1 hgnsekgds bouillon-
terning

e 600 ml vand

e 300 gram risotto ris
(Carnaroli)

e 1 klat smgr
e 1 fed hvidlgg

Selvom det er meget normalt, at lave risotto,
tog det alligevel noget tid at finde de rigtige
ris. Her er det Carnoroli ris og de fungere gan-
ske udmaerket.

Risotto kan laves med utallige ingredienser og
kun fantasien og ens smag szetter graenser.

O 1«

@ Udgivet den 11. april 2010
2

2\ 2-3 personer Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Snit lgget og peberen fint

2. Varm vandet op i en kasserolle og oplgs bouillonterningen heri.

3. Varm to pander op. Den ene skal veere en sauterpande

4. Kom 2 spsk olivenolie i sauterpanden og 1 spsk i den anden pande

5. Svits Iggene i sauterpanden og lad dem simre under svag varme

6. Mer;s Iggene simre tilseettes peberet og hvidlgg (presses ud i pan-
den

7. 1den anden pande steges kgdet og der slukkes for pandens varme

8. Nar kgdet er feerdigt flyttes indholdet fra sauterpanden over i den
anden pande (der nu ikke er under opvarmning). Bare efterlad
eventuelt olie

9. Under hgj varme (7/9) svitses risene pa sauterpanden i ca. 5 mi-
nutter under kraftig konstant omrgring. Risene skal vaere gennem-
sigtige i enderne, nar de er faerdige.

10. Skru ned for varmen til ca. mellem (3/9) og tilsat forsigtigt lidt
bouillon, sa risene er daekket.

11. Efterhanden som risene suger vaesken tilsaettes mere bouillon, sa
risene hele tiden har veede at suge op. De ma aldrig Igbe tgr for
vaede fgr risene er al dente. Det tager mellem 15 og 20 minutter
inden risene er faerdige med at suge vaede

12. Tilseet indholdet fra den anden pande og bland det i sauterpanden.

13. Tilseet smgrklatten og bland det i.

14. Sluk for varmen, kom lag pa sauterpanden og lade den hvile i 3-4
minutter.

15. Risottoen er nu klar og skal serveres straks!

16. Velbekomme!
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Tomatrisotto

Ingredienser

o 3 skalottelgg

e 1 fed hvidlgg

e 700 ml. vand

e 150 gram arborio ris
o 1-2 friske tomater

o % tsk timian

o % tsk salt

o % tsk peber

e 1 knivspids paprika
e 1 tsk citronsaft

e 1 terning hgnsebouil-
lon

e 15 gram smor
e 30 gram parmesan
e 1 spsk olivenolie

Denne risotto smager fantastisk.

Den er blgd og cremet og smager af tomat. Det kan
helt klart anbefales at bruge friske tomater. Tomater
pa dase ville ikke give samme blgdhed og friskhed,
men ville give en anden (og sikkert ogsa god) smag.

Der er her brugt arborio ris. Det er de ris Dann bedst
kan lide at lave risotto med.

O i«

&" 3-4 personer

@ Udgivet den 30. januar 2013
2

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

Sy @0 B @Y=

ee

10.
11.
12.

13.
14.
15.
16.
17.

18.
19.
20.
21.

Kom vandet og bouillonterningen op i en kasserolle
Seet kasserollen til at simre pa lav (3/9) varme
Skreel og hak skalottelgget fint

Skrael og hak hvidlgget

Riv parmesanen

Vask og skaer tomaten i fine stykker

Drys saltet ud over de skarne tomater for at treekke saften ud (der
skal bruges)

Varm en sautepande op til middel varme (5/9)

Kom olivenolien pa panden

Tilseet lpg og hvidlgg pa panden

Svits forsigtigt I@g og hvidlgg i ca. 3 minutter til de bliver blgde

Heeld risene pa panden og varm dem godt igennem under konstant
omrgring (ca. 5 minutter)

Hzeld tomaterne inkl. veeden op i panden og rgr godt rundt
Skru ned pa lidt lavere (4/9) varme

Tilszet timian, peber, paprika og citronsaft til panden.
Tilszet strakt 2 dl bouillon og der rgres konstant rundt

Gentag skridt 14, nar vaeden er suget naesten helt op af risene. Nar
der ikke er mere bouillon fortsaettes

Vent indtil risene har suget alt bouillon fra panden

Tag panden fra varmen

Bland smgr og parmesan i panden og rgr godt rundt i et minut
Risottoen er nu klar, og den skal serveres straks
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Coleslaw

Ingredienser

e 1/3 hoved hvidkal (ca.
200 gram)

e 4 mellem gulergdder
(200 gram nar revet)

¢ 1 dl mayonnaise
1 dl creme fraiche
3 tsk sukker

1 tsk salt

1 tsk stgdt peber
1% tsk eddike

En helt klassisk salat til en god burger er coleslaw. Den
smager rigtig godt og er super nem at lave. Den stgr-
ste ulempe for os er, at vi ikke kan bruge et helt hvid-
kal ad gangen, og endnu ikke er blevet super kreative
med kal, sa det ender i enten forarsruller, en wok eller
noget helt tredje. Det virker dog OK, og selve colwslaw
salaten smager jo fantastisk.

@ 2t30 min @ Udgivet den 22. august 2014
2

&" 5-6 personer Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Skreel gulergdderne og skaer toppen af dem

2. Fjern bladene fra hvidkalen og skyl dem godt

3. Tor hvidkalen (eventuelt med en salatslynge)

4. Rivgulergdderne pa et rivejern

5. Kom de revne gulergdder op i en skal

6. Snit hvidkalen fint

7. Kom hvidkalen op i skalen

8. Bland de gvrige ingredienser sammen i en separat skal
9. Bland saucen over i skalen med grgntsagerne

[Eny
o

. Rgr godt rundt

. Seet coleslawen til at hvile i kgleskabet i minimum en time
. Coleslawen er nu klar

. Velbekomme!

. Dette indlaeg blev skrevet

N
A WN P
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Salat med agurk og peber

Ingredienser

e 1agurk

e 1r@d peber

e % dl olie

¢ 1 hvidlgb

e 1/4 dl eddike
o ¥ tsk salt

e 1/2 tsk timian

Dette er en lidt syrlig salat, som kan bruges til utrolig
mange ting.

Den tager noget tid at lave, da grgntsagerne skal skae-
res i meget sma stykker. Det smager dog fantastisk og
er det hele veerd.

@© smin L] udgivet den 16. maj 2009
]
-t

) 3.
&‘ 3-4 personer Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Skeer agurk og peber i sma tern (ca. 3-4 mm). Salaten smager rigtig
godt, og det kan anbefales at tilfgje andre lignende ingredienser:
rgdlgg, andre pebertyper, tomat, etc.

Kom det i en skal

Pres hvidlgget og bland det med olie, eddike, salg og timian
Lad dressingen traekke i en halv times tid

Bland med salaten og server straks

Velbekomme!

I S S

84






Tomatsalat med lgg og chili

Ingredienser

e 4 tomater

e 2 spsk jalapeno i ski-
ver (fra glas). Alterna-
tivt 1-2 friske jalapeno
frugter, der vaskes,
skaeres over og frgene
fiernes.

2 spsk limesaft
1 tsk salt

1 tsk peber

1 fed hvidlgg
% stort lgg

Denne salat er nem at lave og passer fantastisk sam-
men med noget, der smager syrligt.

Den er bade s@d og steerk pa samme tid og det virker
rigtig godt som tilbehgr til mange af vores retter.

@ 45 min @ Udgivet den 14. marts 2013
2

&" 3-4 personer Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Skrezel og hak Igget fint

2. Skrzel og hak hvidlgget fint

3. Vask og skaer tomaten i fine stykker

4. Hak chilien fint

5. Bland alle ingredienserne i en skal

6. Stil salaten pa kgl i 30 minutter for at smagene kan blandes
7. Salaten er nu klar

8. Velbekomme!
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Bleekers Shawarma

Shawarma er Dann yndlings fastfood, sa selv-
folgelig skulle vi forsgge at lave det selv.

Denne smager ikke helt, som nar vi kgber den,
men den er super god og dejlig aftensmad.

Kgdet kan marineres om morgenen og sa er
det nem aftensmad. Den kan varieres i det
uendelig med, hvad der er i kgleskabet.

@ 3t 45min @ Udgivet den 21. februar 2015
2

Dann Bleeker Pedersen

2\ 7 ruller

Ingredienser Fremgangsmade til kgdet
Kgdet 1. Skeer kgdet i mindre stykker af ca. %-1 cm x %-1 cm
e Ca. 180 gram oksekgd | 2. Kom kgdet op i en lille skal
i strimler 3. Kom alle krydderierne (med undtagelse af salt) op i skalen
e ltskstgdt koriander- | 4 ckra| hvidlgget og pres det ned i skalen
fre s . :
5 ik sk s 5. BIandogodt rundtc i sliale?, sa det hele bllyer blandet sammen
men 6. Kom lag eller folie pa skalen og szt den i kgleskabet
o 1/4 tsk stgdt kanel 7. Vent minimum 3 timer, men gerne til dagen efter
e 1/4 tsk knust sort pe- | 8. Bland nu salt og olie i skalen og rgr godt rundt
ber 9. Steg kgdet pa en pande i ca. 3-5 minutter til det er gennemstegt,
e 1fed hvidlgg men stadig mgrt
e 1 tsk knust tgrret chili | 10 Tag kadet af panden
o 1 tsk groft salt 11. Kgdet er nu klart til din shawarma

e 1 spsk olivenolie

(fortseettes)

Fortszettes pd naeste side -
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Ingredienser (fortsat)

Rullen

o Kgd (som beskrevet
ovenfor)

e 1agurk
e 2 tomater
e et par salatblade

¢ 1 rgdlgg (eventuelt
syltet i stedet)

o 1 rgd peberfrugt

e Dressing (ketchup,
creme fraiche, hjem-
melavet chilisauce,
etc.)

e 7-8 hvede tortillas (vi
kgber dem feerdigla-
vet)

Fremgangsmade (fortsat)
Fremgangsmade til rullen

Serg for at kgdet er faerdigstegt
Vask agurken og skaer den i mindre stykker
Vask tomaten og skaer den i mindre stykker

Vask salatbladene, slyng dem sa de bliver tgrre og skeer dem i
strimler

Skreel rgdlgget og skaer det i halve skiver
Vask peberfrugten og skaer den i stykker
Varm tortillaen i ovnen

Kom alle de gnskede ingredienser pa den (husk at efterlade 1/4 i
bunden tom)

9. Ru)l tortillaen sammen (halvvejs bgjes bunden op og der rulles vide-
re

10. Pak den eventuelt ind i lidt kgkkenrulle eller sglvpapir, sa den hol-
der formen

11. Den er nu klar til servering
12. Velbekomme!

> N E
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Burger

Hjemmelavet burger smager selvfglgelig godt.
Her lavede vi selv bollen og dressingerne. Det
smager rigtig godt og det er en fordel, at man
selv kan veaelge, hvad man vil komme i sin bur-
ger. Der kan med fordel serveres ovnkartofler
til.

Tilberedningstiden er angivet uden tid til bur-
gerbollerne, sa det tager selvfglgelig leengere

tid, hvis man skal lave dem fgrst.

@ 30 min g Udgivet den 3. april 2010
&" 3 personer g Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade
e 500 gram hakket ok- 1. Skyl salaten, agurk, tomat og peber
seked 2. Skeer salaten i sma stykker
* 1agurk 3. Skeer den rgde peber ud i passende stykker
* 1-2 rgd peber 4. Skeer tomaten i skiver
e 1tomat 5. Hak lgget i passende stykker
o 1lille lpg 6. Form kedet til 5 bgffer (1 lille til Signe og to hver til os voksne)
* 1salathoved 7. Varm en pande op og kom olien pa
* 1spskolie 8. Steg bgfferne pa panden
e Burgerboller 9. Lad bgfferne hvile i 3-5 minutter

{565 B PRI O 10. Burgerne “bygges” enten til servering eller som en del af maltidet

11. Velbekomme!
(fortseettes)

Fortszettes pd naeste side -
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Club sandwich

Ingredienser
e 1agurk

1 r@d peber
1 tomat

1 salathoved

e 1 ost

2-3 spsk olie til steg-
ning

e 1 tsk gurkemeje

e ca. 200 gram kylling
e 3xg

e 1 toastbrgd

Til en club sandwich kan man selvfglgelig bru-
ge alle mulige ting, men vi bruger her kylling,
g og sa forskellige slags salat og tilbehgr.

Man kan med fordel lave en karrydressing til.

Udgivet den 21. juli 2010

2‘ 2-3 personer Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Skeer kyllingekgdet i nogle sma “klumper”

2. Drys lidt gurkemeje ud pa kyllingeklumperne, sa de tager noget
farve

3. Steg kyllingen pa en pande i lidt olie

4. Skyl salaten og skaer den ud i passende stykker

5. Skyl og skaer tomaten i skiver

6. Skyl og skzer agurken i skiver

7. Skyl og skeer den rgde peber i sma stykker

8. Skeer osten i passende stykker

9. Kog aegget til det er hardkogt (seg kommes i kogende vand og ko-
ges under lag i 9 minutter)

10. Skeer eggene i skiver

11. Brun tre skiver toastbrgd pr. person pa panden

12. Den enkelte club-sandwich kan nu samles ud af tre skiver toast-
brgd. Ingredienserne kommes i midten.

13. Velbekomme!
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Bearnaise

®>

Ingredienser

o 3 skalottelgg

e % dl og 3 spsk hvid-
vinseddike

e 3/4 dl hvidvin

e 8-10 gram friske
estragon stilke med
blade (kan erstattes af
2 spsk t@rret estra-
gon)

e % tsk salt
e % tsk peber
e 180 gram smgr

e 2 pasteuriserede aeg-
geblommer

Der skal rigeligt med smgr i bearnaise. Det
kommer der sa sandelig ogsa. Det smager
godt og er nemt at lave, nar man har prgvet
det mange gange.

Dann laver essensen selv og det giver lige et
ekstra pift og sa bliver sovsen blgd og laekker i
konsistensen, nar man pisker den selv.

G 45 min @ Udgivet den 24. september 2010

&\ 4 personer & Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1.

g 89

10.

11.
12.

13.

14.

15.

16.

Smgrret klares (sm@rret varmes ved meget lav varme i en kasserol-
le, sa der dannes bundfald. Alt der ikke er bundfald er klaret smgr)

Hak lpgene meget fint
Pil bladene af den friske estragon — gem bade blade og stilke
Riv stilkene midt over, sa de kan passe ned i en lille kasserolle

Del estragonbladene op i to lige store bunker. Den ene bunke bli-

ver lagt sammen med stilkene og den anden bunke hakkes meget

fint.

Kom hvidvinseddike, hvidvin, finthakket lgg, salt, peber og de hele
estragonblade samt stilkene op i en lille kasserolle.

Kog blandingen ind til lidt over halvdelen af vaesken er vaek.

Brug en si til at haelde blandingen over i en skal. Veaesken der er
tilbage kaldes bearnaiseessens.

Seet gryden med bearnaiseessensen pa komfuret pa svag varme

Nu tages aeggeblommerne og piskes i gryden. Der skal piskes kon-
stant fra nu og til bearnaisen er faerdig.

Tag en tsk af det klarede smgr og tilseet det under kraftig piskning

Fortsaet med at tilsaette en teskefuld klaret smgr, indtil der er tilsat
ca. 5. Her kan man ga op til spiseskeer og tilsaetter yderligere 5

Nu kan det klarede smgr tilsaettes ved at hzelde det i en tynd strale
ned i gryden, mens der piskes kraftigt. Der ma ikke holdes nogen
pauser med at piske.

Pisk de finthakkede estragonblade i gryden

Pisk fortsat hurtigt og grundigt i 3-5 minutter for at fa en mere
luftig konsistens

Serveres straks — den kan ikke sta alt for leenge uden at skille
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Bleekers Rgdvinssauce

Ingredienser

e 3 spsk olivenolie

e 1 fed hvidlgg

e 1 tsk salt

o 1 tsk stgdt sort peber
o 3 spsk tgrret dild

e 1/2 spsk tgrret basili-
kum

e 2 terninger okse-
kads bouillon

e % dl rgdvinseddike
e 1 spsk tgrret timian
e 1 tsk (dijon) sennep
o 2lgg

e 1rg@d peber frugt

e 400 ml. rgdvin

e 500 ml maelk

Denne opskrift var faktisk den fgrste, som Dann skrev
ned og lagde pa vores hjemmeside.

% Det er en fantastisk sovs, som bare smager efter mere.
. Den passer super godt til oksekgd og kartofler og er
| blevet lavet rigtig mange gange herhjemme.

Dann har selv fundet pa den og har navngivet sovsen.

®

@ Udgivet den 3. oktober 2013
2

&" 6 personer Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Skreel og hak Igget fint

2. Skrzel og hak hvidlgget fint

3. Vask og hak peberfrugten fint

4. Kom olien, salt, peber, dild, basilikum, bouillonterninger, r@dvinds-
eddike, timian og sennep op i en kasserolle

5. Varm kasserollen op til mellem varme (6/9) og lad det simre i et
minut

6. Tilset de hakkede lpg og svits dem med i kasserollen i fem mi-
nutter under Igbende omrgring

7. Tilset den rgde peber og lad det koge med i 5 minutter

8. Tilsaet rgdvin og lad det begynde at koge

9. Skrud ned pa lav (2/9) varme og lav det simre i 1% time

10. Tilseet maelken under opvarmning til mellem varme (6/9) og rgr
kraftigt og konstant

11. Lad det buldre koge i ca. 2 minutter

12. Lad det simre i en time eller mere indtil serveringen

13. Server i sovsevarmer

14. Velbekomme!
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Hollandaise sauce

Ingredienser

e 1/2 citron

e 2 xggeblommer

e 250 gram (1 pk) smgr
e 1 knivspids hvid peber
e 1 tsk hvidvinseddike

Hollandaise er en klassiker til eggs Benedict og til en
masse andre gode ting. Den er ret nem at lave, smager

godt og kan bruges til utroligt meget.

En god “grund sovs” at have i arsenalet.

@ Udgivet den 22. marts 2018
2

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Smgrret klarres (kom smgrret i en lille kasserolle ved lav varme og
lad det smelte langsomt)

2. Pres saften fra citronen

3. Kom ggeblommer, citronsaft, peber og hvidvinseddike op i en
skal

4. Pisk indholdet af skalen godt sammen sa det skummer og bliver
stgrre i rumfang

5. Pisk langsomt smgrret i lidt ad gangen
6. Hollandaise saucen er nu klar til servering
7. Velbekomme!
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Pebersauce

Ingredienser

e 400 ml mgrk fond (jeg
bruger mgrk kalve-
eller kyllingefond)

e Stegesky fra en steg/
pande

e 2 dl whisky
e 1/2 L flgde

e 1ds grgnne madaga-
skar peberkorn
(draenet vaegt 50
gram)

e 1 tsk Dijon sennep
o 1 tsk salt

e 1 tsk peber

e % tsk stgdt paprika
e 30 gram smgr

e 30 gram mel

" Der findes et utal af sovse, der passer til et
utal af retter. Og ja, det er selvfglgelig rigtigt
at sovsen skal passe til resten af maden, men
for Dann er der nu alligevel en klar favorit:
pebersauce. Pebersauce kan bruges til sa godt
som alt og det smager fantastisk.

@ 1 time og 30 minutter [; Udgivet den 12.marts 2016
[
L

)]
&‘ 1.000 ml Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1.

LONICOI O

12.

13.

Lav en brun roux ud af smgrret og melet (smelt smgrret i bunden
af gryden, tilseet melet, pisk sammen og bliv ved indtil det bliver
brunt og luger af popcorn)

Kom fonden op i en kasserolle

Varm kasserollen op til lav (3/9) varme

Del peberkornene i to. Mos den ene halvdel med en gaffel.
Kom alle peberkornene (inkl. de moste) op i kasserollen
Tilseet de gvrige krydderier inkl. whisky

Lad saucen simre pa lav (2/9) varme i en times tid

Bland skyen fra stegen eller panden i sovsen og pisk godt

Tilseet eventuelt mere roux og kog op, hvis ngdvendigt for at fa en
fyldig konsistens

. Pisk flgden i saucen
11.

Lad den simre pa lav varme under fortsat omrgring, mens rouxen
jeevner saucen (bland evt. yderligere roux i hvis ngdvendig, men
husk da at sovsen kort skal koges op for at rouxen for alvor far
effekt)

Saucen er nu klar og kan serveres (den kan holde sig i nogle timer
pa komfuret ved lav varme og jeevnlig omrgring)

Velbekomme!
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Whiskysauce

Ingredienser

e 100 gram smgr
e 70 gram tomatpure
o 1 tsk sukker

e Y tsk friskkveernet
sort peber

o % tsk salt

o 2 tsk tgrret rosmarin
o 2 spsk whisky

o 2% dl piskeflgde

Whiskeysauce er en super hurtig og god sauce
til specielt kartofler og oksekgd.

Den er et hit hos savel store som sma, og sa er
det altid sjovt at komme alkohol i maden :-)

G 40 min @ Udgivet den 22. september 2016
]
-~

»
» so0ml.

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

Smgr, tomatpure og sukker smeltes ved lav varme i en kasserolle
Tilszet peber, salt og rosmarin

Whisky kommes i og koges lidt med

Bland piskeflgden i kasserollen og lad det smasimre i %-2 timer
Whiskysaucen er nu klar til servering

Velbekomme!

O o

96



Pandekager

Signe elsker pandekager og beder altid om pandeka-
ger, hvis hun ma veelge aftensmaden.

s Dann er begyndt at lave denne slags pandekager. Le-
nes opskrift er anderledes, men ogsa god.

@ Udgivet den 1. december 2012
2

Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade

o 1 tsk vaniljesukker Sla eggene ud i en skal

o 1 tsksalt Tilszet resten af ingredienserne

o 2 spsk sukker Pisk det hele godt med en elpisker
e 3 g Varm en pande op til 7/9 varme

e 5dl maelk Tilseet fedtstof til panden

Heeld ca. 1% dl af dejen op pa en pande
Heaeld panden i forskellige retninger, sa dejen “flyder ud”
Steg pandekagen i 3-4 minutter pa hver side

Pandekagen er nu klar til servering. De kan holdes varme i en ovn,
indtil de alle er feerdige

10. Gentag skridt 6 til 9 indtil hele dejen er brugt.
11. Velbekomme!

e 350 gram hvedemel

e Fedtstof til panden (vi
bruger flydende mar-
garine)

LI N D S
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Risengrod

En anden af Signes yndlingsretter er risengrgd. Det
smager godt, men det tager noget tid at lave, sa det er

ikke sa tit, vi laver det.

Herhjemme er det ikke kun en juleret. Men det passer
dog bedst om vinteren.

Dann Bleeker Pedersen

@ Udgivet den 28. november 2013
2

Ingredienser Fremgangsmade
o 2 L spdmaelk 1. Heeld malken op i en stor gryde
e 275 gram gradris 2. Varm malken op til den bliver varm pa mellem varme (5/9)
e 1 tsksalt 3. Kom grgdrisen i maelken
4. Rgrrundtirisene ca. hvert 3 minut. Kan vaere mindre, hvis tempe-

raturen seenkes

5. Efter ca. 1 time (2 timer ved lavere temperatur) har grgden faet en
passende konsistens til, at den kan serveres

6. Drys nu saltet ud over grgden og rgr godt rundt.
Risengrgden er nu klar
8. Velbekomme!

5
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Bonner i tomat

Ingredienser

e 200 gram pinto bgn-
ner

o 2lpg

e 1 hvidlgg

e % ds tomatpure

e Gulergdder

e 1dstomat

e % | vand

e 1 grgntsagsbouillon

o 1 tsk salt

e 1 tsk peber

e 1 spsk timian

e 1 |laurbzerblad

o 1 tsk sukker

e 1 spsk olie

o 1 spsk eddike

Vores egen hjemmelavede version af bgnner i
tomat. Det smager fantastisk og er sundt og
nzrende. Det er ogsa nemt at lave. Men bgn-
nerne skal sta i blgd i min. 12 timer, sa det
krzaever lidt forberedelse.

Er godt med friskbagt brgd til.

@ 13t @ Udgivet den 16. februar 2013
2

Dann Bleeker Pedersen

2\ 2-3 personer

Fremgangsmade

1. St bgnnerneiblgd i rigeligt vand i kgleskabet i mindst 12 timer,
men gerne op til et dggn

2. Skyl bgnnerne og kom dem over i en gryde

3. Fyld rigeligt med vand i gryden

4. Tilsaet ogsa et laurbeaerblad

5. Kog bgnnerne i minimum en time

6. Drgn bgnnerne og fjern laurbzerbladet

7. Blend tomaterne

8. Skrzel og hak lgg og hvidlgg

9. Skreel guleroden og skaer dem i firkanter af ca. 4x4x4 mm stgrrelse
10. Varm en sautepande op til middelhgj (7/9) varme

11. Kom olien op i panden

12. Svits lgg og guleroden i ca. 3 minutter

13. Kom hvidlgg op i panden

14. Tilseet tomatpure til panden og “breend det af” i ca. 1 minut

15. Tilsaet alle de gvrige ingredienser (inklusiv bgnnerne) og rgr godt

rundt

16. Lad retten simre pa lav varme (3/9) i minimum 45 minutter men
gerne leengere til det fgr en mere tyk konsistens

17. Retten serveres straks
18. Velbekomme!
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Gazpacho

Ingredienser

1 grgn peberfrugt

1 skive toastbrgd

1 agurk

% fed hvidlgg

1 tsk paprika

1 spsk rgdvinseddike
2 spsk olivenolie

1 tsk salt

1 spsk peber

1 ds (400 ml) flaede
tomater

Lene troede, at Dann var vandvittig, da han fortalte, at
han ville lave kold suppe af agurk, peber og tomat.
Men det smager godt.

Det er en spansk suppe. Serveres med brgdcroutoner i
eller brgd til.

© 1t30min L] udgivet den 21. maj 2009
]
-t

9 ;.
P8 2-3 personer Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Skaer skorpen af brgdet og smid den ud

2. Hezeld saften fra tomaterne i en tallerken og lad brgdet suge noget
af veeden

3. Agurken skrelles og skzeres i nogle store stykker
4. Peberen skaeres sa kerne fjernes

5. Brgd (inkl. veede), peber, skraellet agurk, hvidlgg og flaede tomater
kommes i en blender

6. Blend indtil det har en jeevn konsistens

7. Heeld over i en skal og tilszet salt, peber, eddike, olivenolie og pa-
prika

8. Kom det hele i kgleskabet og lad den kgle ned
9. Server nar det er under stuetemperatur
10. Velbekomme!
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Gul suppe med ingefaer og kokosmaeelk

Ingredienser

e 2 cm frisk ingefaer
e 1 stort lgg

e 1 r@d chili

e 1 fed hvidlgg

e 270 ml kokosmaelk
e 1|vand

e 2 grgntsagsbouillon
e 2 dl rgde linser

e 1 spsk koriander

e 1 spsk eddike

e 1 tsk peber

* % spsk olie til at stege
i

Dette er en fantastisk suppe, med masser af smag.
Den skal opleves. Selv Signe spiste rigtig meget af den.

Den er nem at lave, men skal simre i rimelig lang tid og
skal ogsa blendes, sa der ikke er klumper i.

@ 1t @ Udgivet den 12. februar 2013
2

&" 2-3 personer Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Skrzel og hak ingefeer, lgg, hvidlgg og chili

2. Varm en gryde op til mellem hgj (7/9) varme

3. Kom % spsk olie op i gryden

4. Svits lgget i gryden i 2 minutter

5. Tilset ingefeer, hvidlgg og chili og svits det med i et par minutter
6. Kom alle de resterende ingredienser op i gryden og bring den til at

e =

10
11
12
13

koge
Skru ned for varmen til lav (3/9) varme
Lad det simre i 40 minutter
Tag gryden fra varmen
. Blend indholdet af gryden i en blender eller med en staublender
. Kom suppen over i en ren gryde og varm den igennem
. Lad suppen smasimre pa lav (2/9) varme indtil den skal.
. Velbekomme!
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Karrysuppe med gulerod og lime

Vi er efterhanden blevet glade for supper her-
hjemme. Supper skal mest optimalt serveres
med godt brgd til og eventuelt ogsad med lidt
fyld i. For os er det ogsa vigtigt, at der er no-
get smag i suppen. Derfor var vi ogsa ret be-
gejstret for denne suppe, da vi prgvede den
fgrste gang. Det er en rigtig vintersuppe med
karry, gulerod, lgg, ingefaer og andre rigtig
gode ting.

G 1t @ Udgivet den 21. juli 2013
2

Dann Bleeker Pedersen

(]
2\ 3 personer

Ingredienser Fremgangsmade
e % kg gulergdder 1. Skreel ogriv gulergdderne
e 1stort lgg 2. Skreel og hak lgget
e 2 fed hvidlpg 3. Skreel og hak hvidlggene
e 3 cm frisk ingefaer 4. Skreel og rivingefaeren
e 1% spsk limesaft 5. Varm en gryde op til middelhgj (6/9) varme
e 1 spsk karry 6. Svits karry og den stgdte koriander i ca. 1% minut
e 1 spsk olivenolie 7. Kom lgg, hvidlgg og gulerod i gryden og rgr godt rundt
e 1 tsk stgdt koriander 8. Efter tre minutter blandes bouillonterningerne i
e 1 liter vand 9. Tilseet nu 1 liter vand og lad den koge op
e 2 grontsags bouillon 10. Skru ned pa (3/9) varme og lad retten simre i 30 minutter
terninger 11. Blend suppen (eventuelt ad flere omgange)
12. Lad suppen simre videre til den skal serveres
13. Straks inden servering blandes limesaften i
14. Suppen er nu klar til servering
15. Velbekomme!
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Kraftig vinter tomatsuppe

Supper er en fast del af vores madplanlaeg-
ning herhjemme. Den klassiske tomatsuppe
herhjemme er hurtig og nem. | Igbet af de

seneste maneder er den blevet suppleret med
en tomatsuppe, der far tilfgrt en masse smag
fra hjemmelavet mgrk kyllingefond. Det brin-
ger smagen til et helt nyt niveau. Resultatet er
en helt fantastisk kraftig velsmagende suppe.

@ 1 time og 30 minutter

@ Udgivet den 4. oktober 2015
]
-t

D o
&‘ 2-3 personer Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade

¢ 2 almindelige lgg
e 2 gulergdder

o 1% fed hvidlgg

o %-1 tsk salt

o % tsk peber

o % tsk paprika

Skrael og hak lgget
Skrzel og skaer gulergdderne i fine stykker
Skreel hvidlgget og skaer det i sma stykker
Blend de flaede tomater
Varm en mellemstor gryde op til mellemhgj (6/9) varme
Kom fedtstoffet i gryden
Svits gulergdder og |gg i 3-4 minutter
Kom tomatkoncentratet i gryden og “braend det af” i et minuts tid
e 1ds (400 ml) fldede 9. Tilseet alle de @vrige ingredienser
tomater 10. Skru ned pa lav (2/9) varme

: .
> el . 11. Lad suppen simre i minimum en time
e 400 ml. mgrk kyllinge-

e 70 gram tomatkon-
centrat

© N o Uk WwN R

fond 12. Retten er nu klar
o lidt fedtstof til at ste- 13. Velbekomme!
gei
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Minestrone

< . N Denne suppe er fyldt med smag og er overraskende
nem at lave, selvom der skal mange ting i.

Den er god til en kold vinterdag og kan serveres med
friskbagt brgd til.

Denne her er der chorizo i, men det kan man undlade

eller bruge bacon i stedet.

Q© 1t (] udgivet den 18. oktober 2011
A & 3.4 personer & Dann Bleeker Pedersen
Ingredienser Fremgangsmade
e 1 chorizo pglse 1. Kom 1% liter vand i en gryde
e 2 kartofler 2. Kom 3 terninger hgnsebouillon i vandet
o 2lgg 3. Varm vandet langsomt op sa bouillonterningerne oplgses helt
e 1 selleristaengel 4. Skyl (skreel) og hak alle grgntsagerne imens. De fleste i grove tern,

men hvidlgget hakkes fint.
Blend de to daser tomat
Skaer pglsen i stykker

e 2 gulergdder .
6
7. Varm en stor gryde op til middelhgj varme
8
9

e 1 porre

e 2 persillerod
e 2 pastinak

e 1% liter vand

e 3 terninger med hgn-
sebouillon 10.

e 2 ds (800 gram) flaede 11.

Tilszet 2 spsk olie i bunden af gryden

Svits chorizo pglsen i gryden i 3-4 minutter

Tilsaet alle grgntsagerne og svits dem i ca. 4 minutter
Tilseet den nu varme bouillon

tomater
o 2 fed hvidlgg
e 2 tsk kvaernet peber
e 1 |laurbzerblad

e 1 spsk t@rret basili-
kum

e 1% dl suppehorn eller

anden pasta
e 1% dl tgrrede hvide

14.
15.
16.

. Tilseet krydderierne og de hvide bgnner
. Lad suppen koge ved svag varme i mindst 30 minutter, men gerne

lengere

Tilszet suppehornene og lad suppen koge yderligere 10 minutter
Fjern laurbzerbladet fra suppen inden servering

Velbekomme!

b@gnner, der har vaeret
i blgd natten over, og
efterfglgende kogt en
time i rent vand

104



Orange chili-/linsesuppe

Ingredienser

e 2 spsk olie

o 1lpg

e 3 fed hvidlgg

e 2 cm ingefeer

e 1 rgd peberfrugt

o 1 rgd chilifrugt

o % tsk spiskommen

o % tsk koriander

e 70 gram tomatpure

e 1 tsk tgrret citrongraes

e 2 tsk gurkemeje

e 1% tsk garam masala

e 400 ml (1 ds) kokos-
maelk

e 1% dl rgde linser
o 1 tsk sukker

o 1 tsksalt

o 1 spsk limesaft
e 5dlvand

e 1 grgntsags bouillon-
terning

Dette er en suppe med kokosmaelk og masser af kryd-
derier. Den smager af noget og har samtidig en lidt tyk
konsistens.

Den er nem at lave, men den skal helst sta og simre i
et par timer.

Serveres med brgd.

Udgivet den 20. juli 2012

1t30min (.
2

3-4 personer Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

Soen o> @ =

10.
11.
12.
13.

14.
15.

Skrzel og hak Igget fint

Skrzel og hak hvidlgget fint

Skrezel og riv ingefaeren

Hak peberfrugten fint

Skaer chilifrugten i tynde skiver

Varm en gryde op til hgj varme og tilseet olien

Svits lgg, ingefaer, hvidlgg, chilifrugt og peberfrugt i ca. 5 minutter
til det falder sammen

Tilset tomatpure, spidskommen, koriander, gurkemeje, citrongraes
og garam masala

Svits det med i ca. 3 minutter og skru derefter ned pa 6/9 varme
Tilseet kokosmaelk, limesaft, vand, bouillon, salt og sukker

Vent 3 minutter mens der rgres rundt

Tilszet de rgde linser

Lad nu suppen simre i minimum 1 time pa svag varme (2/9), men
gerne meget mere (de rgde linser koger ikke sa nemt ud)

Suppen er klar til servering!
Velbekomme!
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Pebersuppe med tomat og chili

Ingredienser

o 1 fed hvidlgg
e 2 rgde peberfrugter

e 1,5dl (100 gram) rgde
linser

e 2 friske tomater

e 2 terning grpntsags-
bouillon

e 2 ds (2x400 ml) fliede
tomater

e 1|vand

o 1 frisk rgd chili
o Salt

e Peber

Vi er efterhanden blevet rigtig glade for sup-
per herhjemme. Supper er fantastiske enten
som forretter eller som hovedret sammen
med eksempelvis noget godt brgd. Denne
suppe er ingen undtagelse. Den har en masse
smag, er frisk og nem at lave.

Udgivet den 18. juli 2014

Dann Bleeker Pedersen

‘&" 2-3 personer

Fremgangsmade til bearnaise mayonnaise

Sy @0 B @Y=

ee

10.
11.
12.

13.
14.
15.

Skrael og hak hvidlgget fint

Vask og hak chilien fint

Vask og hak tomaten fint

Skeer peberfrugten ud i store stykker

Forbered en bageplade med bagepapir

Placer stykkerne af peberfrugt pa bagepladen med skindet opad

Grill peberfrugterne i ovnen til overfladen bobler op og bliver lidt
sort. Tager op til 5 minutter.

Kom peberfrugterne over i en plastikposte og luk den taet

Efter 5 minutter tages peberfrugterne ud af posten og skindet fjer-
nes

Skindet smides vaek og peberfrugten hakkes

Kom alle ingredienserne op i en gryde

Fa den fgrst til at bulderkoge og szt den derefter til at simre en
time

Skum suppen et par gange undervejs

Suppen er nu klar til servering

Velbekomme!
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Rodfrugtsuppe

Ingredienser

e 1,5 kg rodfrugter
e 1lvand

e 2 bouillon terninger,
kylling

e 1 hvidlgg

e 2 store lpg

o 2 spsk eddike
o 1/4 L flgde

o 1 tsk salt

o % tsk peber

o 1 spsk stegekombo
eller olie

e 200 gram bacon styk-
ker

Rodfrugter er en klassisk ingrediens i efteraret og om
vinteren. Den kan bruges til et utal af ting. Her bliver
den brugt til en dejlig cremet og smuk vintersuppe
med rodfrugter.

Suppen ggr sig rigtig godt med ristet baconstykker
drysset over og godt groft bragd til.

@ 1t30 min

L] udgivet den 22. april 2017
2

&" 2L (4 personer) Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Rens og skral rodfrugterne

2. Skeer rodfrugterne i mellemstore stykker og stil dem til side

3. Skreel og hak lgg og hvidlgg

4. Varm en gryde op til mellemhgj (6/9) varme

5. Kom stegekomboen op i gryden

6. Svits Iggene i ca. 5 minutter til de bliver gennemsigtige

7. Kom hvidlgg op i gryden

8. Tilszaet nu rodfrugterne og lad dem stege med i ca. 10 minutter
9. Kom nu bouillon terninger og vand op i gryden

=
o

11.

12.
13.
14.
15.
16.
17.

. Nar gryden koger skrues ned pa lav (3/9) varme, og gryden sattes

til at simre i minimum 1 time

Brug en staublender og blend hele indholdet af gryden til en ensar-
tet konsistens

Tilszet nu eddike, flgde, salt og peber

Sluk nu for varmen

Svits bacon stykkerne pa en separat pande

Nar bacon stykkerne er faerdige drysses de i suppen
Suppen er nu klar og kan serveres

Velbekomme!
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Rod dahl med linser og majs

Ingredienser

Dahl

e 1 spsk dahl krydderi-
blanding

e 2 store spsk (75 gram)
dahl krydderpasta

e 170 gram rgde linser
e 80 gram majs

e 1Lvand

o 1lgg

e 2 ds (800 gram) hak-
kede tomater

e 1 cm frisk ingefeer
e 3 spsk olie

(fortseettes)

Dahl er en krydret ret med linser. Den kan
varieres i en uendelighed, men denne version
er vi alle glade for.

Den er rigtig nem at lave og hvis man laver
krydderpastaen pa forhand og fryser ned, kan
den laves pa en hverdag.

@ 1t30 min @ Udgivet den 3. august 2012
2

Dann Bleeker Pedersen

2‘ 3-4 personer

Fremgangsmade
1.

2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.
9.

e el el =
D WN RO

Lav dahl krydderpasta og krydderiblanding, hvis det ikke allerede
er lavet

Skrzel og riv ingefaeren

Skrzel og hak lgget

Blend tomaterne

Varm en stor gryde op til hgj varme

Tilszet olien og vent til den bliver varm

Svits Iggene i ca. 4 minutter til de bliver klare
Tilszet ingefaer, krydderiblanding og rgr rundt
Efter 1 minut tilsettes krydderpastaen

. Vent yderligere 1 minut og tilsaet tomaterne

. Nar det er begyndt at simre tilsaettes 1 L vand

. Nar det er begyndt at simre skrues ned pa lav (3/9) varme
. Tils@t nu linserne og majsene

. Dahl’en kan servers straks

. Velbekomme!

Fortsaettes pd naeste side -
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Ingredienser (fortsat)

Dahl krydderpasta

e 1% cm frisk ingefeer
o 1 tsk salt

e 3/4dl olivenolie

e 1 tsk sort peber

o 1 tsk korianderfrg

e 1 tsk gule sennepsfrg
e 2 stk stjerneanis

o 1 tsk nelliker

e 1 kanelstang

e 1 spsk kardemomme
kapsler

e 1 spsk spidskommen
e 2 tsk gurkemeje

e 1 spsk chiliflager

o 1 rgd frisk chili

o 1lgg

e 4 kinesiske hvidlgg
e 4 |aurbeerblade

e 1 dase (400 ml) hak-
kede tomater

Dahl krydderblanding
o 2 tsk bukkehornfrg
o 1% spsk fennikelfrg
e 1% spsk korianderfrg

e 1% spsk hel spidskom-
men

e % tsk hele nelliker
e 1 stang kanel

e 1 tsk kardemomme-
kapsler

o 1 tsk sorte peberkorn

Fremgangsmade (fortsat)

Fremgangsmade til krydderpasta

> N E

e
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11.

12.
13.
14.
15.

Blend tomaterne
Skrael og hak lgg og hvidlgg
Hak den friske chili (inkl. kernerne)

Kom lgg, hvidlgg og den friske chili op i en minihakker og “blend”
det til en fin blanding

Rist de hele krydderier (stjerneanis, nelliker, kanelstang, karde-
mommekapsler, spidskommen, chiliflager, sennepsfrg, koriander,
sort peber)

Kvaern krydderierne i en krydderikvaern

Skreel og riv ingefaeren

Varm en pande op pa hgj (7/9) varme

Heeld olivenolien op pa panden og vent til den bliver varm

. Kom nu blandingen af Igg, hvidlgg og chili pa panden sammen med

laurbzerbladene og svits det i ca. 4 minutter

Kom nu de kvaernede krydderier, ingefeeren samt gurkemeje og
salt pa panden og rgr godt rundt

Skru ned pa lavt blus (3/7)

Tilseet de hakkede tomater

Lad nu blandingen koge ind til det fylder ca. halvdelen
Krydderpastaen er nu faerdig og kan fryses ned

Fremgangsmade til krydderblanding

IO

Kom alle krydderierne pa en pande og rist dem
Kom krydderierne op i en krydderikvaern
Kvaern krydderierne til de bliver stgdte
Krydderiblandingen er nu klar
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Tomat Bisque

Ingredienser

e 2 lpg (175 gram)

e 1 stang selleri (100
gram)

e 2 gulergdder (80
gram)

e ¥ tsk salt
e 1 kinesisk hvidlgg

e 350 ml mgrk kalve-
fond

e 2 ds hakkede tomater
(a 400 gram)

e 1 tsk paprika
o 1% tsk sukker

e 1 knivspids friskkvaer-
net peber

e 5 spsk ris
e 2 1/4dl flgde

o 1 spsk stegekombo
eller olie

Tomatsuppe er en af de bedste supper, vi kender.
Denne bisque version har en dejlig smag og sa kan

lave pa en hverdag.

Udgivet den 22. december 2016

@ 2t 00 min

&" 1.500 gram

&
2

Dann Bleeker Pedersen

den

fryses ned undervejs i processen, sa den er hurtig at

Fremgangsmade

1. Skrel og hak lgg, hvidlgg og gulergdder

2. Rens og hak selleri

3. Varm en gryde op til mellem (4/9) varme

4. Kom stegekombo i bunden af gryden

5. Kom salt, Igg, selleri og gulergdder op i gryden og lad det stege
under omrgring til Isgene bliver gennemsigtige (6-7 minutter)

6. Tilszet hvidlgget og lad det stege med i 1 minut

7. Kom fond, tomat, paprika, peber og sukker op i gryden

8. Rgr godt rundt og vent til det simrer

9. Tilseet risene og rgr godt rundt

10. Lad retten simre i minimum en time

11. Brug en staublender til at blende suppen til den far en ensartet
konsistens og er helt "flydende"

12. Suppen kan nu eventuelt fryses ned inden flgden tilsaettes. Der er
ca. 1200 gram suppe pt

13. Tilszet fladen og rgr godt rundt

14. Lad suppen simre i yderligere 10 minutter under jaevnlig omrgring

15. Smag til med salt, peber, sukker og eventuelt lidt eddike

16. Suppen er nu klar

17. Velbekomme!
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Vindaloo suppe med kylling og nudler

Ingredienser

Suppen

e % vindaloo koncentrat
blanding

e 1 terning hgnsebouil-
lon

o 1lpg

o 1 stilk selleri

e 1 gulerod

e 1 fed hvidlgg

o 1 frisk rgd chili

e 1 spsk olie

e 3 spsk fiskesauce
o 2 tsk sukker

e 1|vand

e 1 kyllingebryst

e 100 gram flade nudler
(evt. hjemmelavet af
150 gram mel kgrt
ned til 7 i tykkelse pa
en pastamaskine)

(fortseettes)

Denne suppe opstod som et eksperiment,
som heldigvis lykkedes. Det er en helt fanta-
stiks krydret, varm og fyldig suppe; perfekt til
en kold vinterdag.

Den er super hurtig at lave, hvis vindaloo kon-
centratet er lavet pa forhand.

Nudlerne kan man lave selv eller kgbe. Sup-
pen skal bare prgves.

@ 2 timer @ Udgivet den 12. april 2014
2

Dann Bleeker Pedersen

2\ 2-3 personer

Fremgangsmade til suppen

LI N D S
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Lav vindaloo koncentratet

Skrzel og hak lgget

Vask og hak sellerien

Skrzel og hak guleroden

Vask og skaer chilien i sma cirkler

Skreael og hak hvidlgget fint

Skeer kyllingebrystet op i mindre aflange stykker
Varm en gryde op pa mellem varme

Tilszet olien til gryden

. Svits gulerod, selleri og Igg i 3 minutter

. Tilszet hvidlgg og chili.

. Rgr godt rundt i 1 minut

. Tilset vindaloo koncentratet og rgr godt rundt

. Efter 3 minutter tilsaettes bouillon, vand, fiskesauc og sukker
. Lad det koge op og skru derefter ned pa lav (2/9) varme

. Fjern skummet fra overfladen med en ske

. Lad suppen simre i 30 minutter

. Tilsaet kyllingestykkerne

. Lad det simre i yderligere 15 minutter

. Tilsat nudlerne og rgr godt rundt

. Lad det simre i 5-10 minutter til nudlerne er klar

. Suppen serveres straks
. Velbekomme!

Fortszettes pd naeste side -
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Ingredienser (fortsat)

Vindaloo

o ¥ spsk kardemomme

1 spsk korianderfrg

kapsler

1 tsk peberkorn

1 tsk hele nelliker
1 spsk chiliflager

3 stk kanelstaenger
2 tsk fennikel frg

1 tsk kommen

1 tsk spidskommen
2 tsk sennepspulver
2 tsk gurkemeje

2 tsk salt

3 cm ingefaer

2 store fed hvidlpg
1% dl eddike

4 spsk olie

Fremgangsmade (fortsat)

Fremgangsmade til vindaloo koncentratet

> N E

e

© ® N o

Find en minihakker eller lignende frem
Skreel og riv ingefaeren
Skrael og pres hvidlgget

Kom hvidlgg, ingefeer, eddike, salt, gurkemeje, olie samt senneps-
pulver iskalen fra minihakkeren. Rgr godt rundt

Rist de gvrige krydderier (nelliker, peber, koriander, kanel, fenni-
kel, kommen, spidskommen, kardemomme, chili) pa en pande i ca.
5 minutter ved mellem (4/9) varme

Kom de ristede krydderier op i en krydderikvaern
Kvaern dem til en fin krydderiblanding

Kom de kvaernede krydderier op i minihakkeren
Blend blandingen i et par minutter

10. Blandingen er nu klar og kan fryses ned eller bruges direkte
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Bagt kartoffel

Bagt kartoffel er et fantastisk tilbehgr til rigtig mange
retter. Tilsat hvidlggssmgr, ja sa er der nasten ikke

noget bedre end en god bagt kartoffel pa en tallerken
sammen med noget godt kad.

Den er nem at lave og passer sig selv i ovnen.

L] udgivet den 24. april 2019
[
3

Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade

e Bagekartofler 1. Vask/skrub kartoflerne

2. Skeer kryds i dem pa toppen

3. Gnid dem evt. i lidt olie og salt
4

Bag kartoflerne i minimum 1 time og 45 minutter i en forvarmet
ovn pa 210 grader

Lad kartoflerne kgle lidt af
Kartoflerne er nu klar og kan eventuelt serveres med kryddersmgr
7. Velbekomme!

o o
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Brunede kartofler

Ingredienser

e 85 g sukker (1 dl)
e 25 g smgr

e 1 kg pillede, kolde
sma, faste kartoffel

e 4 spsk vand (% dl)

Brunede kartofler er klassisk tiloehgr til julemiddagen
hos os. Der bliver spist mange af dem, men det er en

tradition at skulle have de sgde, karamelliserede kar-
tofler pa bordet.

L] udgivet den 29. juli 2019
(]
-3

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1.

ECBICCE O U

Dryp kartoflerne af (geelder bade hvis det er fra glas eller egne der
er kglet ned i kpleskabet). De skal vaere kolde

Bland vand og sukker i en skal

Varme en pande op med mellemhgj (7/9) varme

Tilszet vand og sukker blandingen

Lad sukkeret smelte uden omrgring

Tilset herefter smgrret og lad det smelte pa panden

Nar smgrret er smeltet og begynder at bruse op, sa er det klar
Kom kartoflerne pa panden

Brun kartoflerne i ca. 10 min. Vend forsigtigt i dem ved at "kaste"
panden. Tilst evt. lidt vand hvis kartoflerne begynder at blive
torre

10. Kartoflerne er nu klar, og skal helst serveres straks
11. Velbekomme!
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Hasselbackkartofler

Ingredienser

o 1% kg kartofler
e 1% dl olie

e 2 spsk salt

o 1 spsk paprika
e 1 fed hvidlgg

Disse kartofler er gode til en bgf med en god sauce til.
Og ja det staves sadan :-)

Det kan anbefales at fa en speciel holder til at lave
hasselbackkartofler i. Sadan en har vi og det virker
rigtig godt. Den koster naermest ingenting i en isen-
kraemmer.

® 1t L] udgivet den 29. juli 2010
®
-l

Dann Bleeker Pedersen

(]
am\ 4 personer

Fremgangsmade

1. Bland olie, salt, paprika og hvidlgg sammen og lad det traekke i
mindst fem minutter

2. Kartoflerne skrzelles

3. Snitikartoflerne sa der kommer nogle sma skifter pa 1% millime-
ter. Snittene skal veere langs kartoflens korte side. Snittene skal ga
nasten ned i bunden af kartoflen. Kom kartoflerne over i en brade-
pande

4. Kartoflerne pensles med olieblandingen, sa det daekker den gver-
ste halvdel af kartoflerne

5. Kartoflerne kommes i en forvarmet ovn pa 200 grader. Kartoflerne
skal bages i ca. 40 minutter. Det er vigtigt at holde gje med farven,
da de skal ud, nar de er blevet lidt brune i kanten.

6. Efter de har veeret i ovnen skal de lige kgle af et par minutter inden
de serveres.

7. Velbekomme!
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Kartoffelbade
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Ingredienser

e 1,25 kg kartofler
e % dl olie

e Krydderblanding 1 (2
spsk citronsaft, 1/4 dI
oregano)

e Krydderblanding 2
(1% tsk tgrret rosma-
rin, 1 spsk sennep)

| Kartoffelbade er en super hurtig og rigtig god
b, ! tilbehgr til en god kgdret. De er nemme at

' lave, smager godt og kan varieres i det uende-
lige med forskellige smage. Nedenfor er der
angivet to krydderblandinger, som vi alle kan
lide hjemme hos os. Vi har prgvet et utal af
andre, men det ender tit med, at det er ne-
denstdende, der bliver valgt til aftensmaden.

G 1 time 10 minutter Udgivet den 9. maj 2016

‘&" 3-4 personer Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1.
2.
3.
4.
5.
6.

10.
11.
12.
13.

Skreel kartoflerne

Skaer kartoflerne ud i bade

Kom alle kartoflerne op i en frysepose

Kom olien og krydderblandingen op i posen
Bind en knude pa posen

S¢rg for at alle kartoflerne bliver blandet med olien og krydder-
blandingen

Lad kartoflerne ligge i posen i kgleskabet i 30 minutter (men gerne
mere — eventuelt til dagen efter)

Forbered en bageplade med bagepapir

Klip et lille hul i posen og haeld vaesken fra (den skal ikke bruges)
Kom kartoflerne ud pa bagepladen

Bag kartoflerne i en forvarmet ovn pa 225 grader i 50 minutter
Kartoflerne er nu klar og kan serveres straks

Velbekomme!
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Kartoffelgratin

Denne ret er jo som oftest brugt som tilbehgr
til en hovedret, men vi bruger den ogsa som
hovedret. | starten puttede vi bacon i, nar vi
spiste den som hovedret, men det ggr vi ikke
mere, for den smager godt i sig selv.

Den er cremet og kartoflerne bliver rigtig go-
de.

@ 1t45 min @ Udgivet den 14. september 2011
2

2‘ 4-6 personer Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser

1% kg kartofler
1% tsk salt

1 stort lgg

2 fed hvidlgg

%l mornay sauce (kan
erstattes med 2% dl
madlavningsflgde og
ca. 200 gram revet
ost. Vi bruger mornay
sauce, fordi det er
nemt )

1% tsk friskveaernet
peber

% tsk revet muskat-
ngd

50 gram revet ost

200 gram bacon ska-
ret i sma stykker eller
tern (udelades, hvis
det er som tilbehgr til
en hovedret)

Fremgangsmade

1. Skrezel kartoflerne

2. Skeer dem i tynde skifter (under % cm men gerne tyndere). Tgr
kartoflerne

3. Haklgget fint

4. Hak hvidlgget

5. Bland kartofler, hvidlgg og Igg i et ildfast fad

6. Bland salt, peber, muskatngd og bacon i

7. Held moarnay saucen ud over (alternativt blandes osten i med
resten og der haldes flade ud over)

8. Drys osten ud over toppen

9. Bagen time og 15 minutter ved 200 grader i ovnen. De sidste 10

minutter kan med fordel veaere pa varmluft, hvis overfladen skal
vaere spred og mgrk som pa billedet. Det er et spgrgsmal om prae-
ference, og jeg kan godt lide det.

10. Velbekomme

119



Kartoffeltern i ovnen

Ingredienser
e Olie

e Eddike

e Hvidlgg
e Salt

e Peber

e Timian

e Oregano
e Bacon

° L¢g

e Kartofler

Denne ret udgjorde det sidste maltid, inden vi gik fra
to til tre og vil derfor altid have en speciel plads i vores
hjerte. Vi spiste den til aftensmad og omkring midnat
kgrte vi af sted til hospitalet og 8 timer senere var
Signe fgdt.

Retten er hurtig, nem og smager godt. Den kan bruges
som tilbehgr, hvis man undlader bacon.

@ 1t @ Udgivet den 17. december 2008
2

&" 2-3 personer Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Kom olien i en beholder

2. Tilszet hvidlgg, oregano, timian, peber og salt. Rgr rundt og lad det
hvile lidt

3. Skeere Iggene i sma stykker

4. Skreel kartoflerne og skaer dem i tern (ca. 2 x2 centimeter)

5. Bland kartoflerne og lggene i en bradepande

6. Hezeld olieblandingen ud over kartoflerne og bland det med fingre-
ne, sa alle kartofler far lidt olie

7. Lav nogle bacon stykker og placer dem pa toppen af kartoflerne.
Bland ikke bacon stykkerne i kartoflerne (for at de bliver sprgde)

8. Bagiovnenica. 40 minutter ved 200 grader

9. Server frisk fra ovnen

10. Velbekomme
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Kartofler i fad

Ingredienser

e 1,5 kg kartofler

e 2,5dl flgde

e 1 tsk salt

o % tsk peber

e 1/4 tsk muskatngd
e 40 gram parmesan

Dann er rigtig glad for hasselback kartofler og
er ogsa rigtig glad for fladekartofler. Da Dann
derfor sa et billede af en kombination af de
to, var han helt solgt. Det matte prgves, og
efter et par gange fandt han frem til en rigtig
god overskrift, der bestar af sprgde kartofler
pa toppen og flgdesovs i bunden. Det smager
vildt godt, og er faktisk ret nemt at lave.

@ 1time og 30 minutter @ Udgivet den 9. december 2015
2

2‘ 3-4 personer Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Skreel kartoflerne

2. Riv kartoflerne pa et mandolinjern til sma skiver pa 0,75 mm i tyk-
kelse

3. Kom flgden op i en skal

4. Riv parmesanen ned i flgden

5. Kom salt, peber og muskatngd ned i fladen og bland rundt

6. Kom kartoflerne ned i skalen og vend dem rundt

7. Find et ildfast fad

8. Kartoflerne stables i et fad pa hgjkant, sa de star op. Undga at
komme ens stgrrelse kartofler ved siden af hinanden. Herved fas
der en overflade, der kan blive sprgd.

9. Heeld det sidste sauce fra skalen ned over kartoflerne til det er lidt
under kanten af det ildfaste fad

10. Bag kartoflerne i en time ved 200 grader i en forvarmet ovn. De
sidste 10 minutter skal vaere med varmluft. Der kan eventuelt bru-
ges folie over kartoflerne de fgrste 30 minutter, hvis overfladen
bliver for mgrk

11. Kartoflerne er nu klar til servering

12. Velbekomme!
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Patatas bravas

Dette er en spansk tapas ret, som er sma firkantede pom-
fritter med en god tomatsovs til. Den kan bruges som tilbe-
hgr, som en af mange sma retter eller som et helt maltid.

Signe elsker “mini pomfritterne” og det er overhovedet ikke
kartofler! De bliver sprgde og smager godt. Signe spiser op,
nar vi far det.

i @ Udgivet den 6. december 2012
2

Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade til kartoflerne
Kartofler 1. Start med at lave tomatsaucen, hvis den ikke allerede er lavet
e 1,5 kg kartofler 2. Skreel kartoflerne
e 2 dlolie 3. Skeer dem i firkanter af ca. 2x2x2 cm stgrrelse
o 1 tsksalt 4. Varm en stor pande op til hgj varme (7%/9)
5. Heeld olien pa panden
Tomatsauce 6. Nar olien er varm tilszttes alle kartoflerne til panden
e 1 tsk stgdt paprika 7. Steg kartoflerne i ca. 45 minutter, hvor de vendes jeevnligt
e 1 spsk oregano 8. Tag kartoflerne af panden og lad dem dryppe lidt af
e 1 knivspids stgdt ka- 9. Drys saltet ud over kartoflerne og vend dem rundt i en skal
nel 10. Kartoflerne er nu klar til servering — og skal helst serveres straks
e 1tsk eddike 11. Velbekomme!

o ¥ tsk salt

Fremgangsmade til tomatsaucen
e 7 tsk stgdt peber gang

Kom paprika og kanel op i gryden og rgr rundt

Skru ned pa svag (2%4/9) varme

Tilszet de @vrige ingredienser og rgr godt rundt

10. Lad saucen simre i minimum 45 minutter pa lav (1%/9) varme
11. Sovsen er nu klar til servering eller den kan kommes i kgleskabet

e 1 dase (400 ml) fliede | 1. Skreel og hak Ipget fint
tomat 2. Skrael og hak hvidlgget
e 1 tsk sukker 3. Varm en kasserolle op til middel (6/9) varme
e 2 fed hvidlgg 4. Blend tomaterne
o 1lgg 5. Kom Iggene op i og svits dem i 1 minut
e 1spskolie 6. Tilseet hvidlggene og regr kraftigt rundt
7.
8.
9.
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Pomfritter

A

Ingredienser

o 1 kg Kartofler
o ¥ spsk salt
o 1% L fritureolie

Det tager forholdsvist lang tid, at tilberede disse
pomfritter, men de smager til gengaeld himmelsk.

Det er bedre end nogle, vi fik pa en (fin) restaurant
pa vores bryllupsdag i 2012. Rigtige pomfritter skal
laves som vores.

De er lavet i en frituregryde af flere omgange. De
skal ligeledes koges fgrst, sa bliver de bedst.

Udgivet den 23. juli 2012

2‘ 2-3 personer Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Skrezel kartoflerne

2. Skeer dem ud i den stgrrelse pomfritter, der gnskes (ikke under 1x1
cm, men gerne stgrre)

3. Kom kartoflerne op i en gryde sammen med koldt vand

4. Bring gryden i kog

5. Nar gryden koger skrues ned pa 7/9 varme

6. Kog kartoflerne i 15 minutter

7. Heeld kartoflerne op i et dgrslag og placer dem derefter pa en ba-
gerist, sa alt vandet kan dampe af. Det tager ca. en halv time

8. Kom olien i frituregryden og varm den op til 130 ¢

9. Steg nu pomfritterne i frituregryden i 6 minutter

10. Lad pomfritterne dryppe af og kom dem derefter op i en skal (de er
IKKE feerdige)

11. Gentag eventuelt skridt 9 og 10 indtil, der ikke er flere pomfritter

12. Skru nu op for varmen i frituregryden, sa det bliver 180 c

13. Stegigen pomfritterne i frituregryden i 7% minut

14. IIzad dem kort dryppe af og kom dem over i en skal eller en taller-

en

15. Drys lidt salt ud over pomfritterne og vend dem rundt

16. Gentag skridt 13 til 15, hvis der er flere pomfritter

17. Pomfritterne er nu klar

18. Velbekomme!
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Pommes Anna

Ingredienser
o 1 kg kartofler
e 125 gram smgr
e salt og peber

Pommes Anna er basalt set tynde skiver af kartoffel, der er
lagt i lag med smgr imellem og sa bagt i ovnen.

Det smager helt fantastisk for sig selv, og nar det sa kombi-
neres med bearnaise, er det en helt fantastisk smagsople-
velse.

Frembringelsen er ikke helt nem og tager noget tid. Det er
derfor helt klart ikke en hverdagsret, men derimod noget,
der kan vaere tid til pa de dage, hvor der er lidt bedre tid:
weekender.

@ 14t @ Udgivet den 7. januar 2014
2

&" 6 personer Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Vask og skreael kartoflerne

2. Skeer kartoflerne pa et mandolinjern i 0,75 mm tykkelse

3. Smelt smgrret i en lille kasserolle

4. Tag et fad og kom et bagepapir inden i fadet (jeg bruger et fad pa
24x14 cm)

5. Pensl bagepapiret med lidt af smgrret

6. Leeg nu et lag af kartoflerne nederst i formen

7. Pensel laget med smgr

8. Gentag med at lave et lag med kartofler og pensle med smgr. Drys
engang imellem med salt peber. Jeg laver altid mindst 10 lag.

9. Kom et stykke sglvpapir oven pa kartoflerne

10. Stil noget tungt (eksempelvis et andet fad) oven pa sg@lvpapiret, sa
kartoflerne er under pres i ovnen

11. Bag kartoflerne 40 minutter midt i en forvarmet ovn pa 180 grader.

12. Tag fadene ud og lad dem kgle helt ned

13. Tag fadene og kom dem i kgleskabet til dagen efter. Kartoflerne
skal fortsat vaere under pres i kgleskabet

14. Tag kartoflerne ud af fadet ved at Igfte bagepapiret op

15. Mens kartoflerne stadig er kolde skzeres portionsanretninger ud

16. Kom de udskarne stykker pa en bageplade med bagepapir

17. Bag kartoflerne i 30-40 minutter (indtil de far farve) i en forvarmet
ovn. De sidste 10 minutter skal veere pa varmluft

18. Pommes Anna er nu klar til servering

19. Velbekomme!
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Rosti (kartoffel)

Ingredienser

o 1lille Igg

o 1 kg kartofler
e 40 gram smgr
o % tsk salt

o % tsk peber

‘ Rosti med kartofler har leenge veeret en ret,
Dann har eksperimenteret med. Resultatet er

aldrig blevet helt godt, og sa er det glemt
igen. Men nu skulle det prgves igen. Der blev
derfor eksperimenteret og til sidst lykkedes
det heldigvis ogsa.

Resultatet blev en rosti, der er blgd i midten
og sprgd i kanten. Den er nem at lave og et
godt supplement til mange forskellige retter.

@ 1 time og 30 minutter [; Udgivet den 17. april 2016

-4 personer & Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Skrezel kartoflerne

2. Riv kartoflerne

3. Skreel Ipget

4. Rivlpget

5. Bland det sammen i en skal

6. Bland salt og peber i skalen ogsa

7. Smelt smgrret pa en pande

8. Kom kartoflerne pa panden og fordel jeevnt
9. Stegi 15 minutter pd 4/9 varme

[Eny
=

Kom i ovnen i 1 time ved 200 grader. Gerne de sidste 10 minutter
pa varmluft for at fa en ekstra sprgd skorpe

11. Rostien er nu klar
12. Velbekomme!
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Rosti klatter

Ingredienser

o 1lgg

e 1zxg

e 1,5 kg kartofler

o 1 tsk salt

o % tsk peber

e Fedtstof til panden

Rosti er en ganske glimrende made at servere kar-
tofler pa. Hvis de laves i mindre st@rrelser (teenk frika-
deller), sa bliver de bare endnu bedre.

Her er en omgang sprgde, blgde og velsmagende kar-
tofler, der passer perfekt til en god sovs og noget godt
kad.

Kan varieres med andre ingredienser, sa som rodfrug-
ter, rgdlgg og meget andet.

@ Udgivet den 22. marts 2017
2

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

Sy @0 B @Y=

ee

Skreel kartoflerne og lgg

Riv kartofler og l@g pa et rivejern ned i en skal
Pres massen af skalen, sa vaeden kan fjernes
Bland aeg, salt og peber ned i skalen

Zlt det hele godt sammen

Form et par "frikadeller” ud af “dejen”

Steg de enkelte "rosti klatter” pa panden, sa de far 4-5 minutter pr.
side. Jeg steger 3-4 stk ad gangen, men det kommer helt an pa
pandens stgrrelse.

De enkelte rosti klatter er nu klar til servering!
Velbekomme!
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Stegte kartofler i rod sovs med tomat og sennep

Ingredienser

e 1 stort lgg

e 1 dase (400 ml) flaede
tomater

e 2 fed hvidlgg
e 1 grgn peberfrugt

e 4 tsk grov sennep (jeg
brugte en hjemmela-
vet)

e 1 tsk sukker
e % tsk paprika
e ¥ tsk fint salt

e % tsk sort kveernet
peber

o 1% spsk timian
e 1 kg store kartofler
e 1% spsk olie

Denne ret blev til i en “tgm skabene” uge. Den er nem
at lave og smager godt. Den kan bade bruges som til-
behgr, i en tapas anretning og som selvstandig mid-
dagsret.

Retten er ikke specielt krydret, men mere fyldig i sma-
gen. Den kraever dog en del ingredienser, heldigvis er
det ofte ting, man alligevel har derhjemme.

45 min @ Udgivet den 8. september 2013
2

2-3 personer Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Blend tomaterne

2. Skrzel og hak hvidlgget

3. Skreel og hak lgget groft

4. Vask og skeer peberfrugten i tern

5. Vask og skreel kartoflerne

6. Skeer kartoflerne i grove stykker af ca. 1 cm tykkelse og 2x2 cm i

e =

10.

11.
12.
13.
14.
15.
16.

17.
18.

overfladen

Varm en sautepande op til mellemhgj varme (7/9)
Kom olien op pa panden

Nar panden er varm kommes kartoflerne pa

Kartoflerne steges under jeevnlig omrgring til de er lidt mgre. Det
tager ca. 10 minutter

Kom lgg, hvidlgg og peberfrugt pa panden og rgr godt rundt
Vent 1 minut og tilseet nu sennep, paprika, timian og sukker
Vent yderligere 2 minutter med jeevnlig omrgring

Tilszet nu salt, peber og de blendede tomater

Skru ned pa lav (2/9) varme

Lad retten simre i minimum 20 minutter, mens der jeevnligt rgres
rundt

Retten er klar til servering straks
Velbekomme!
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Agurkesalat

Ingredienser

e 1agurk

e 1 dl eddike

e % dl vand

o 2% spsk sukker
o 1 tsk salt

e 1 knivspids stgdt pe-
ber

Dette er en af Danns favoritter og nu havde han be-
sluttet, at han selv ville forsgge at lave det.

Der er lidt mere eddike i og lidt mindre peber, end de
fleste andre opskrifter. Det er det, der passer os bedst.

Den skal helt sikkert laves til jul, men maske ogsa til
andre lejligheder.

@ 1t @ Udgivet den 5. december 2013
2

Dann Bleeker Pedersen

(]
A\ 4 personer

Fremgangsmade

1. Find en skal med lag

2. Kom eddike, vand, sukker, salt og peber op i skalen

3. Regr godt rundt i skalen til sukker og salt er helt oplgst

4. Skyl agurken

5. Skeer et lille stykke af i den ene ende

6. Med en kartoffelskrzeller skraelles tynde skiver af agurken

7. Bland agurken med vaesken i skalen

8. Kom et lag pa skalen

9. Stil skalen i kgleskabet

10. Eger ca. 1 time kan agurkesalaten bruges, men den er bedst dagen
efter

11.

Velbekomme!
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Agurkekugler

| Syltede agurker er et godt supplement til
naesten alle hovedretter. De giver et lille
ekstra skud syrlighed til en ret.

Her er de serveret pa en sjov made, der
giver dem et dekorativt element pa taller-

kenen.

@ Udgivet den 11. april 2020
]
-t

Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade

o 2 stk. agurker 1. Skyl ogrens agurkerne

e 2 dl eddike 2. Skeer dem over pa midten

e 2 dl sukker 3. Fjern midten af agurkerne med en ske (det med kerner)

o 7 tsk salt 4. Lavsma kugler af den resterende del af agurkerne med et parisien-
nejern

o 7 tsk stgdt peber

o

Bland de gvrige ingredienser til en lage

Lad agurkekuglerne traekke i den pa kgl i nogle timer, gerne natten
over.

7. Agurkekuglerne er nu klar til at blive serveret
8. Velbekomme!

@
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Bagte rodfrugter med timian og citron

Ingredienser

o 1 kg rodfrugter
(rgdbeder, kartofler,
persillerod, gulergd-
der, etc.)

e 1 spsk tgrret timian
e 2 spsk citronsaft

e 2 spsk olivenolie

o % tsk salt

o ¥ tsk peber

e Vand til blanchering
o 1 tsksalt

Dette er en klassisk dansk vinterret. Den kan
bade bruges som tilbehgr eller som hovedret.
Vi har prgvet mange variationer, men synes
bedst om denne.

Den smager rigtig godt med en hjemmelavet
bearnaisemayonaise.

G 1t15 min @ Udgivet den 22. januar 2013
2

Dann Bleeker Pedersen

(]
2\ 4 personer

Fremgangsmade

1. Skreel rodfrugterne

2. Hak rodfrugterne i passende stgrrelse (gerne lidt forskellig form,
men ca. samme stgrrelse for, at de er feerdige pa samme tid)

3. Varm en stor gryde med vand op til kogepunktet

4. Tilseet 1 spsk salt

5. Nar saltet er oplgst tilsaettes rgdbederne og de blancheresii ca. 3
minutter

6. Tilset nu de gvrige rodfrugter til gryden og lad dem veere med i
yderligere 4 minutter

7. Heeld rodfrugterne ud i et dgrslag og lad vandet dryppe fra dem

8. Kom rodfrugterne over i et ovnfast fad

9. Heeld olivenolien, salt, peber og timian over rodfrugterne

10. Bland godt rundt i rodfrugterne, sa det hele bliver fordelt godt

11. Bag rodfrugterne i en forvarmet ovn pa 175 grader i 45 minutter

12. Tag rodfrugterne ud af ovnen

13. Dryp citronsaften ud over rodfrugterne

14. Rgr godt rundt i dem og vent et minut

15. Rodfrugterne er nu klar til servering

16. Velbekomme!
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Bruchetta

Dette er en lille appetitvaekker eller en forret.
Der skal nemlig laves rigtig mange, hvis man
skal blive maet af dem.

De smager godt. Siden vi lavet dem fg@rste
gang, er der bl.a. kommet mozzarellaost pa.
Mums.

Udgivet den 25. maj 2009

2‘ 2-3 personer Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade
e 3 spsk olie 1. Varm panden op og heald herefter olien ud pa panden
o 1lille lgg 2. Svits Iggene i olien til de er gennemsigtige, men ikke brune
e 80 gram tomatpasta 3. Tilseet rgdvinseddike og bland det sammen i ca. 30 sekunder
e % dl redvinseddike 4. Tilset tomatpastaen under kraft omrgring
e 1 lille flute 5. Regridet under hgj varme i to minutter
e 1 tsk oregano 6. Fjern panden fra varme
e 1 spsk basilikum 7. Skeer fluten ud i 6-7 stykker.
8. Varm skiverne med flute i ovnen i ca. 4 minutter til de bliver lidt

harde pa overfladen

9. Smgrindholdet fra panden (der nu gerne skulle veere en fast blan-
ding lidt ala salsa) ud over de enkelte stykker flutes

10. Varm i 3-5 minutter i en forvarmet ovn pa 200 grader
11. Serveres lune
12. Velbekomme
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Croutoner

Ingredienser

e 3 skiver toastbrgd
e % dl olivenolie

e [ evt. hvidlgg og timi-
an |

Det er lidt sjovt, at lave sine egne croutoner.
De smager godt. De skal helst serveres rime-
ligt hurtigt efter tilberedning til en suppe el.
lign.

Toastbrgdet i denne opskrift er kgbt, men
man kunne ogsa bruge hjemmelavet hvidt
brgd.

@ 15 min @ Udgivet den 21. maj 2009
]
-~

Dann Bleeker Pedersen

) 3
&‘ 3-4 personer

Fremgangsmade

1. Skaer de enkelte skiver toastbrgd i tern

2. Varm panden op

3. Nar panden er varm kommes olien pa og herefter ristede sma tern
brgd inkl. evt. hvidlgg og timian

4. Under stegning/ristning vendes brgdet konstant

5. Nar det begynder at blive gyldent i kanterne er det feerdigt

6. Placer i skal og server ved stuetemperatur

7. Velbekomme!
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Forarsruller

Ingredienser
Fyld

e 2 gulergdder

o 2lgg

e 2 spsk fiskesauce
e 1 spsk soyasovs
o 1 spsk sukker

o 1 tsksalt

e % tsk peber

e 300 gram hakket ok-
sekgd

e 3 cm ingefeer
o 1 frisk rgd chili
o 2 fed hvidlgg
e Stegekombo

@vrige ingredienser
e 125 gram glasnudler

e 1 bakke bgnnespirer
(150 gram)

e Olie til friturestegning

e 1 pakke frossen
"plader” til forarsrul-
ler

Friske forarsruller er en helt anden oplevelse end dem
der kan kgbes fra frost. De smager godt, er hurtige og
lave... og ogsa ret sjove nar fgrst man lige far styr pa
hvordan de rulles.

Opskriften kan varieres i det uendelige, da det jo reelt
.| bare er en friturestegt beholder til mad.

Forarsrullerne kan godt fryses inden de bliver friture-
stegt, men de smager altsa bedt nar de er helt friske.

(© 1time 30 minutter L] udgivet den 22. juni 2018

20-24 forarsruller & Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

LI N D S

11.
12.

13.
14.
15.

16.
17.
18.

Skrzel gulergdderne og skaer dem i fine sma stanger (juliene)
Skrzel ingefaeren og riv den

Vask og rens chilien. Skaer den herefter i sma stykker

Skrael hvidlgget og pres det sammen med ingefeeren

Skreel lgget og skeer det i stykker

Varm en gryde op til mellem hgj (7/9) varme

Kom lidt stegekombo eller olie i bunden af gryden

Svits f@rst kgdet (evt af flere omgange) og saet det til side

Skru ned pa mellem (5/9) varme og kom de skarne grgntsager i
gryden

. Nar grgntsagerne er blevet stegt i 4-5 minutter tilseettes de gvrige

ingredienser til fyldet
Lad det simre i 15 minutter

Lad nu det varme fyld kgle godt ned (sa er det nemmere at rulle
forarsrullerne)

Kog nudlerne til de er parate og si dem
Skyl bgnnespirene

Rul nu forarsrullerne med fyldet, bgnnespirerene og nogle nudler i
midten

Frituresteges i ca. 4 minutter i en forvarmet friture med 180 grader
Forarsrullerne er nu klar og skal serveres straks.
Velbekomme!
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Rosti med rodfrugter

——

Efter at have eksperimenteret med résti med

kartofler blev det tid til at prgve med nogle

andre rodfrugter. Det blev til en del eksperi-
menter. Til sidst fandt vi frem til at vores favo-
rit er en kombination af kartoffel og lidt andre
rodfrugter. Det smager godt og anderledes
end normalt. Rgdbeden kan godt farve en del,
sa hvis den rgde farve er traels skal rgdbeden
udelades.

G 1 time 45 minutter Udgivet den 16. juli 2016

2‘ 3-4 personer Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade
o 1lille lpg 1. Skrezel grgntsagerne
o 1 kg kartofler 2. Riv grgntsagerne
e 1 rgdbede 3. Bland grgntsagerne sammen i en skal
e 2 pastinakker 4. Heeld vandet fra
e 2 gulergdder 5. Bland salt og peber i skalen ogsa
e 40 gram smgr 6. Lad det hvile i 5 minutter og hzeld igen vandet fra
e ¥ tsk salt 7. Smelt smgrret pa en pande
e % tsk peber 8. Kom kartoflerne pa panden og fordel jeevnt
9. Stegi 15 minutter pa 4/9 varme

=
o

. Komiovneni 1 time og 15 minutter ved 200 grader. De sidste
15 minutter pa varmluft for at fa en sprgd skorpe

11. Rostien er nu klar
12. Velbekomme!
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Et traditionelt stykke af julen, som vi skulle
prgve at lave selv.

Det tager lidt tid, men resultatet bliver rigtig
godt. Det er jo nok kun en ret, vi vil lave i de-
cember.

@ 3t @ Udgivet den 2. december 2013
2

Dann Bleeker Pedersen

2\ 4 personer

Ingredienser Fremgangsmade

o Et (lille) rgdkal 1. Fjern de yderste blade fra rgdkalen

e 260 gram sukker 2. Skeer rgdkalen over pa midten

e 3% dl eddike 3. Fjern stokken fra rgdkalen

e % spsk salt 4. Hak rgdkalen i den stgrrelse, der gnskes (jeg gor det i grove styk-

. ker). 500 gram hakket rgdkal passer til resten af opskriften
200 gram ribsgele U — ]
ek s (i & Kom den hakkede rgdkal op i en stor gryde

skylle glas) 6. Ha/eld eddiken over rgdkalen og lad det simre i en times tid ved lav
(3/9) varme

7. Heeld sukkeret, ribsgele og saltet i gryden. Tilszet eventuelt yderli-
gere krydderier om gnsket

8. Lad det simre videre i ca. 2 timer, til det far den gnskede konsi-
stens

9. Skyl et par sylteglas i fgrst kogende vand og derefter atamon

10. Kom den varme rgdkal pa glas og luk dem straks. Den kan holde et
par uger i kpleskabet

11. Velbekomme!

o
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Stegt polenta med rgdlgg og chili

Dette er en italiensk majsgrgd, der kan spises ligesom
kartofler. Det smager overraskende godt.

Her er den stegt og serveret med samme sovs, som vi
bruger til patatas bravas.

@ 50 min @ Udgivet den 11. januar 2013
2

&" 2-3 personer Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade

o Y% redlgg 1. Skrel og hak rgdlgget fint

o 1 frisk rgd chili 2. Vask chilien, skaer dem op, fjern frgene og hak den fint
o % tsk salt 3. Varm en pande op til middel (6/9) varme

e % tsk stgdt peber 4. Skreel og hak hvidlgget

e ¥ spsk tgrret rosmarin | 5. Kom % spsk olie pa panden

o 1 fed hvidlgg 6. Kom lgg, chili og hvidlgg pa panden

e 500 ml vand 7. Efter det har steget i ca. 4 minutter skrues ned pa lidt lavere varme
e 190 gram majsmel 8. Kom vandet pa panden

e 1 spsk olie 9. Bland salt, peber og rosmarin i panden

e % dl olie 10. Rgr godt rundt

=
[y

. Nar vandet begynder at koge tilsaettes majsmelet
. Rgr konstant rundt indtil det hele bliver til en klump

. Mens det stadig er varmt kommes polentaen over pa en stor flad
tallerken og spredes ud, sa den bliver flad og er ca. 15 cm hgj

14. Lad nu polentaen kgle af, og kom den eventuelt i kgleskabet, hvis
retten forberedes i god tid

15. Kom polentaen over pa et skaerebraet
16. Skeer polentaen i steenger pa ca. 8x1%-2 cm
17. Varm en pande op til medium (6%/9) varme og tilseet % dl olie

18. Kom staengerne af polenta op pa panden og lad dem stege pa alle
fire sider i ca. % minut pr. side

19. Tag polentaen fra panden og kom den over pa en tallerken
20. Serveres straks mens de stadig er sprgde
21. Velbekomme!

[N
w N
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Kung Pao kylling med ris

Ingredienser

Kylling

o 2 kyllingefileter

e 3 fed hvidlgg

e 3 cm ingefeer

* 3lgg

e 1 spsk sichuan peber
e 3 tgrrede chilier

e 50 gram Peanuts

e 2 spsk olie

Sauce

o 1 tsk mgrk soja

e 1 tsk lys soja

e 2 tsk kinesisk eddike
e 1 tsk sesamolie

e 1 spsk vand

o 3 tsk sukker

(fortsaettes)

En lidt kompliceret ret, men den smager super.
Kyllingen skal marineres og saucen skal laves og sa
skal kyllingen steges.

Der er peanuts i denne version og ikke ra jordngd-
der (som traditionen ellers foreskriver). Den kan
nemt blive for staerk, sa derfor er der mindre chili i,
end de fleste opskrifter.

Som det fremgar af opskriften, skal der bruges en

wok til retten. Server med ris.

O 1«

@ Udgivet den 1. oktober 2012

2\ 2-3 personer & Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1.
2.

3.

w o = e

15.
16.
17.

Skeer kyllingen i mindre stykker (ca. 1% x 1% cm)

Bland alle ingredienserne (lys soja, risvin, salt, vand og majsstivel-
se) til marinaden

Kom kyllingerne i en dyb tallerken og kom marinaden over dem

Stil kyllingen til at hvile i kgleskabet i minimum 30 minutter — men
gerne mere

Bland ingredienserne (mgrk soja, lys soja, sukker, vand, sesamolie
og kinesisk eddike) til saucen i en skal. Stil skalen vaek

Skreel ingefeeren og hak den fint
Skrzel hvidlggene og hak dem fint
Skrzel og hak Iggene i store stykker (2x2 cm)

Braek de tgrrede chilier i sma stykker — brug evt. en morter, hvis
det skal veere meget sma stykker

. Varm en wok op til hgj varme (9/9)
11.
12.
13.
14.

Tilszet olie pa wokken
Nar olien er varm tilsaettes chili og sichuan peber
Lad det veere pa wokken

Kom kyllingestykkerne (inkl. evt. overskydende marinade) pa wok-
ken

Steg i 2 minutter
Tilseet ingefaer og hvidlgg til wokken
Steg videre indtil kyllingen naesten er gennemstegt

Fortszettes pd naeste side -
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Kodboller med jordngddesovs

Ingredienser

Selve retten

o Kgdbollerne

e Saucen

e 2 gulergdder

e 1 lille Ipg

e 1 rgd peberfrugt

o 1 lille kokosmeaelk

e 2 pak nudler (125 g)
o Lidt fedtstof

Kgdboller

e 230 g hakket oksekgd
e 1 fed hvidlgg

o 1 tsk limesaft

e % spsk soyasovs

e 2 cm frisk ingefaer

o 1 tsk sukker

e 2 tsk sesamfrg

e 1 knivspids chilipulver
o % tsk spidskommen

e % tsk koriander
(fortsaettes)

Wok-retter er en favorit hos os. Peanuet-
butter ligesa. Derfor var det neerliggende at
kombinere de to i denne ret. Det er en ret,
der er lidt omfangsrig, og kan vare sveer at na
pa en hverdag. Heldigvis er det muligt at star-
te tidligt med at lave eksempelvis farsen til
kgdbollerne dagen inden.

Retten smager rigtig godt og "wok-agtigt".

@ 1ltime

@ Udgivet den 12. juni 2016

2\ 3-4 personer & Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.
9.

10.
11.
12.
13.

Skrzel gulergdderne

Skaer gulergdderne i lange tynde steenger

Skrael og skaer lpget i sma stykker

Skeer peberfrugten i lange tynde staenger (tykkere end guleroden)
Kog nudlerne, sa de er klar

Varm wokken op til hgj (7/9) varme

Tilseet fedtstoffet

Svits gulergdderne og Igget under kraftig omrgring

Efter 2 minutter tilsaettes peberfrugt, kokosmeelk og halvdelen af
saucen

Rgr godt rundt

Tilseet de kogte nudler sammen med kgdbollerne
Retten er nu klar til servering med saucen som tilbehgr
Velbekomme!

Fremgangsmade til kgdbollerne

R e o

Skreel og riv ingefaeren

Bland alle ingredienserne sammen og rgr farsen godt rundt

Lad farsen hvile i 15 minutter (eller lzengere)

Form nu et passende antal (6-7 hvis de skal veere store) kgdboller
Kom kgdbollerne i kpleskabet til de skal steges

Steg nu kgdbollerne pa en pande til de er gennemstegte (kan ogsa
laves ved at koge dem i en gryde med vand og salt)

Lotdlalllerns e i Loay Fortseettes pd naste side >
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Wokblanding med nudler og oksekegd

Ingredienser

% dl rgdvinseddike

1 terning oksebouillon
2 fed hvidlgg

% tsk estragon

1 spsk timian (kan
vaere mindre)

1 tsk peber

1 tsk salt

2 spsk olie

1 stor rgd peber

250 gram skaret okse-
kgd i strimler

2 store lpg
% ds (75 gram) majs

1 ds med 140 gram
koncentreret tomat

2 gulergdder
125 gram nudler
200 ml kokosmaelk

Dette er en gryderet, kombineret med nudler.

Man kan bruge mange forskellige grgntsager,
men disse kan vi bedst lide. Nudlerne skal
koges, inden de puttes i retten.

Det var sveert at finde et navn til retten, sa
derfor blev det til wokblanding med nudler og
oksekgd, for det er der jo i :-)

Udgivet den 3. april 2010

Dann Bleeker Pedersen

‘&" 2-3 personer

Fremgangsmade
1.

2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.
9.

13.
14.
15.
16.
17.
18.

19.
20.

Bland rgdvinseddike, bouillon, hvidlgg og krydderierne sammen i
en beholder

Hak lggene i grove stykker

Skzer den rgde peber i store stykker

Skeaer kgdet i passende stykker

Riv gulergdderne i nogle mellemstore strimler
Varm wokken op pa hgj varme

2 spsk olie kommes i wokken

Kgdet kommes i med det samme og det svitses

Nar kgdet er blevet lidt brunt, kommes blandingen med r@dvinsed-
dike i

. Kom Iggene i og svits/”kog” dem i ca. 5 minutter
11.
12.

Skru ned pa halv varme for wokken

Kom majsene i wokken (husk at haelde vandet fra inden) og lad det
sta i 3-5 minutter

Bland tomatpastaen i retten

Kog nudlerne i en kasserolle — ca. 5 minutter
Bland nudlerne i retten under kraftig omrgring
Bland gulergdderne i under kraftig omrgring
Bland kokosmaelken i

Lad det simre i ca. 5 minutter (de sidste minutter kan sagtens vaere
pa komfurets eftervarme... hvis man da ikke lige har induktion)

Server straks
Velbekomme
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Amerikanske pandekager

Ingredienser

e 50 gram smagr
e 350 gram mel
o 1 tsk salt

o 2% tsk sukker

e 7 tsk bagepulver —
evt. mindre

e 3xg
e 4dl maelk

e Fedtstof til at stege i
(jeg brugte en flyden-
de oliemargarine)

Pandekager er jo en del, af en god brunch og
selvfglgelig skal de sa veere hjemmelavede.

Disse er tykke og fyldige og rigtig gode. De er
heldigvis ikke besveerlige at lave.

De er populeere hos personer i alle aldre.

Serveres med ahornsirup, flormelis og evt.
marmelade.

@ 40 min @ Udgivet den 4. august 2012
]
-t

0 125

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Smelt smgrretien gryde
2. Bland de tgrre ingredienser i en skal

3. Med en elpisker blandes de t@rre ingredienser med maelk og g til
de samles

Pisk nu den smeltede smgr i
Varm en pande op pa mellem varme (5/9) og kom lidt fedtstof pa

6. Med en stor ske tages nu lidt af dejen op pa panden og haldes ud,
sa der laves pandekager pa ca. 15 cm i diameter — der kan vaere to
pa samme tid pa vores pande

7. De bages pa den ene side, indtil de begynder at veere faste

8. Herefter vendes de og bages i nogle minutter pa den anden side
9. Vend dem en sidste gang i et minuts tid

10. Gentag trin 6-9 indtil der ikke er mere dej

11. Pandekagerne serveres nu i en stak pa bordet

12. Velbekomme!

P g
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Mysli

Ingredienser

e 2 spsk ahornsirup
e 50 gram honning
e 1dlvand

e 1 knivspids stgdt ka-
nel

e 200 gram havregryn
e 75 gram mandler
e 75 gram hasselngdder

e 50 gram solsikkeker-
ner

e 1% dl rosiner

Dann var s@d at foresl3, at lave mysli selv, da vi skulle
have gaester til brunch.

Det smager fantastisk. Meget bedre end det der kan
kgbes i butikkerne.

| sadan et glas, er der til mange skale yoghurt.

@ 1t 30 min

@ Udgivet den 5. august 2012
2

&" 1,5 litersglas Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Hak mandler og hasselngdder til en passende konsistens (i stykker
men ikke helt fint)

2. Seet en gryde med pa svag varme (1/9) og lun roligt vand, ahornsi-
rup, honning og kanel

3. Kom bagepapir pa en bradepande og fordel havregrynene ud pa
den

4. Kom havregrynene ind midt i en forvarmet ovn pa 160 grader

5. Efter 15 minutter fijernes bradepanden fra ovnen

6. Mandlerne, ngdderne og solsikkekernerne blandes i havregrynene
og der rgres godt rundt

7. Heeld nu blandingen fra gryden ud over bradepanden og bland igen
indholdet rigtig godt (det er vigtigt, at det ikke klumper)

8. Kom bradepanden ind i ovnen i yderligere 25 minutter

9. Tag bradepanden ud af ovnen og bland rosinerne i blandingen

10. Lad den kgle helt ned, inden det kommes i en lufttaet beholder
11. Myslien er nu klar til brug
12. Velbekomme!
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Yoghurt

Ingredienser

o 1L spdmaelk
e 1dlyoghurt naturel

Yoghurt er sjov at lave sammen med bgrn, men det er
neget nemmere at kgbe.

Dette er "hygge udgaven” uden en egentlig kultur, da
vi bare bruger en anden yoghurt til at starte denne
yoghurt.

Der er mange mere avanceret mader at lave yoghurt
pa, men der foretraekker vi at kgbe vores. Vi kan ikke
gore det bedre end mejerierne.

6t 30 min @ Udgivet den 22. august 2016

& Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Kom mzlkenien gryde

2. Varm den roligt op ved middelvarme til den bliver 85 grader

3. Kgl den ned til 42 grader

4. Bland yoghurten i maelken

5. Kom lag pa gryden

6. Stil den nu et sted hvor den kan holde temperaturen pa ca. 41 gra-
der i 6 timer (hos os er det i ovnen med lampen tendt og lagen
lukket)

7. Efter 6 timer tjekkes konsistensen. Hvis den er tilfredsstillende
kommes yoghurten pa kgl

8. Efter nedkgling er yoghurten klar til spisning. Hos os giver det ca.
925 gram yoghurt, nar processen er slut

9. Velbekomme!
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Blpdkogt g

/£g er en fantastisk spise. Det blgdkogte ag er et af

de bedste, nar de laves helt rigtigt.

@ Udgivet den 7. marts 2013
2

Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade
o 1 =g (eller et passen- | 1. Fyld en kasserolle med vand, sa det er naesten op til toppen (dette
de antal) er i modszetning til mange klassiske metoder, hvor vandet kun lige

skal deekke. Det skal det ikke her for at temperaturen i vandet ikke
falder for meget, nar segget kommer i)

2. Varm vandet op uden lag pa hgj (8/9) varme, indtil der er en del
bobler i bunden af kasserollen og den fgrste damp begynder at
komme

Kom nu aegget i kasserollen

Hold temperaturen i vandet, sa det ikke kommer til at buldrekoge,
men holder sig som beskrevet i skridt 2

Efter 5 minutter tages aegget op
Lad det hvile i 1 minut

/Zgget er nu klar til servering
Velbekomme!

e Vand

= &

o = e @n
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Pocheret g

Hvor sveert kan det lige vaere at koge et aeg?
Faktisk ret sveert har det vist sig.

Denne opskrift er kommet til efter en masse
forsgg. Nar det lykkedes smager det fanta-
stisk.

Det smager super godt pa et stykke ristet
brgd. Enkelt og godt.

Dann Bleeker Pedersen

@ 10 min @ Udgivet den 29. oktober 2013
2

2‘ 1 person

Ingredienser Fremgangsmade

o /g (friske) 1. Varm en stor gryde fyldt med vand op ftil lidt fgr det begynder at
koge (80 grader)

2. Skru ned pa komfuret, sa temperaturen holdes

Kom en tallerken ned i bunden af gryden (for at sikre mod, at aeg-
get rammer direkte mod bunden af gryden)

Sla et a2g ud i en hulske

Lad den “ekstra” hvide dryppe af
Hzeld nu segget ned i vandet
Vent 3 minutter og 45 sekunder.
Tag segget op med en hulske

. /Egget skal serveres straks

10. Velbekomme!

w

©® N U s
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Roraeg er en klassisk del af en brunch. Det er
en super lekker made at servere ag pa, der
kan varieres i det uendelige.

Denne opskrift er den helt klassiske opskrift.

Udgivet den 24. marts 2013

‘&" 3-4 personer Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade
o 7 g (360 ml) 1. SIa aeggene ud i en skal
e 130 ml maelk 2. Pisk eggene lidt sammen
o 1 tsksalt 3. Pisk salt, peber og malk ned i skalen
e % tsk friskkvaernet 4. Varm en pande op til middelhgj (6/9) varme

peber 5. Kom olien p& panden
* 1spskolie 6. Nar olien er varm, haeldes hele blandingen pa panden

7. Under Ipbende omrgring varmes aggene igennem til de bliver fa-

ste i konsistensen
8. Panden tages af varmen
9. Regraeggen er nu klar til servering
10. Velbekomme!
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Rorzeg med karry og spinat

Dette er en udvidet form for rgraeg, der pas-
ser rigtig godt til en brunch eller bare lidt for-
kzlelse i en weekend.

Det ser flot ud og smager godt, selvom det var
lidt maerkeligt fgrste gang, da det jo ikke lig-
ner rgraeg, som vi kender det.

Det skal prgves.

@ 30 min @ Udgivet den 9. december 2012
]
-t

;3 personer

A 4 Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade
e 7 g (360 ml) 1. Varm en kasserolle op med vand til det koger
e 110 ml maelk 2. Kom spinaten ned i kasserollen og lad det koge i ca. 3 minutter
e 1% spsk olie eller 3. Fjern spinaten med en hulske og tag kasserollen vaek fra varmen
smer 4. Sla aggene ud i en skal
* ltsksalt 5. Heeld malken i skalen
° gzetg'érffs';(\ﬁ"’aﬁ\';? degor 6. Ti.Isaet salt. ogopebe.r .
farvens skyld 7. Pisk godt i skalen til det bliver en ensartet vaeske
e 2 tsk stgdt gurkemeje | 8- Varm en pande op til middel (6/9) varme
o 2 tsk stgdt karry 9. Tilsaet fedtstoffet
e 1 tsk citronsaft 10. Kom gurkemeje og karry pa panden og rgr godt rundt
e 100 gram frosset spi- 11. Lad det bruse lidt op i ca. 1 minut
nat (det er nemmere 12. Heeld nu indholdet fra skalen op i panden
at have staende end 13. Under Igbende omrgring varmes aeggene igennem til de bliver fa-

frisk) ste

14. Nar seggene er naesten faste tilsettes spinaten og der fortszettes
med at rgre rundt

15. Sprgjt citronsaften ud over panden og vend det hele godt rundt
16. Panden tages af varmen og rgraeggen serveres straks
17. Velbekomme!
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Eggs Benedict - Bleeker Style

Eggs Benedict er en lidt overdadig morgen-
mad, som ggr sig rigtig godt i en weekend, nar
der er tiden til at lave det.

Det er slet ikke svaert at lave, men det giver
meget opvask.

Udgivet den 22. august 2018

k Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade
e En bolle 1. Forbered alting til at pochere egget
e 3 skiver bacon 2. Skeer bollen over i to og rist den pa begge sider
e 100 gram hollandaise | 3. Steg baconnet pd en pande
EEEE 4. Lav hollandaise saucen
* 1pocheret ag 5. Pocher zgget
6. Kom bollen op pa en tallerken
7. Kom bacon pa toppen
8. Kom egget gverst
9. Hezeld hollandaise ud over

10. Serveres straks!
11. Velbekomme!
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Chilisauce

Ingredienser

Klassisk smag

e 1% spsk eddike
o 2 tsk sukker

o 2 spsk chili

e 280 gram dobbelt
koncentreret tomat (1
store daser)

e 3 spsk olie

e 2 knivspids spidskom-
men

Med krydret smag

e 140 gram dobbelt
koncentreret tomat
(stor dase)

e 1 dl raspolie

e 1% dlvand

o 1 tsk salt

e 1 tsk peber

e 1 fed presset hvidlgg
e 1 spsk chiliflager

o 1 spsk sukker

e 1/2 tsk citronsaft

o 1 spsk friskrevet tgr-
ret ingefaer

”Chilisovs er sveer at lave,” har Dann engang udtalt.
Det er sd sandt som det er sagt.

Dette er Danns bedste bud pa en chilisauce, men han
eksperimenterer stadig.

L] udgivet den 22. juni 2009
[
3

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade
Fremgangsmade til klassisk smag

1. Bland alle ingredienserne sammen i en skal
2. Stil skalen i kpleskabet i en uges tid inden den bruges
3. Velbekommel!

Fremgangsmade til krydret smag

Chiliflagerne og vandet kommes i en lille gryde
Bring gryden i kog

Kog indtil det bliver til en meget tyk grgd.

Tag gryden af varmen

Bland alle de gvrige ingredienser i gryden

Kom indholdet op i en skal og lad det kgle af

St det i kpleskabet et par dage, inden det bruges
Velbekomme!

O I
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Humus krydret med chili og spidskommen

.

Ingredienser

e 2 dl sesamfrg

e 1 frisk chili

o 1 tsk spidskommen
e 2 tsk salt

e 2 tsk peber

e 5 spsk citronsaft

e 3 fed hvidlgg

e 200 gram kikzerter
e 1% dl olivenolie

Dann har flere gange prgvet at lave humus,
men fgrst nu kan vi lide det.

Det er rigtig godt at dyppe i.

4

@ 12 t 30 min @ Udgivet den 3. februar 2013
]
-~

b
&‘ Ca. 700 gram

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

Sy @0 @Y=

o

10.
11.
12.
13.
14.

15.
16.
17.

18.

Stil kikaerterne i blgd natten over i kgleskabet (mindst 12 timer)
Draen kikaerterne og skyl dem

Kog kikeerterne 1 time i rigeligt vand

Draen vandet fra kikaerterne og saet dem til at kgle af

Varm en ovn op til 175 grader

Spred sesamfrgene ud pa en bradepande

Kom bradepanden i ovnen i 6 minutter til sesamfrgene bliver lidt
gyldne

Lad sesamfrgene kgle af

Skyl chilien, skaer den op pa langs og fjern eventuelt frgene (af hen-
syn til styrken)

Hak chilien fint

Skreel hvidlgget og skeer enderne af

Kom sesamfrgene og olivenolien op i en foodprocesser
Kgr foodprocessoren pa maksimal styrke i 1 minut

Kom de kogte kikzerter, den hakkede chili, salt, peber, citronsaften
og spidskommen op i foodprocesseren

Pres hvidlggene ud i foodprocesseren
Kgr foodprocesoren pa hgjeste trin i 3 minutter

Smag eventuelt til med krydderier. Humussen er nu klar til serve-
ring.

Velbekomme!
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Ketchup

Ingredienser

% tsk salt

% tsk peber

1 knivspids karry
40 gram rgrsukker

500 gram tomater
(jeg bruger typisk
cherry tomater)

% dl ebleeddike
1 grgnt xble

1 spsk olivenolie
1 lgg

1 stjerneanis

3 nelliker

Kethcup er en favorit til en masse ting . Hjem-
melavet bliver den kun endnu bedre.

Den er nem at lave, smager godt, kan varieres
i det uendelige og kan holde sig pa kgl. Kort
sagt, det er en vinder til specielle lejligheder..

@ 2130 min @ Udgivet den 22 november 2017
]
-t

Dann Bleeker Pedersen

2‘ 600 gram

Fremgangsmade

SOCCE I D S

Skreel aeblet og skaer det i stykker

Skyl tomaterne og skaer dem i store stykker
Varm en kasserolle op til mellem (4/9) varme
Sauter Iggene kort

Tilszet stjerneanis, nelliker og sukker

Lad det sta i et par minutter under omrgring
Kom alle de gvrige ingredienser i kasserollen
Skru ned pa lav (2%4/9) varme

Lad kasserollen std og smasimre i 1%-2 timer under jeevnlig omrg-
ring. Konsistensen skal blive som en kompot

. Fisk stjerneanis og nelliker op af gryden
11.
12.
13.
14.

Blend indholdet af gryden

Lad det kgle ned

Ketchuppen er nu klar til at komme i en beholder og blive spist
Velbekomme!
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Ingredienser

e 2 spsk pinjekerner

e 50 gram parmesanost
o 2 fed hvidlgg

1 dl olivenolie

% tsk salt

% tsk peber

e 1 handfuld (ca. 1-1%
dl) basilikumblade

En helt klassisk pesto med basilikum der sma-
ger lige som den skal.

Pesto kan naturligvis varieres ud i det uendeli-
ge, men denne variant med basilikum er og
bliver nu en klassiker i vores kgkken.

@ 30 min @ Udgivet den 27. maj 2009
& Dann Bleeker Pedersen

b
&‘ Ca. 170 gram

Fremgangsmade

Rist pinjekernerne pa en pande

Pres hvidlgget ud i en blender og tilseet basilikumbladene
Tilszet salt og peber

Riv parmesanosten og kom den i blenderen

Kom pinjekernerne i blenderen

Hzeld olien over

Blend til det har en ensartet flydende konsistens

Kan serveres straks, eller opbevares i kgleskabet indtil servering
Velbekomme

© e R e B W=
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Relish

Ingredienser

e 2 agurker

e 1 gul peber

o 1 (stort) rgdlgg

o 1% dl lagereddike
o 1dl sukker

e 1 tsk gule senneps-
korn

e 1 rgd chilipeber
e 1 tsk atamon
e 1 spsk salt

. Relish kan bruges som tilbehgr til krydrede retter og
blev fgrste gang anvendt til Tandoori inspireret kylling.
Det kan dog bruges til mange andre ting og holder sig
rigtig godt i kgleskabet.

Denne relish smager krydret og syrligt pa samme tid.

® 1t L] udgivet den 26. juli 2012
®
-l

&" 1 stylteglas pa %L Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Hak peberfrugten fint
2. Skrzel og hak rgdlgget fint

3. Fjern kernerne i agurkerne (skser den op pa langs og fjern kernerne
med en teske)

4. Hak agurkerne fint

5. Fjern kernerne i chilien (skaer den op pa langs og fjern kernerne
med en teske)

6. Hak chilien fint

7. Kom chili, agurk og peberfrugten op i en skal

8. Tilszt salt og bland det godt rundt

9. Lad blandingen hvile i 15 minutter. Hzeld eventuelt den vaeske

fra, der samles i bunden af skalen
10. Kom eddiken, sukkeret og de gule sennepskorn op i en kasserolle
11. Bring gryden i kog og lad det simre i ca. fem minutter
12. Kom indholdet fra skalen op i gryden og rgr godt rundt
13. Vent to minutter og sluk sa for varmen

14. Nar temperaturen er mindsket lidt kommes atamonen i og der
rgres godt rundt

15. Kom nu straks blandingen pa et sylteglas. Luk laget og kom det i
kgleskabet

16. Efter ca. 24 timer er relishen feerdig. Det kan holder sig i et par
maneder i kgleskabet... men vores har aldrig holdt sa leenge

17. Velbekomme!
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Salsa (medium staerk)

Ingredienser

1 lille Igg
1 fed hvidlgg
2 spsk olivenolie

1 dase hakkede toma-
ter (400 gram)

1 spsk tomatpure
1 tsk chiliflager
1/4 tsk sukker

1 tsk salt

1 tsk peber

1 tsk oregano

2 tsk citronsaft

\ Kan bruges som dip til nachos, men kan ogsa bruges
som tilbehgr til mange andre ting.

Man kan selv variere styrken ved at tilseette mere eller
mindre chili.

Den smager endnu bedre efter en dag i keleskabet.

@ 30 min

L] udgivet den 5. juni 2009
(]
-3

&" Ca. 600 gram Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Hak Igget i sma stykker

2. Blend evt. tomaterne hurtigt, hvis “klumperne” skal veere mindre.
Det afhaenger af smag. Jeg gor det selv.

3. Varm en pande op og tilszet olivenolien, nar panden er varm

4. Svits Iggene til de bliver klare (men ikke brune)

5. Zres hvidlggene og lad det veere sammen med lggene i 15 sekun-

er

6. Tilset de gvrige ingredienser under kraftig omrgring

7. Skru ned pa svag varme og lade salsaen simre i ca. 30 minutter til
den bliver en tyk grgd

8. Heaeld salsaen over i en skl og kom den i kpleskabet

9. Serveres ved stuetemperatur eller lidt under

10. Velbekomme!
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Sur-s@d sovs

Sur-sgd sovs er et must til forarsruller, og er det ogsa
herhjemme.

Den er nem at lave og er en klassiker.

@ 30 minutter @ Udgivet den 22. januar 2017
[
-~

Dann Bleeker Pedersen

]
2 5o

Ingredienser Fremgangsmade

e 2dlvand 1. Skreel ogriviingeferen

e 2 spsk honning 2. Skyl og hak chilien fint

e 2 spsk riseddike 3. Kom alle ingredienserne undtagen det kolde vand og majsstivelsen
o 1% tk salt op i en lille kasserolle

Kog indholdet af kasserollen ved svag (2/9) varme i 5-10 minutter
e 1 spsk ketchup I T g
o 1/2 risk rod chil e
e 2 fed hvidlog @r stivelsen i gryden og kog videre i 3-4 minutter

Haeld saucen over i en skal

Lad saucen kgle af til den er stuetemperatur

. Smag eventuelt til med honning, chili, eddike og salt
10. Saucen er nu klar til servering

11. Velbekomme!

1 cm ingefaer
1 spsk majsstivelse
1% spsk koldt vand

© 0N U
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Tapanade med hvidlgg og tomat

Ingredienser

e 3 spsk olivenolie

o 1 glas hakkede solt@r-
rede tomater i olie
(285 gram i alt, 145
uden vaede)

o 8 fed hvidlgg (40
gram)

e 15 gram parmesan
(fylder 2/3 dI, nar den
er revet)

e 2 spsk basilikum

Benyttes igen som dip til brgdet eller tilbehgr
til andre retter. Konsistensen minder lidt om
mos.

Der er meget hvidlgg i, s man skal maske lige
taenke over, hvem man skal mgde dagen
efter. Kan gemmes i kgleskabet, hvis man lige
sgrger for, at olien dakker overfladen, sa der
ikke kommer luft til den.

Udgivet den 26. april 2009

a. 450 gram Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Pres hvidlggene
2. Parmesanen rives

3. Kom alle ingredienserne i en blender og blend i ca. 1 minut (kig
efter konsistensen). Jeg har forsggt at bruge en stavblender, men
det virker ikke naer sa godt som en rigtig blender. Skal der bruges
en stavblender, sa del det op i mindst to portioner og fordel olien
mellem dem.

4. Lad tapanaden traekke en times tid i kg¢leskabet inden den serveres
5. Velbekomme
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Tzatziki

Ingredienser

e 500 gram (% liter)
yoghurt naturel

e 1agurk

1 fed hvidlgg
1 tsk salt

% tsk peber
1 spsk salt

Tzatziki er graesk inspireret og vi far det, nar vi
skal have graeske kartofler m.m.

Det smager dog generelt super godt til at dyp-
pe brgd i.

Det kan sagtens gemmes i kgleskabet, men
veer lige opmaerksom p3a, at det smager mere
af hvidlgg, jo lengere det star.

@ 3130 min @ Udgivet den 23. april 2009

2\ Ca. 700 gram & Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1.

S oen Guogs @9

L x

10.

11.
12.

13.

Heaeld yoghurten op i to kaffefiltre og stil den til afdrypning i kgle-
skabet mindst to timer f@gr naeste skridt. Der skal meget vaede ud.

Snit hvidlgget meget fint

Bland hvidlgget i yoghurten

Tilszet 1 tsk salt og % tsk peber og bland sammen

Skzer agurken i to lige stor dele

Fgrste del af agurken rives til nogle meget sma stykker

De afrevne stykker presses sa vandet Igber fra dem — brug evt.
noget kgkkenrulle eller et viskestykke

Bland de afrevne stykker i blandingen og rgr godt rundt

Tag den anden halvdel af agurken og skeer den i nogle sma stam-
mer pa ca. 3 ml x 3 ml x 20 ml.

Drys 1 spsk salt ud over de sma stykker agurk og lad det traekke i
ca. 5 minutter

Bland nu agurkerne i yoghurten og du har noget tzatziki.

St til afkgling i kgleskabet i mindst en times tid, men gerne en
dags tid, inden brug (skal det bruges med det samme, skal der me-
re hvidlgg i)

Velbekomme!

De sma stykker agurker er noget jeg synes om, men bestemt ikke stan-
dard. Skal det vaere helt standard, sa riv i stedet hele agurken, men
brug sa 1 spsk salt til de revne stykker.
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Bearnaise mayonnaise

Ingredienser

Bearnaise mayonnaise
e 1 spsk tgrret estragon

e 2 spsk hjemmelavet
bearnaiseessens
(mindre hvis det er
k@bt) — se nedestaen-
de opskrift

e 2 pasteurise-
ret aggeblommer

e 250 ml. (solsikke) olie

Bearnaiseessens
o 3 skalottelpg

e % dl og 3 spsk hvid-
vinseddike

e 3/4 dl hvidvin

o 1 spsk t@rret estragon
o % tsk salt

o % tsk pebe

Mayonnaise med bearnaise smag. Kombinati-
onen er nzrliggende nar man tenker pa
hvordan henholdsvis klassisk bearnaise og
mayonnaise laves. Det holder heldigvis ikke
kun i teorien men ogsa i praksis.

En rigtig god dip/sovs.

@ 30 min
(]

@ Udgivet den 3. marts 2013
]
-~

- - Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade til bearnaise mayonnaise

O Sl

8.
9.

Lav eventuelt bearnaiseessesen (se nedenfor)

Kom aeggeblommerne op i en skal

Heeld bearnaiseessensen op i skalen

Pisk det hele godt sammen, indtil det begynder at blive luftigt
Pisk nu forsigtigt ganske fa draber olie i skalen ad gangen

Efterhdanden som olien bliver optaget nemmere og nemmere sa
piskes olien i i en tynd strale

Nar alt olien er pisket ned i skalen er det tid til at tilseette den tgr-
rede estragon

Knus den tgrrede estragon med handen og drys den ned i skalen
Pisk det godt sammen

10. Mayonnaisen er nu klar
11. Velbekomme!

Fremgangsmade til bearnaiseessens

1.

Skreel og hak Iggene meget fint

Kom hvidvinseddike, hvidvin, finthakket |gg, salt, peber og estra-
gon op i en lille kasserolle.

Kog blandingen ind til lidt over halvdelen af vaesken er vaek pa mel-
lem (5/9) varme

Brug en si til at haelde blandingen over i en beholder. Pa den made
er det kun vaesken, der er tilbage. Vaesken der er tilbage kaldes
bearnaiseessens. Indholdet i sien kan kasseres (eller benyttes i
mayonnaisen til at give endnu mere smag).

Bearnaiseessesen er nu klar til brug eller til at gemme i kgleskabet
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Hvidlggsmayonnaise

Ingredienser

e 1 tsk sennep

1 knivspids cayenne-
peber

1 tsk salt

1 spsk citronsaft
2 seggeblommer
1 fed hvidlgg

1 dl olivenolie (evt.
mere hvis man synes)

1 dl rapsolie

Dette kan bruges som dip til brgd og smager godt. Det
kan ogsa bruges som tilbehgr til diverse retter.

® 15min L] udgivet den 19. maj 2009
2

Dann Bleeker Pedersen

&" Ca. 250 gram

Fremgangsmade
1. Pres hvidlggene ud i en morter, og stgd hvidlgget sammen med 1
tsk olivenolie indtil det hele er en vad hvid masse

2. Tilszet op til 4 spsk olie lidt ad gangen, mens morteren bruges og
konsistensen holdes

3. Tilszet de yderligere ingredienser med undtagelse af olien og stgd
det sammen. Tilfgj evt. lidt olie, hvis konsistensen kraever det

4. Flyt det til en skal og tilseet 22ggeblommerne mens der rgres
kraftigt rundt med et piskeris eller en maskine

5. Tilseet meget lidt olie ad gangen under kraftig piskning
6. Nar alt olien er kommet i, er hvidlggsmayonnaisen faerdig
7. Velbekomme
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Karrymayonnaise

Ingredienser

e 2 pasteuriseret aegge-
blommer

e % tsk Dijonsennep

o 1 spsk hvidvinseddike
e 2 spsk vand

e 1% tsk citronsaft

e 3 knivspids karry

e 1 knivspids koriander
o ¥ tsk salt

e % tsk peber

e % L (raps)olie

Karrymayonnaise blev oprindelig brugt til kyl-
ling med korn, men kan ogsa bruges til andre
retter, der treenger til et lille pift.

G 15 min @ Udgivet den 21. september 2009

&\ Ca. 550 gram & Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Bland alle ingredienser pa neer olien i bunden af en skal

2. Pisk det hele godt til det begynder at “tage luft”

3. Tilszet lidt olie og efterhanden som olien bliver absorberet af seg-
get og det bliver mere stift, kan resten af olien tilszettes i stadig
stigende maengde under kraftig piskning

4. Nu er mayonnaisen klar til servering
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Remoulade

Remoulade er et godt tilbehgr til rigtig mange
retter. Herhjemme er det et hit til eksempel-
vis pomfritter.

Det er relativt nemt at lave og smager godt.
Det er dog kun noget vi ggr til seerlige lejlighe-
der, da det ikke er ingredienser vi normalt har
i skabet.

Udgivet den 22. juni 2017

Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade

Mayonnaise 1. Skrzel og riv Ipget
e 275 gram hjemmela- Skrzel og riv guleroden
vet mayonnaise Skyl og hak kapers og agurker

* 2% dl olie Lav mayonnaisen ved at piske alt undtagen olien sammen. Pisk
e 1 tsk sennep herefter olien i lidt ad gangen, sa mayonnaisen bliver feerdig

e 1 tsk hvidvinseddike Pisk alle de @vrige ingredienser sammen i skalen

e 2 =ggeblommer Kom saucen i kgleskabet i tre kvarter, sa den kgler lidt ned
e % tsk peber Remuladen er nu klar til servering

o % tsk salt Velbekomme!

= @R

©9 551 en on

Remoulade
e 1revetlgg (63 g)

o Syltede agurker hak-
ket (131 g)

e Kapers hakket (50 g)
e Gulerod revet (50 g)
e 5 tsk citronsaft

o 1% tsk sukker

o 1 spsk gurkemeje
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Hindbaercoulis

Hindbaercoulis er en super god “sovs” til
desserter af naesten alle slags. God pa alt
fra panna cotta til chokoladekage.

@

Udgivet den 11. juni 2020

Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade
e 250 gram hindbzer 1. Kom hindbaer og flormelis op i en beholder
(kan veere frosne)- 2. Blend det hele til det bliver en jeevn masse.
* 125 gram flormelis 3. Suppler evt. med vand, hvis det ikke er flydende nok
* Vand 4. Velbekomme!
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Drinks m.m.




Iskaffe

Ingredienser

e 200 ml skummet-
meelk

e 100 ml espresso
e 1 tsk sukker
o 8 kaffeisterninger

Isterninger med kaffe
e 110 g. kaffebgnner
e 900 ml. vand

e 2 isterningposer

Kold og kglig er en dejlig made at fa sin kaffe pa om
sommeren. Det er en enkelt servering, der giver bade
kulde og kaffe.

L] udgivet den 11. juli 2020
[
3

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade
1.

vk wnN

© 0N

Lav espressoen

Bland sukkeret i espressoen

Kom 4 isterninger over i et glas (som kaffen serveres i)
Kom 4 isterninger i en beholder

Blend isterningerne lidt med en stavblender, sa de bliver sma styk-
ker

Hzeld 150 ml. maelk og espressoen op i beholderen
Rgr godt rundt

Hzeld det hele over i glasset

Lav mzelkeskum af de sidste 50 ml. maelk

10. Heeld maelkeskummet gverst i glasset
11. Iskaffen er nu klar til servering
12. Velbekomme!

Fremgangsmade—Isterninger med kaffe

1.

vk wnN

o

Kveern kaffebgnnerne og kom dem op i en kaffekande til stempel-
kaffe

Kog vandet
Kom vandet i kaffekanden og rgr godt rundt
Lad det sta til det bliver koldt

Haeld nu forsigtigt kaffen over i isterningposerne. Undga kaffe-
grums

Frys isterningposerne i ca. 6 timer
Isterningerne med kaffe er nu klar til brug i en god iskaffe
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Milkshake (med vanilje)

Milkshake er og bliver en klassiker. Den er
utrolig nem at lave og kan varieres i det uen-
delige.

Denne opskrift kraever en Bamix handblender,
men den burde ogsa kunne laves pa en almin-

e delig blender.

f 5 min @ Udgivet den 22. september 2017
i d .&'\ 300 ml (3 sma glas) & Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser

e 200 ml kold skummet-
meelk

e 130 gram vaniljeis

o 1 knivspids vaniljesuk-
ker

Fremgangsmade

1. Kom skummetmaelken op i et stort blenderglas

2. Tilsaet vaniljesukkeret

3. Skum skummetmaelken op til skum (virker vist kun med en Bamix)
4. Skeerisen i nogle mindre stykker

5. Komisen op i blenderglasset

6. Tilset eventuelle ekstra ingredienser her

7. Brug nu staublenderen til at mikse det hele sammen

8. Milkshaken er nu klar til at blive haeldt pa glas og serveret med et

tykt sugergr
Velbekomme

©
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Churros

Churros er en spansk kage, der laves i frituren.
Den er overraskende nem at lave og smager
super godt.

Kagen bliver naesten lavet som en fast del af
”"menuen” nar vi alligevel har frituren frem-
me.

@ 30 min @ Udgivet den 22. oktober 2018
]
-t

2‘ 30 stk Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade
Churros 1. Bland de tgrre ingredienser til dejen i en skal
e 250 gram hvedemel 2. Llav kanelsukker ved at blande sukker og kanel
e 2 spsk oliven olie 3. Varm frituregryden op til 175 grader
e 1/2 tsk salt 4. Kog vandet
e 400 ml vand 5. Regrvand, olivenolie og de tgrre ting sammen
e 1,5 tsk bagepulver 6. Blivved med at rgre sammen til det har en ensartet konsistens
o (fritureolie) 7. Kom dejenien sprgjtepose - med "tyl"
8. Varm olien op
Kanelsukker 9. Pres dejen udi olien - klip af undervejs. Det skal ggres af flere om-

gange i frituren, da den ikke ma blive overfyldt
10. Hver omgang churros steges 3-4 min til de bliver gyldne
11. Efter stegning dryppes de af og vendes i kanelsukker
12. De er nu feerdige, og smager allerbedst, hvis de spises friske
13. Velbekomme

e Sukker 2 dI
e Kanel 1 spsk
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Ethon Mess

Ingredienser

Marengs
e 6 xggehvider
e 300 gram sukker

o 1 lille spsk hvidvinsed-
dike

Flgdeskum
o % L flgde

e 2 knivspids vaniljesuk-
ker

Baer

e 125 gram solbzer og
hindbzer

e 170 gram jordbaer

Flgdeskum, vanilje, marengs og friske bzer. Hvad kan
naesten ga galt i denne dessert? Den er ikke altid et hit
hos bgrn grundet fladeskummen, men alle der kan
lide fladeskum plejer at veere vild med den.

Navnet kommer fra at det er en marengs der er
”smadret” og blandet med de @vrige ingredienser.

@ 2 timer 30 minutter

L] udgivet den 22. juli 2018
2

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

Soen @B @Y=

10.

11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.

Kom aeggehviderne op i en skal

Pisk dem med en elpisker til de bliver luftige
Drys sukkeret ned i skalen, mens der piskes
Tilszet hvidsvinseddiken og pisk videre

Pisk til der ikke er flere ”sukkerkorn” tilbage
Forbered en bageplade med bagepapir

Haeld marengsmassen ud pa bagepapiret og fordel den jeevnt med
en spatel

Bag marengsen i en forvarmet ovn pa 110 grader i 65 minutter.
Ovnen ma ikke abnes undervejs, og marengsen kan med fordel
blive i ovnen efter varmen er slukket for at blive rigtig god.

Vent til marengsen bliver kold

Skyl og rens de friske baer. Skaeerm dem gerne i nogle mindre styk-
ker

Knus marengsen i mindre stykker og kom den op i skalen

| en anden skal piskes flgdeskum af fladen og vaniljesukkeret
Kom den fzaerdige flgdeskum over i skalen

Rgr godt rundt i det hele

Kom nu den feerdige Ethon Mess over i nogle glas

Glassene kan serveres straks eller stilles pa kgl
Velbekomme!
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Bleekers Crackers

-
Fa

Ingredienser

e 200 ml vand

e 400 gram hvedemel
o 2 tsk sukker

e 2 tsksalt

e 3 spsk olie

e Krydderier til drys (vi
bruger peber, saltfla-
ger, timian, rosmarin,
oregano, citronpeber,
jomfru i det grgnne
frg og lignende)

e Dette er en sprad kiks med en super smag, der smager

Fr

No v s wn P

g

10.
11.

12.
13.
14.
15.

16.
17.

18.
19.
20.

| lige sa godt som dem, der kan fas i butikkerne.

' De er nemme at lave, nar man fgrst finder ud af hvor-
. dan. De bliver bedst, nar de bliver rullet pa en pasta-
maskine, men de kan ogsa laves med en kagerulle.

Krydderier til drys kan vaelges efter smag og behag.

@ 35 min @ Udgivet den 26. september 2013
(] ®
-~

Dann Bleeker Pedersen

L

emgangsmade
Bland hvedemel, sukker og salt i en skal
Hzeld vand og olie op i skalen
Zlt det hele godt sammen i et par minutter
Lad dejen hvile tildeekket i 15 minutter
Del dejen i fire lige stor stykker
Rul hvert stykke fladt (ca. 1 cm i hgjden)

Kgr nu hvert stykke pa en pastamaskine pa den fgrste indstilling (0)
et par gange

Kgr herefter de enkelte stykker pa hastighederne 1, 2 og 3
Tag en af de udrullede “baner” og placer den fladt pa et bord
Forbered en bageplade med bagepapir

Kom vand pa en hand og kér den over dejen, sa den bliver fugtig
pa overfladen

Drys med de valgte krydderier
Skaer dejen op ved fgrst at dele den pa langs i to stykker.
Skeaer herefter “skiver” af ca. 2 cm bredde

Tag nu de skarne crackers og kom dem over pa bagepapiret pa
bagepladen, sa de ligger hver for sig

Bag nu hver bageplade i 12 minutter pa 200 grader

Tag dem ud af ovnen og lad dem kgle af i mindst 5 minutter pa en
bagerist, inden de serveres

Gentag skridt 9 til 17 for de sidste stykker
Bleekers Crackers er nu klar
Velbekomme!
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Chili Cheese Balls

Chili Cheese Balls har lenge veeret en af mine favo-
ritter som en lille appetizer, nar jeg er pa café. Det har
aldrig rigtigt sldet mig at jeg da bare kunne lave dem
selv derhjemme.

w

Efter et par forsgg er det dog gaet op for mig, at det
smager afsindigt godt og er super nemt at lave.

De skal spises mens de er varme, for at det smager

il

ordentligt.

@ 30 min @ Udgivet den 22. januar 2019
5 S

Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade

e 40 gram hakket syltet | 1. Riv eller hak osten
jalapefiochili 2. Hak chilien fint
* 175 gramcheddarost | 3 om begge ingredienser op i en skl
* 1/4 tsk salt 4. Tilsaet salt og peber
e 1/4 tsk stgdt peber 5. Bland godt
* 2=g 6. Forbered et skaerebreet til at have kuglerne pa
* 2dlRasp 7. Rul kugler ud af blandingen. Der skal veaere ca. 15 stk.

e 1,5 dl mel (Varm eventuelt skalen lidt op, hvis det ikke kan samles i kugler)
Sla 2 g ud i en dyb tallerken og pisk dem sammen

9. Hzel mel op i en anden tallerken

10. Heel rasp op i en tredje tallerken

11. Giv kuglerne en dobbelt panering
(rul fgrst i mel, derefter i a&eg, sa rasp, aeg og sidst rasp igen)

12. Kuglerne kan nu eventuelt fryses ned

13. Steg kuglerne ad et par omgange i en forvarmet fritureolie pa 175
grader

14. Lad kuglerne dryppe af pa fedtsugende papir eller kgkkenrulle
15. Serveres straks
16. Velbekomme

o

e Olie til friturestegning
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Popcorn

Ingredienser

o 1 spsk stegekombo
(eller olie)

e 1 dl majskorn til pop-
corn

e 1 tsk salt

Hvad er en hyggelig filmaften uden hjemmela-
vede popcorn? Hos os er det en vigtig del af
en hyggelig filmaften. De er hurtige at lave og
smager rigtig godt.

Skal der veere lidt variation, sa kan der til-
saettes forskellige krydderier sammen med
saltet.

Udgivet den 22. august 2017

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Forbered en skal til at servere popcornene i

2. Kom stegekombo i gryden

3. Kom majskornene i gryden

4. Varm gryden op til mellemhgj (7/9) varme

5. Nar majsene begynder at poppe kommes lag pa gryden

6. Nar de ikke popper sa meget mere, sa tag laget af sa dampen kom-
mer vaek

7. Ryst gryden for at sikre, at alle kornene har faet bundvarme. Ggr
det nogle gange

8. Heeld popcornene over i skalen

9. Drys salt over og ryst godt

10. Serveres straks
11. Velbekomme!
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Saltmandler (i ovn)

Ingredienser

e 300 gram mandler
e 500 ml vand
e 150 gram salt

Saltmandler er en fantastisk snack, der har
den gode smag af mangler og sa er der tilsat
salt.

De smager fantastisk, og derudover kan de
varieres i det uendelig med tilseetning af an-
dre krydderier lige inden de kommer i ovnen.

Opskriften er nem og hurtig.

Udgivet den 22. februar 2017

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

© e = e OB W=

S O
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Fyld vandet i en kasserolle

Kom kasserollen pa komfuret og skru op pa hgj varme

Nar vandet koger haeldes saltet i

Nar saltet er oplgst haeldes manglerne i, og der rgres godt rundt
Fjern kasserollen fra varmen

Kom lag pa kasserollen

Lad kasserollen sta i 20 minutter

Forbered en bageplade med bagepapir

Heeld vandet fra kasserollen

. Spred mandlerne ud pa bagepladen

. Bag mandlerne i 15 minutter i en forvarmet ovn pa 150 grader
. Tag mandlerne ud af ovnen og lad dem kgle af

. Nar de er kglet af kan de komme i en beholder til opbevaring

. Saltmandlerne er nu klar

. Velbekomme!
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Chokolademousse

Ingredienser

e 100 gram megrk cho-
kolade

® 25 gram smgr

e 4% pasteuriserede
2ggehvider

e 2 pasteuriserede aeg-
geblommer

50 gram sukker

1 knivspids salt

%-1 spsk. kakaopulver
250 ml. flgde

Chokolademousse er en klassisk dessert,

som naermest er et krav i en bog med op-
skrifter. Den er cremet og s@d pa samme

tid. Nem at lave og smager godt.

Tager lidt tid at lave, men sa tager den
heldigvis meget lidt tid at forberede nar
den skal serveres.

Udgivet den 29. juni 2019

0 a2k

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Hak chokoladen i grove stykker

2. Kom chokoladen op i en skal

3. Tilseet smgrret til skalen

4. Kom skalen over et vandbad

5. Regrlgbende rundt med et piskeris indtil det er helt smeltet og sov-
sen bliver helt blank

6. Stil nu chokoladen ftil side, sa den ikke er pa varmen

7. Pisk a@ggehviderne til de er naesten stive

8. Drys sukkeret ned til ggehviderne og pisk til zeggehviderne er
stive og sukkeret ikke "knaser"

9. Pisk forsigtigt salt og aggeblommerne ned til :eggehviderne

10. Bland nu stille og roligt de piskede aeg sammen med chokoladen sa
det bliver en samlet blanding

11. Heeld chokolademoussen over i det fad, der skal bruges til serve-
ring

12. Kom husholdningsfilm pa fadet

13. Stil nu fadet | kgleskabet til dagen efter

14. Chokolademoussen er nu klar til at blive gjort feerdig

15. Pisk flgden til flgdeskum

16. Kom flgdeskummet over chokolademoussen som et "ekstra lag"

17. Drys med kakaopulver pa toppen

18. Chokolademoussen er nu klar til at blive serveret

19. Velbekomme
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Citronfromage

Ingredienser

e 3 blade husblas

e 3 pasteuriserede hele
g

e 100 gram sukker

o 1 gkologisk usprgjtet
citron

e Op til % dl citronsaft
(se naermere
i fremgangsmaden
nedenfor)

e 250 ml. flagde
o + flgde til flgdeskum

Lene elsker citronfromage, sa Dann matte i
gang med at eksperimentere. Dette er resulta-
tet. Det smager som en drgm.

Citronfromage er en enkel, klassisk og allige-
vel super velsmagende dessert. Den er godt
som et syrligt efterspil til en tung hovedret.

G 7t @ Udgivet den 22. oktober 2014
2

Dann Bleeker Pedersen

‘&'\ 4-5 personer

Fremgangsmade

1. Kom noget koldt vand op i en skal

2. Lighusblassen i blgd i skalen. Den skal vaere der i minimum 10 mi-
nutter

3. Skyl citronen

4. Kom sukker og g op i en skal

5. Rivcitronskallen op i skalen

6. Pres citronsaften ud i en skal

7. Hvis der er mindre end 50 ml citronsaft tilfgjes der mere, indtil der
er 50 ml

8. Med en elpisker piskes aeggene, sukkeret og citronsaften godt sam-
men

9. Smelt husblassen over et vandbad (den skal vaere helt smeltet)

10. Kom husblassen i ®ggeblandingen og pisk godt rundt

11. Pisk flgden til piskeflgde

12. Vend forsigtigt piskefladen ned til 22ggene

13. Heeld nu det hele i en skal eller en portionsanretning

14. Kom et lag eller film pa skalen og stil den i kgleskabet i minimum 6
timer, men gerne lengere.

15. Citronfromagen er nu klar. Server den gerne med lidt ekstra flgde-
skum

16. Velbekomme!
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Creme brilée

Ingredienser

o 5dl flgde

e 2 dl maelk

1 stang vanilje

130 gram sukker
9-10 seggeblommer
Rersukker

Dette er Signes yndlingsdessert og har vaeret det si-
den, det blev lavet fgrste gang i 2011.

Det er ikke sa sveert at lave. Det tager dog lidt tid, fordi
det skal sta min. 6 timer pa kgl.

Det smager himmelsk af varmt sukker/karamel og kold
creme i bunden.

@ Udgivet den 25. september 2011
2

Dann Bleeker Pedersen

8 personer

Fremgangsmade

1. Skeer vaniljestangen over i to dele pa langs

2. Fjern kornene fra vaniljestangen og gem dem (selve stangen skal
0gsa gemmes)

3. Kom flgde, maelk, vaniljekorn og vaniljestangen i en gryde og bring
den til at koge

4. Lige sa snart den koger, slukkes for varmen
5. Pisk &g og sukker i en skal, mens flgden kgler af

6. Nar blandingen i gryden er kglet af til ca. 50 grader, blandes de to
ting sammen

7. Pisk det hele rigtig godt sammen
8. Kom blandingen i ca. 8 forme (1% dl i hver)

9. Bag dem midtiovnen ivandbad (der er forvarmet) ved 160 grader
i ca. 45 minutter, indtil de bliver som gelé og der kommer en lille
brun plet pa toppen af den fgrste. Vandet skal vaere op til samme
niveau pa formene, som der er indhold i formene. Bemeerk at ind-
holdet (rumfylden) typisk bliver mindre, nar det bages

10. Tag dem ud af ovnen og kgl dem ned til stuetemperatur
11. Stil dem pa kgl i mindst 6 timer (men gerne natten over)
12. Tag dem ud af kgleskabet

13. Strg ca. 2 tsk. rgrsukker ud over toppen af hver form. Det overflg-
dige kan rystes af

14. Breend dem af med en gasbraender, indtil sukkeret begynder at
karamellisere. Det kan med fordel ggres ad to omgange, sa der
kommer et enkelt eller to breendte omrader

15. Serveres straks, sa man far den kolde creme i bunden.
16. Velbekomme!
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Panna Cotta

Ingredienser

e 100 gram sukker
5 dl flgde

e 1dl maelk

o 1 vaniljestang

e 4 blade husblas

En anden populzer dessert herhjemme er pan-
na cotta. Det er en italiensk dessert og kan
laves med smeltet chokolade, lakrids, frugtfar-
ve og meget mere.

Vores yndlingssmag er dog en med citron.
Den er frisk og blgd. Skrzellen fra en citron
ligger i flgden, mens den varmes op og sies
derefter fra.

@ 6t @ Udgivet den 26. maj 2012
]
-~

Dann Bleeker Pedersen

o 3
2\ 3-4 personer

Fremgangsmade

1. Kom flgde og mzelk i en kasserolle

2. Teend for kasserollen pa lav varme

3. Kom husblassen i en skal med koldt vand

4. Skeer vaniljestangen op pa langs og skrab kornene ud

5. Kom kornene og vaniljestangen op i kasserollen

6. Bland sukkeret i kasserollen

7. Skru op for kasserollen pa middelhgj varme

8. Vent til vaesken koger under omrgring og tag sa kasserollen af var-

10.
11.
12.

13.

14
15
16

men

Tag husblassen op ad skalen og pres dem sammen sa vandet kom-
mer ud

Tilszet husblassen til kasserollen og rgr godt rundt
Lad nu blandingen kgle ned, mens der jeevnligt rgres rundt

Nar blandingen nar stuetemperatur hzaldes den op i ramakiner
(eller lignende, der kan serveres)

Kom husholdningsfilm over den enkelte portion og kom dem nu i
kgleskabet

. Vent mindst 5 timer, men gerne til dagen efter
. Serveres straks ud af kpleskabet
. Velbekomme!!
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Tiramisu

Ingredienser

e 100 gram lady fingers
o 4 ggeblommer
e 60 gram sukker

e 250 gram mascopone
ost

o 1% aggehvider
o 2% dl staerk kaffe
e 3/4 dl Marsala (vin)

e 1 knivspids vaniljesuk-
ker

e Kakaopulver

Denne dessert prgvede vi at smage i Rom og
Dann havde lyst til at prgve at lave den.

Det tog en del forsgg, men nu smager den
rigtig godt, med den rigtige mangde kaffe og
likgr.

Desserten er “semi-freddo”, hvilket betyder,
at den serveres direkte fra kgleskabet, da den
skal vaere kold.

CRE &
Iy

Udgivet den 29. september 2011

Dann Bleeker Pedersen

2‘ 5-6 personer

Fremgangsmade

1. Lav kaffen og kom den over i en skal

2. Bland Marsala i skalen med kaffen

3. Kom aggeblommerne og sukkeret i en skal

4. Pisk 2ggeblommerne og sukkeret lyse til en seggesnaps

5. Kom mascopone osten og vaniljesukkeret i blandingen og pisk det
sammen

6. Kom aggehviderne i en anden skal

7. Pisk aeggehviderne stive

8. Vend xggehviderne i cremen

9. Dyp en ladyfinger i kaffeblandingen, til den er halvt nede

10. Kom en ladyfinger i bunden af en skal/fad

11. Gentag skridt 8 og 10 indtil der er et helt lag ladyfingers i bunden
af skalen

12. Kom et lag af cremen udover laget af ladyfingers

13. Drys kakao ud over cremen

14. Kom endnu et lag ladyfingers ud over cremen

15. Kom et sidste lag creme pa kagerne

16. Stil den i kgleskabet i mindst 6 timer, men gerne et helt dggn

17. Tag den ud af kgleskabet og drys kakao over toppen

18. Server straks

19. Velbekomme!
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Chokoladeis

Ingredienser

e 100 gram god megrk
chokolade

e 5dl flgde

e 2 dl sedmaelk

® 6 ggeblommer

e 150 gram sukker

o % tsk vaniljesukker

Chokoladeis er en klassisk variant af is. Serveres ved
siden af en god vaniljeis er det en fantastisk oplevelse
med kontrasterne i smagen... og sa er det jo ogsa en
vigtig ingrediens i trefarvet is.

@ 4t @ Udgivet den 11. december 2019
]
-

)
 s00mi

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Hak chokoladen i stykker, og kom dem op i en skal

2. Kom flgde, maelk vaniljesukker op i en kasserolle

3. Skru nu op til mellemhgj (5/9) varme for kasserollen

4. Ror jevnligt i kasserollen sa det ikke breender pa

5. Nar temperaturen af kasserollen nar 85 grader, sa skal den tages
fra varmen. Det kan ses nar der er sma bobler i overfladen og der
stiger damp op fra vaesken

6. Heeld lidt af fladen over chokoladen, sa det daekker

7. :/ent 30 sekunder og pisk nu chokoladen ind i flgden sa den smel-

er

8. Ti(ljsaet resten af fleden og pisk det hele godt sammen, og stil det til
side

9. Kom sukker og aeggeblommer op i en skal

10. Pisk zeggeblommerne og sukkeret sammen til det bliver stift

11. Kom lidt af den varme vaeske med chokoladen op i skalen med
2ggene og pisk godt rundt (hermed tempereres vaesken)

12. Pisk nu de to blandinger sammen til en i skalen

13. Lad blandingen kgle lidt af. Den kan evt. gemmes i kgleskabet, hvis
isen ikke skal laves med det samme

14. Heeld blandingen pa ismaskinen og kgr til den er feerdig (hvis vee-
sken er lidt varm tager det 25-30 minutter)

15. Kom isen over i en frysebeholder

16. Kom isen i fryseren til den har sat sig (tager ca. 1% time)

17. Isen er nu klar til at blive nydt

18. Velbekomme!
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Is med vingummibamser

Is med slik. Mere er det vist ikke ngdvendigt

:"’._ r
5.3‘1“-‘ A at sige. Vingummibamserne fryser og bliver
w ; 7y t ‘ . o o o _
R ?f,g , s_f:_‘ . ’ meget harde. Der skal passes pa nar den por
= A b, < g tionsanrettes. Bgrnene synes det er sjovt at
A z: - e ! envis gummi" smelter i munden og bliver til
ANy - . .
L 23 ; en vingummi.
3 > 3¢
4y &
@ 4t @ Udgivet den 11. november 2019
2\ 800 ml & Dann Bleeker Pedersen
Ingredienser Fremgangsmade
e 135 g vingummibam- 1. Kom sukker og eeggeblommer op i en skal
= 2. Kom flgden op i en anden skal

* 150 g sukker 3. Pisk sukker og aeggeblommer til en stiv masse, hvor det ikke knaser
e 200 g sgdmaelk af sukker nar piskeriset kgrers rundt

e 200 g flpde Tilszet vaniljesukker, salt og sédmeelk og rgr det godt sammen
e 4 ggeblommer Pisk flgden til fladeskum

e 1 tsk vaniljesukker Vend flgdeskummet op i den anden skal

e 1 knivspids salt Taend ismaskinen

Hzeld blandingen i ismaskinen

Kgr nu blandingen pa ismaskinen til den er nasten faerdig (tiden
afhaenger af ismaskinen, pa vores tager det ca. 17 minutter). Dette
er vigtigt for at undga at der er frosne klumper vingummi der kan
seette sig fast i ismaskinen.

10. Kom vingummibamserne i ismaskinen og lad dem kgre med rundt

11. Kgr isen faerdig pa ismaskinen sa slikket er indarbejdet | isen (tager
ca. 2 minutter pa vores)

12. Kom isen over i en bgtte med taetsluttende 13g

13. Kom bgtten i fryseren i et par timer til den rigtigt seetter sig
14. Isen er nu klar til at blive spist

15. Velbekomme!

SOl O
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Kaffeis med choko stykker

Ingredienser

e 200 gram sgdmaelk
e 200 gram flgde

e 150 gram sukker

o 4 @@ggeblommer

o 1 knivspids salt

e 1 tsk vaniljesukker

e 60 gram mgrk choko-
lade

e 1 kop espresso
(90 gram)

Udstyr

e Ismaskine (jeg bruger
en med kompresser)

| Is er en leekkerbisken pa alle drstider, og den er rela-

~ tivt nem at lave. Der er naermest uendelige variations-

muligheder. Denne is er en af vores favoritter, da det
er is, kaffe og chokolade. Det bliver jo naermest ikke

| bedre.

Med en ismaskine er den hurtigt lavet.

@ 1 time 30 minutter @ Udgivet den 22. februar 2018
]
-

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

2 e9 = e W

11.
12.
13.
14.
15.
16.

Kom sukker og seggeblommer op i en skal
Kom flgden op i en anden skal

Pisk sukker og aeggeblommer til en stiv masse, hvor det ikke knaser
af sukker nar piskeriset kgrers rundt

Tilsaet vaniljesukker, salt, espresso og sgdmeelk og rgr det godt
sammen

Pisk flgden til flgdeskum

Vend flgdeskummet op i den anden skal
Taend ismaskinen

Hzeld blandingen i ismaskinen

Hak chokoladen i passende stykker

. Kgr nu blandingen pa ismaskinen til den er nasten faerdig (tiden

afhaenger af ismaskinen, pa vores tager det ca. 12 minutter)

Kom chokoladestykkerne i ismaskinen og lad dem kgre med rundt
Kgr isen faerdig pa ismaskinen (tager ca. 5 minutter pa vores)

Kom isen over i en bgtte med teetsluttende |ag

Kom bgtten i fryseren i et par timer til den rigtigt seetter sig

Isen er nu klar til at blive spist

Velbekomme!
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Smarties is

Ingredienser

e 150 g smarties

e 150 g sukker

e 200 g spdmaelk

e 200 g flpde

o 4 @@ggeblommer

e 1 tsk vaniljesukker
e 1 knivspids salt

Is er en klassisk og relativ simpel dessert. For bgrn
bliver det endnu bedre, hvis der er is med ting i. Smar-
ties er super godt i en is, og der er muligheder for at
drysse godt med smarties ved servering.

@ Udgivet den 11. oktober 2019
[
-~

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Kom sukker og eeggeblommer op i en skal

2. Kom flgden op i en anden skal

3. Pisk sukker og aeggeblommer til en stiv masse, hvor det ikke knaser
af sukker nar piskeriset kgrers rundt

4. Tilseet vaniljesukker, salt og sedmaelk og rgr det godt sammen

5. Pisk flgden til flagdeskum

6. Vend flgdeskummet op i den anden skal

7. Teend ismaskinen

8. Hezld blandingen i ismaskinen

9. Kgr nu blandingen pa ismaskinen til den er nzesten faerdig (tiden
afhaenger af ismaskinen, pa vores tager det ca. 17 minutter)

10. Kom smarties i ismaskinen og lad dem kgre med rundt

11. Ker isen feerdig pa ismaskinen sa slikket er indarbejdet | isen (tager
ca. 2 minutter pa vores)

12. Kom isen over i en bgtte med teetsluttende lag

13. Kom bgtten i fryseren i et par timer til den rigtigt seetter sig

14. Isen er nu klar til at blive spist

15. Velbekomme!
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Softice
A

Ingredienser

e 1/4 | flpde
e 2 | vaniljeis

' Vi skulle selvfglgelig ogsa prave at lave softice. Det er
overraskende nemt og smager godt.

Man kan f.eks. kgbe chokoladedrys og putte ud over.
Man kan evt. rive noget chokolade selv.

| @ 7 min @ Udgivet den 31. marts 2010
2

&" 2-4 personer

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Tagisen ud af fryseren og skzer den i nogle bjelker — ca. 20 bjzelker
af 1 liter is

2. Kom “bjeelkerne” op i en skal og hzeld flgden ned over

3. Lad isen sta og blive lidt blgdere — ca. 5 minutter

4. Brug en handmixer til at mikse det sammen, sa det far den helt
rigtige konsistens

5. Serveres med det samme

6. Velbekomme
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Vaniljeis

Ingredienser

e 5dlflpde

o 2 dl sgdmaelk

® 6 2ggeblommer
e 150 gram sukker
e 1 stang vanilje

Vaniljeis er en klassiker i dessertkgkkenet.
Den er super enkel og hvis den laves med rig-
tig vanilje pa en Creme Anglaise, sa smager
den fantastisk. Vaniljeis er en klassiker hos os,
og et sikkert hit til desserten.

@ 4t @ Udgivet den 11. sep 2019

2\ 700 ml & Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Kom flgde og mzelk op i en kasserolle

2. Flaek vaniljestangen ved at skaere den op pa midten pa langs

3. Skrab vaniljekornene ud af stangen

4. Kom vaniljekornene og resterne fra vaniljestangen op i kasserollen
5. Skru nu op til mellemhgj (5/9) varme for kasserollen

6. Regrjaevnligt i kasserollen sa det ikke breender pa

7. Nar temperaturen af kasserollen nar 85 grader, sa skal den tages

e

10.
11.

12.
13.

14.

15.
16.
17.
18.

fra varmen. Det kan ses nar der er sma bobler i overfladen og der
stiger damp op fra vaesken

Kom sukker og seggeblommer op i en skal
Pisk seggeblommerne og sukkeret sammen til det bliver stift
Fjern vaniljestangen fra kasserollen

Kom lidt af den varme vaeske fra kasserollen op i skalen med aegge-
ne og pisk godt rundt (hermed tempereres vaesken)

Pisk nu de to blandinger sammen til en i skalen

Lad blandingen kgle lidt af. Den kan evt. gemmes i kgleskabet, hvis
isen ikke skal laves med det samme

Heeld blandingen pa ismaskinen og kgr til den er feerdig (hvis vee-
sken er lidt varm tager det 25-30 minutter)

Kom isen over i en frysebeholder

Kom isen i fryseren til den har sat sig (tager ca. 1%5-2 timer)
Isen er nu klar til at blive nydt

Velbekomme!
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Brunsviger

Ingredienser

e 50 gram (frisk) gaer /
11 gram tgrgeer

e 50 gram sukker

e 75 gram smgr

e 3 gram salt (% tsk)

e 300 ml maelk

o 1lxg

e 600 gram hvedemel

e 150 gram smegr

e 300 gram brun farin

Det er sjeldent, at der bliver bagt kage herhjemme,
men denne havde Dann lyst til at bage.

Signe var begejstret og var med til at bage og spise af
den sammen med nogle af vores naboer, da der kom
en hel breeddepande kage ud af det.

@ 2t30 min @ Udgivet den 2. februar 2013
2

Dann Bleeker Pedersen

&" 1 bradepande

Fremgangsmade

O O A Sl

10.
11.
12.
13.
14.

15.
16.

17.
18.
19.
20.
21.

Kom maelk, salt, sukker og smgr op i en kasserolle

Varm kasserollen op, sa smgrret smelter

Lad kasserollen kgle af til indholdet bliver lunkent

Oplgs geeret i kasserollen og rgr rundt til det bliver helt oplgst
Hzeld indholdet af kasserollen op i en skal

Sla segget ud i skalen og pisk det ind i vaesken

Haeld melet op i skalen

Zlt melet ind i vaesken til det bliver en smidig dej. Det tager ca. 5
minutter

Lad dejen haeve under dekker i en time

Forbered en bageplade med et bagepapir

Rul dejen ud til en firkant sa den passer pa bagepladen

Kom dejen op pa bagepladen og “straek” den ud til kanterne
Lad dejen haeve under dekker i 40 minutter

Kom 150 gram smgr og brun farin op i en kasserolle (brug eventu-
elt mere, hvis den skal veere rigtig “snasket”)

Smelt smgrret og den brune farin i kasserollen

Med alle fingrene laves der huller ned i dejen pa samme made som
med et foccacia brgd

Hzeld glasuren ud af over kagen og spred den godt ud
Lav huller med en gaffel ned i dejen mange steder

Bag kagen i en forvarmet ovn pa 200 grader i 20 minutter
Lad kagen kgle af i 15 minutter inden den spises
Velbekomme!
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Chokoladekage

Chokoladekage er og bliver en traditionel og

god kage. Denne variant er super hurtig at
' lave og smager rigtig godt.

@ Udgivet den 22. november 2018
2

Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade

Kagen 1. Smelt smgrret i en lille kasserolle

e 235 gram sukker 2. Kom g og sukker op i en skal

e 3xg 3. Pisk g og sukker sammen til en luftig blanding

e 1,5 dl maelk 4. Bland vanilje, kakaopulver og bagepulver i skalen

e 300 gram hvedemel 5. Pisk nu maelken i dejen

e 2 tsk vanillesukker 6. Pisk meletidejen

e 2 spsk kakao pulver 7. Pisk det smeltede smgr i dejen

e 2% spsk bagepulver 8. Kom bagepapir i en bradepande (eller smgr en bradepande)
e 150 gram smgr 9. Heeld dejen over i bradepanden

[Eny
o

. Bag kagen 35 minutter i en forvarmet ovn pa 190 grader pa den
naest nederst rille

11. Lad kagen kgle af til den bliver kold

12. Pisk flormelis og vand godt sammen

13. Spred glasuren ud pa toppen af kagen

14. Nar glasuren er tgrret, er kagen klar til servering
15. Kagen er nu klar til at blive spist

16. Velbekomme!

o 1 knivspids salt

Glasuren
e 110 gram flormelis
e 1 spskvand

193



Dregmmekage

Drgmmekage smager godt og er rimelig hurtig
at lave.

Det er ikke sa tit, at vi laver kage, men nar vi
gor, er denne en god en af slagsen.

Den er heldigvis nem at lave.

G 1t15 min @ Udgivet den 6. april 2013
2

Lene Bleeker Pedersen

‘&'\ 10 personer

Ingredienser Fremgangsmade
Dejen 1. Kom sukkeret op i en skal
® 4xg 2. Sla aeggene ud heri
e 250 gram sukker 3. Pisk g og sukker sammen til en aggenaps
e 250 gram hvedemel 4. Kom smgr og mealk i en kasserolle
e 2% tsk bagepulver 5. Varm kasserollen op indtil smgrret er smeltet
e 1 tsk vaniljesukker 6. Bland mel, bagepulver og vaniljesukker i en skal for sig
o 2 dl maelk 7. Bland alle ingredienserne sammen i skalen og zlt det forsigtigt
e 50 gram smgr 8. Lad dejen hvile i 10 minutter under daekke
9. Forbered en bradepande pa ca. 20 x 30 cm med bagepapir

=
o

. Rul dejen ud sa den passer i bradepanden og kom over i bradepan-
den

11. Bag nu dejen i en forvarmet ovn pa 200 grader i 20 minutter

. 12. Mens dejen er i ovnen kommes alle ingredienserne til fyldet op i en
* 250 gram brun farin kasserolle og der rgres godt rundt

e % dl meelk 13. Varm kasserollen op sa indholdet naermest koger i et par minutter
(det tager ca. den tid, kagen skal bage i ovnen)

14. Efter de 20 minutter tages kagen ud af ovnen og fyldet hzldes
ovenpa kagen og fordeles rundt

15. Bag kagen i yderligere 5 minutter med fyldet

16. Tag kagen ud af ovnen og lad den kgle af i 10 minutter
17. Kagen er nu klar til servering

18. Velbekomme!

Fyldet
e 125 gram smgr
e 150 gram kokosmel
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Herregardskage

Ingredienser

Dej:

e 250 gram margarine
e 300 gram sukker

e 3 @ggeblommer

e 400 gram mel

o 1 tsk. bagepulver

e 21/2dl mel
Glasur:

e 3 xggehvider

e 250 gram flormelis
e 125 gram kokosmel

Dette er den eneste opskrift i denne bog, som Lene
har lavet helt selv.

Det er Danns yndlingskage, sa den skulle vi prgve at
lave.

Den er hurtig og nem at lave.

@ Udgivet den 22. november 2013
2

a1 (lille) bradepande Lene Bleeker Pedersen

4

Fremgangsmade

Margarine og sukker rgres godt

/Zggene rgres i et af gangen

Derefter blandes resten i og rgres sammen
Bages i bradepande i 15 min. ved 200 grader
Zggehviderne piskes stive.

Flormelis og kokosmel blandes let i.

Smgres oven pa den bagte kage ,sa snart den er kommet ud af
ovnen.

8. Bagvidere i 20 min. ved 150 grader
9. Serveres, nar den er kglet af
10. Velbekomme

Soen s @ =
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Kanelkage

Ingredienser

Kagen

e 600 gram hvedemel
e 500 gram sukker

e 700 ml keernemaelk
e 2 tsk natron

e 175 gram smegr

e 25 gram stgdt kanel

Glasuren

e 175 gram smar

e 350 gram flormelis

e 3 spsk kakao pulver
e 2 past eggeblommer

Vi bager ikke kager szerlig tit, men denne er en undta-
gelse. Den smager fantastisk og sa er den tilmed nem
at lave.

Lene startede med at lave den, men sa tog Dann over.
Signe synes ogsa, at den smager super.

© 3t30min L] udgivet den 19. juni 2014
2

Dann Bleeker Pedersen

&" 12 personer

Fremgangsmade

1. Bland hvedemel, sukker, natron og kanel i en skal

2. Smelt smgrret til dejen

3. Bland keernemzelk og det smeltede smgr i skalen med de tgrre
ingredienser

4. Rgr godt rundt til dejen har en ens konsistens

5. Kom et bagepapir ned i en bradepande pa 35x25 cm

6. Heeld dejen ned pa bagepapiret i bradepanden

7. Bagkagenica. 60 minutter i en forvarmet ovn pa 200 grader.
Check Igbende ved at stikke en pind ind i kagen. Hvis dejen haenger
fast er den ikke faerdig.

8. Tag kagen ud af ovnen og lad den kgle helt af i bradepanden

9. Smelt smgrret til glasuren i en kasserolle

10. Fjern kasserollen fra varmen

11. Rer flormelis, kakao og @ggeblommer i kasserollen under kraftig
omrgring

12. Smgr nu glasuren ud over kagen

13. Lad glasuren stgrkne

14. Kagen er nu klar til servering

15. Velbekomme!
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Bolcher der smager af spejderhagl

ik

Ingredienser

e 4 dl sukker (375 gram)

e 1% dl druesukker (100
gram)

e 1dlvand (100 ml)

o 1 spsk lakridsekstrakt
e 15-20 draber anisolie
o 1 spsk salmiaksalt

e 1 spsk olie

o 1 spsk salmiaksalt

Vaerktgj

e Termometer der kan
male op til ca. 200
grader

e Non-stick matte
e Evt. en klud

e 2 dejskrabere i plast
der kan tale hgj varme

e Kasserolle
e 1 saks
e 1si

w17y
pOse

Denne version af bolcher er voksenbolcher.

Det er ikke mange bgrn, der kan lide lakrids-

smagen. Lene kan heller ikke lide den.

Til gengeeld kan de lide dem pa Danns arbej-
de. De spurgte endda, hvor han havde kgbt

dem henne :-)

Dann Bleeker Pedersen

@ Udgivet den 22. april 2012
2

Fremgangsmade

1. Fglg opskriften for frugtbolcher, men med fglgende afvigelser:

2. | stedet for citronsyren blandes lakridsekstrakt og salimiaksalt i
bolchemasse

3. Anisolien udggr smagsolien i denne opskrift

4. | gvrigt kan der her drysses med lakridsekstrakt fremfor flormelis

for at give det den helt rigtige fornemmelse.Velbekomme!
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Bolcher med frugtsmag

Ingredienser

e 4 dl sukker (375 gram)

e 1% dl druesukker (100
gram)

e 1dlvand (100 ml)
e 1 tsk citronsyre

e 8 draber olie med
jordbaersmag (erstat
eventuelt med anden
smag)

e 6 draber rgd farve
(erstat eventuelt med
anden farve)

e 1 spsk olie
e 1 spsk flormelis

Vaerktgj

e Termometer der kan
male op til ca. 200
grader

e Non-stick matte
e Evt. en klud

e 2 dejskrabere i plast
der kan tale hgj varme

e Kasserolle
e 1 saks
o 1si

Signe elsker at lave bolcher og elsker at dele dem med
sine venner. Det er populzert pa hele vejen.

Der er forskellig slags smag, men disse er Signe ynd-
lingsbolcher med jordbaersmag. Colabolcher er ogsa
gode.

Det tager ikke lang tid at lave bolcher, men man skal
passe pa, for bolchemassen er utrolig varm. Kun til
sidst kan Signe og Lene vaere med.

@ Udgivet den 18. februar 2012

& Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Kom vand, sukker og druesukker op i en kasserolle

2. Kom et termometer ned i gryden

3. Kom non-stick matten ud pa bordet (der kan tale hgj varme) sa den
er klar. Kom eventuelt en klud under matte for at bolchemassen
kan holde pa varmen lidt laengere

4. Find alle gvrige ingredienser frem i afmalte maengder

5. Kom olien ud pa matten og rgr det godt rundt sa bade matten og
redskaber far olie pa sig (det ggr det nemmere at arbejde med)

6. Skru helt op for kasserollen og lad det koge (uden omrgring)

7. Nar temperaturen kommer op pa ca. 163 grader, sa tages kasserol-
len af varmen. Bemaerk at temperaturen hurtigt stiger, nar den
kommer over ca. 140 grader, sa hold godt gje med den — det braen-
der nemlig p3, hvis det bliver meget varmere.

8. Hezeld bolchemassen ud pa matten

9. Med to dejskrabere blandes nu de forskellige ingredienser i bol-
chemassen. | denne opskrift er det citronsyre fgrst, derefter farven
og sidst olien med jordbaersmag

10. Bland nu massen rundt sa den far luft ind i sig (giver sprgde bol-
cher)

11. Rul massen ud til to lange pglser

12. Klip pglsen ud i stykker sa de bliver til bolcher (lav eventuelt nogle
lange stykker og kom dem pa en pind — sa er det en slikkepind)

13. Lad bolcherne kgle af

14. Ryst bolcherne i en si med lidt flormelis (sa de ikke klister sammen)

15. Kom dem i en pose og luk den taet. Bolcherne er nu faerdige

16. Velbekomme!
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Braendte mandler

Braendte mandler er en tradition omkring juletid.

Det "skyder" op med sma boder med braendte

mandler pa gader og straeder. Heldigvis er det

| relativt nemt at lave selv, og det kan (pa samme
. made som saltmandler) varieres i det uendelige

med forskellige smagsstoffer.

De er relativt hurtige at lave, og smager godt.
Altid et hit hos de sma.

@ Udgivet den 31. august 2019
[
-~

Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade

e 200 gram mandler 1. Kom alle ingredienserne op i en wok eller en tykbundet gryde
e 200 gram sukker 2. Skru op pa mellemhgj (7/9) varme

e 1dlvand 3. Regrlgbende godt rundt i mandlerne gennem processen

- Fgrst skal vandet koges fra sukkeret
- Herefter skal sukkeret begynde at smelte sa det bliver til karamel
- Sa skal mandlerne vendes rundt i karamellen

4. Nar alle mandlerne har faet noget karamel pa sig, sa er det tid til at
tage dem fra varmen

5. Heald mandlerne over pa et stykke bagepapir

6. Nar mandlerne er kglet nok af til at de kan rgres ved, sa skilles alle
"bunker" fra hinanden sa det er enkelte mandler

7. Nar mandlerne er helt kglet ned kan de kommes pa glas eller ser-
veres straks

8. Velbekomme!
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Kyskager

Ingredienser

3 spsk kakaopulver
e 1 vaniljestang

400 gram sukker
% tsk sukker

e 150 gram aggehvider
(4% =ggehvider)

Dann har gode minder om kyskager fra hans
barndom, sa dem skulle vi da prgve at lave.

De skal have laenge i ovnen, da de ikke taler
saerlig hgj varme.

Her er der to smage: vanilje og kakao. De
smager godt.

Udgivet den 25. august 2012

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1.

AR

SOICONE IO

11.
12.
13.

Lav vaniljesukker (skaer vaniljestangen op pa midten og skrab kor-
nen ud. Kom kornene op i en morter sammen med % tsk sukker.
Knus det sammen)

Kom aeggehviderne op i en ren skal
Pisk dem pa lav hastighed med en elpisker i ca. 2 minutter
Skru op pa fuld hastighed og tilseet Igbende sukkeret

Nké"rl massen er blevet helt stiv deles den i to og kommes i hver sin
ska

| den ene skal tilszettes kakao’en og der piskes

| den anden skal tilseettes vaniljesukkeret og der piskes

Forbered to ovnplader med bagepapir

Kom en blanding ad gangen i en sprgjtepose med en mellem db-
ning

Sprgjt blandingen ud i sma kys af ca. 2-3 cm i diameter pa hver
plade. Det er vigtigt, at de har samme stg@rrelse, sa de bager ens.
Bag dem 65 minutter i en forvarmet ovn pa 110 grader

Lad dem kgle af i ca. 10 minutter, inden de spises

Velbekomme!
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Bleekers Delig

\

Ingredienser

Smakagerne
e 100 gram sm@r

e 1% dl flormelis (80
gram)

o 2 tsk vaniljesukker

e 2 spsk muscovadosi-
rup

e 2% dl hvedemel - 180
gram

e 2 tsk bagepulver

Drys
o 1 spsk perlesukker

ht (smakage)

Efter lidt eksperimenter med muscovadosirup
fandt vi denne hurtige opskrift pa smakager,
som smager rigtig godt.

Den st@rste ulempe ved disse smakager er, at
man f@rst stopper, nar de alle er spist.

A n -
| 4
) @ 30 min @ Udgivet den 22. marts 2019
X 2\ 1 bradepande & Dann Bleeker Pedersen
o
Fremgangsmade

Kom smgr op i en kasserolle

Kom flormelis, vaniljesukker og sirup op i kasserollen

Smelt det hele ved lav varme til det er en ensartet blanding
Bland mel og bagepulver sammen i en skal

Bland nu de tgrre ingredienser med indholdet i kasserollen
Form dejen til en klump

Laeg et bagepapir fladt pa et bord

Kom dejen ud midt pa bagepapiret

Kom et bagepapir pa toppen af dejen, sa det ligger helt oven pa
det andet bagepapir

10. Brug nu en kagerulle til at rulle dejen ud til kanterne af bagepapi-
ret. Der skal rulles pa det gverste bagepapir

11. Bag smakagerne i en forvarmet ovn med varmluft pa 175 grader i
9-10 minutter til overfladen er lidt mgrkere

12. Mens kagerne endnu er varme, skaeres de ud med en kniv

13. Stil herefter smakagerne til at kgle af pa en bagerist til de er lune
14. Smakagerne er nu klar til servering

15. Velbekomme!

SO N I e o
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Flapjacks

Flapjacks er reelt bagt havregryn med smgr og

brun farin. Det lyder maske ikke af meget,
men det smager helt fantastisk. Det minder
lidt om en muslibar, men sa alligevel ikke. Det
smager bare super godt og sa er det helt fan-
tastisk nemme at lave.

Udgivet den 9. juli 2015

- ‘&" 1 bradepande Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade

e 150 gram smgr
e 150 gram brun farin
® 2 spsk lys sirup
e 350 gram havregryn

Kom smgr, brun farin og den lyse sirup op i en kasserolle

Kom havregrynene op i en skal

Forbered en bradepande (28%22 cm) med bagepapir

Smelt indholdet i kasserollen

Bland indholdet fra kasserollen op i skalen med havregrynene
Rgr godt rundt til alle havegrynene er “vade”

Hzeld blandingen over i bradepanden

Tryk massen ud i formen, sa den trykkes sammen. Den skal veere
1,5-2 cm hgj

9. Bag bradepanden med flapjacks i en forvarmet ovn pa 180 grader i
30 minutter

10. Tag nu bagepapiret med flapjacks forsigtigt op ad bradepanden og
stil det til afkgling pa en bagerist

11. Flyt den “store flapjack” over pa et skaerebraet og skaer den ud i
passende stykker

12. Flapjacksene er nu klar og kan holde sig i ca. en uge i en kagedase
13. Velbekomme!

O O A Sl
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Hindbaersnitte

Ingredienser

e 200 gram smgr

e 350 gram hvedemel
o 1lxg

o 1 knivspids salt

e 1 tsk vaniljesukker
e 100 gram flormelis

e 170-200 gram hind-
baermarmelade

o 3 dl flormelis til glasur
e Lidt vand til glasur

Hindbaersnitter og trgfler var Danns favoritka-
ger, da han var barn - og er det faktisk stadig.
Det var derfor naerliggende, at hans eksperi-
menter udi de sgde sager skulle komme om-
kring hindbaersnitter.

Efter en del sggen pa nettet kom han frem til
en kombination af mange opskrifter, som vir-

ker rigtig godt. Resultat blev godt.

@ 3t @ Udgivet den 8. december 2014

) 9
&‘ Ca. 12 stk. am Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

NI O

[Eny
o
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12.

13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.

Sgrg for at smgrret har stuetemperatur

Bland hvedemelet, salt, vaniljesukker og flormelis i en skal
Smulder smgrret ned i skalen

Zlt smgrret forsigtigt ind i dejen

Sla egget ud i skalen

Zlt dejen sammen

Saet dejen til at hvile i kgleskabet i minimum 1 time
Forbered to bageplader med bagepapir

Del dejen i to lige store dele

. Rul hvert stykke dej ud, sa det passer til en bageplade. Husk at bru-

ge mel som underlag.

. Kom dejpladerne over pa en bagepladerne med bagepapir. Brug

eventuelt et trick med at rulle den op med lidt mel.

Bag pladerne enkeltvis i 12 minutter midt i en forvarmet ovn pa
200 grader

Seet “kagepladerne” til at kgle af pa en bagerist

Nar de er helt kolde smgres marmeladen ud over en af pladerne
Den anden plade placeres pa toppen

Lav glasuren

Smgr glasuren ud over toppen

Brug et pizzahjul til at skaere kagen ud i passende stgrrelse

Stil hindbaersnitterne til at hvile, mens glasuren stivner
Hindbzersnitterne er nu klar til servering

Velbekomme!
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Hurtige cookies

Ingredienser

e 300 gram sukker

e 2xg

e 1 tsk vaniljesukker
e 300 gram hvedemel
o 1 knivspids salt

¢ 1 plade mgrk chokola-
de (100 gram)

e 180 gram smegr

Cookies kan tage flere dage at lave, hvis alle
de mange helt rigtige vejledninger skal fglges.
Og ja, det smager helt sikkert bedre end den-
ne opskrift, men nogen gange skal det ga lidt
staerkt, og med denne opskrift pa cookies er
der friske lune cookies pa ca. en halv time.

Vi synes de er fantastiske, hvis man skal lave
noget sgdt hurtigt.

G 20 minutter @ Udgivet den 15. november 2015
2

Dann Bleeker Pedersen

2‘ 18 cookies

Fremgangsmade

1. Knak chokoladen i sma stykker (jo stgrre stykker, jo stgrre stykker
i de feerdige cookies)

2. Smelt smgrret i en kasserolle

3. Kom sukker op i en skal

4. Kom vaniljesukker og salt op i en skal og bland det sammen med
sukkeret

5. Sla eeggene ud i skalen

6. Pisk rigtig godt rundt i 3-4 minutter

7. Pisk halvdelen af melet ned i skalen

8. Bland chokoladestykkerne i (lad dem ligge pa toppen, hvis dine
cookies skal veere mgrke i farven)

9. Pisk det smeltede smgr i

10. Pisk straks det sidste mel i

11. Forbered to bageplader

12. Tag en stor skefuld med en teske. Form dejen til en kugle og placer
den pa bagepladen (pa hver bageplade skal der vaere 9 cookies)

13. Gentag til der ikke er mere dej

14. Bag dem midt i ovnen i 14 minutter ved 200 grader

15. Lad dem kgle af pa en bagerist i 10 minutter, inden de spises

16. De kan spises med det samme eller holde sigi 1 uge i en kagedase

17. Velbekomme
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Brunkager

Ingredienser

e 1 spsk stgdt kanel

o 1 tsk stgdt karde-
momme

o 1 tsk stgdt nelliker
e 2 tsk potaske
e 50 gram mandler

e 50 gram pomerans-
skal

e 1 spsk vand

e 1dllys sirup

e 260 gram sukker

e 250 gram smgr

e 500 gram hvedemel

Ingen julebagning uden brunkager. Opskriften
er et hit hos bade bgrn og voksne.

De skal vaere en del af vores julebag hvert ar.

@ Udgivet den 2. januar 2012
2

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1.

C = en n

10.
11.
12.
13.
14.
15.

16.

17.

Smut mandlerne (kom vand i en gryde. Szt gryden til at koge. Nar
vandet koger kommes mandlerne i gryden. Efter ca. 15 sekunder

tages de op og seettes til afkgling med en hulske (eller haldes gen-
nem en si). Smut dem nu ved at trykke pa dem, sa skallen ryger af)

Hak dem fint og stil dem ftil side til senere

Hak pomeransskallen lidt finere end den er i pakken og stil den til
side til senere

Kom smgr, sirup og sukker i en kasserolle og smelt det til en ensar-
tet blanding (den ma ikke koge, kun smelte)

Stil kasserollen til afkgling
Kom vandet op i bunden af en skal og oplgs potasken i vandet
Bland nu de gvrige krydderier i vandet

Kom indholdet fra kasserollen op i skalen og bland det hele rigtig
godt sammen

ZIt nu melet ind i de gvrige ingredienser . Det tager ca. 4 minutter
Del dejen i fire lige stor stykker

Rul hvert stykke ud til en 25-30 centimeters lang pglse

Her kan dejen eventuelt kommes i kgleskabet med folie omkring
Skaer kagerne ud med en skarp kniv, sa de er ca. 1% mm stykke
Kom kagerne over pa en bageplade med bagepapir

Bag kagerne i en forvarmet ovn pa ca. 200 grader midt i ovnen i ca.
7 minutter (til de begynder at skifte lidt farve)

Stil kagerne til afkgling pa en bagerist, inden de kommes i kageda-
sen (eller spises)

Velbekomme!

205



Fedtebrgd

Ingredienser

Fedtebrgd

e 200 gram smgr

e 125 gram kokosmel
e 125 gram sukker

e 200 gram mel

e 2 knivspids hjortetaks-
salt

Glasuren
e 225 gram flormelis
e 3 spsk vand

Fedtebrgd er uden sidestykke Lenes absolut favorit
julesmakage. Den er et must blandt kagedaserne.

Den er overraskende hurtig at lave sammenlignet med
andre smakager og sa smager den faktisk ogsa godt.

@ Udgivet den 10. december 2017
2

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

© e = e OB W=
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15.
16.
17.
18.

Forbered kokosmel og sukker i en dyb tallerken

Bland mel og hjortetakssalt i en skal

Blgdgar smgrret ved at lade det sta ved stuetemperatur
Forbered to bageplader med bagepapir

Smuldr nu smgrret ud i skalen med mel og hjortetakssalt

Tilszet sukker og kokosmel

Zlt det hele godt sammen

Del dejen i 7 stykker

Rul hvert stykke ud til en pglse lidt tykkere end en tommelfinger

. Leeg hver "pglse” pa bagepladen

. Tryk pglsen flad sa den er lidt under 1/2 cm i hgjden

. Bag steengerne i 10 minutter i en forvarmet ovn pa 200 grader

. Bland glasuren mens den fgrste plade er i ovnen

. Efter pladen er feerdig placeres staengerne pa en bagerist og der

smgres glasur ud over toppen af dem med en kniv

Lad nu staengerne kgle helt af

Skaer staengerne ud i sma stykker, sa de bliver til smakager
Fedtebrgdene er nu klar til at blive spist

Velbekomme!
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Julebgrnekager

Ingredienser

e 550 gram hvedemel
e 160 gram brun farin
o 1% dl mgrk sirup

e 150 gram margarine
o 1 tsk stgdt ingefaer
o 1% spsk stgdt kanel
o % tsk stgdt nelliker
e 2 tsk natron

e 1ag

Disse kager er sjove at lave, da vi bruger for-
me og laver juletrzeer, julemand, engle, hjer-
ter og hvad vi nu ellers kan finde pa.

Man kan putte glasur pa, men det er ikke ngd-
vendigt, for kagerne smager godt som de er.
Det kan dog se lidt paenere ud.

Udgivet den 4. januar 2012

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Kom sirup, margarine og brun farin op i en kasserolle

2. Smelt det hele sammen til det far en ensartet konsistens

3. Bland natron, ingefzer, kanel og nellike i blandingen

4. Stil kasserollen til side og lad den kgle ned til under 45 grader (den
skal kunne handteres med haenderne og et a2g ma ikke stivne i
den)

5. Kom nu dejen over i en skal

6. Sla aegget ud i skalen og tilseet melet

7. Zlt nu dejen sammen i ca. 5 minutter

8. Stil dejen i kpleskabet i mindst 2 timer, men gerne mere (eventuelt
helt til naeste dag)

9. Rul dejen ud og skeer sa figurer ud af dejen — enten med en kniv
eller med forme

10. Kom de enkelte smakager pa en bageplade med bagepapir

11. Bag hver bageplade i en forvarmet ovn pa 200 grader i ca. 9 mi-
nutter, til de ser faerdige ud

12. Lad smakagerne afkgle pa en bagerist, inden de spises eller kom-
mes i kagedasen

13. Velbekomme!
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Jodekager

Ingredienser

e 375 gram hvedemel
e 175 gram smgr

e 125 gram sukker

e 1/2 tsk hjortetakssal
o 1lxg

Drys

e 15 gram hakkede
mandler

o 1% spsk sukker
e 1/2 spsk kanel
o 1 xggehvide

Jgdekager er en super god smakage, der ogsa
ser rigtig paen ud. Den g@r sig rigtig godt sam-
men med andre julesmakager, da den ser flot
ud pa et fad.

G 45 min @ Udgivet den 18. december 2016
]
-~

Dann Bleeker Pedersen

‘&" 3 bradepander

Fremgangsmade

16.
17.
18.

Kom melet op i en skal
Tilszet hjortetakssaltet og bland godt

Kom smgrret op oven pa melet og lad det vaere et stykke tid til det
er blgdt

Smuldr nu smgrret godt ind i melet

Zlt sukkeret ind i dejen

Sla segget ud i skalen og It det hele godt sammen
Forbered tre bageplader med bagepapir

Rul nu dejen ud til ca. 3-4 mm tykkelse

Stik kagerne ud med et lille glas eller en form og flyt dem over pa
bagepladerne (gentag trin 8-9 indtil der ikke er mere dej)

. Smut og hak mandlerne, hvis de ikke er kgbt hakkede

. Bland de hakkede mandler, sukker og kanel i en lille skal

. Pensl nu alle smakagerne med aeggehviden

. Drys drysset ud over smakagerne

. Smakagerne er nu klar til at blive bagt

. Smakagerne bages i midten af en forvarmet ovn pa 200 grader i 12

minutter

Seet dem pa en bagerist, sa de kan kgle helt af
Smakagerne er nu klar til at blive spist.
Velbekomme!
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Peberngdder

Ingredienser

o 1dl piskeflgde
e 1 tsk natron
o 1 tsk stgdt bagepulver

o 1 tsk stgdt karde-
momme

o 1% tsk stgdt hvid pe-
ber

e 1 tsk stgdt kanel
o 1 sk stgdt ingefaer
e 500 gram mel

e 270 gram smegr

e 30 gram brun farin
(kan undlades)

e 270 gram sukker

Peberngdder smager godt og det er hyggeligt at bage.
Det tager dog lid lang tid at skaere alle de sma stykker
ud, men de smager meget bedre, end dem man kan
kgbe i butikkerne.

@ Udgivet den 3. januar 2012
]
-

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Kom smgr, brun farin og sukker op i en lille kasserolle

2. Smelt smgret og sukkeret sammen

3. Sluk for varmen

4. Nar det er kglet lidt ned blandes alle krydderierne i

5. Bland flgden i blandingen og rgr godt rundt til det er en ensartet
masse

6. Kom blandingen over i en skal

7. Zlt meletind i dejen. Det tager ca. 3 minutter

8. Her kan dejen kommes i kgleskabet. Enten hvis den er blevet lidt
for blgd til at arbejde med, eller hvis den fgrst skal bruges pa et
senere tidspunkt

9. Rul dejen ud til sma pglser pa tykkelse med en tommelfinger

10. Skeer hver pglse ud i mindre stykker pa ca. 1-1% cm i laengde

11. Kom hver stykke over pa en bageplade med bagepapir

12. De bages i en forvarmet ovn pa 200 grader i ca. 8 minutter, indtil
de begynder at skifte farve

13. Velbekomme!
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Hjemmelavede
ingredienser




Drys til brgd

~EE

Ingredienser

Skrevet som relative
forhold

e 1 Sesamfrg

e 1 Havregryn
e 11/2 Birkes
e 11/2 Horfre

e 1 knaekkede Hvede-
kerner

Tit og ofte, sa er det lige lidt ekstra kerner til overfla-
den af et brgd, der ggr forskellen. Det kan ggre det lidt
mere laekkert.

Denne blanding er perfekt til at rulle og drysse bag-
veerk i. Den kan ogsa bruges i selve dejen.

Hurtigt og nemt!

@ Udgivet den 22. september 2018
[
-~

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1.

2.
3.
4

Kom det hele op i et glas

Bland rigtig godt

Blandingen er nu klar til at blive brugt i bagning
Velbekomme!
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Marmelade (jordbzer)

T Marmelade (eller styltetgj, der reelt bare be-
tyder en lidt tyndere udgave af en marmela-
de) smager godt og er overraskende nemt at
lave.

Alle slags frugter kan bruges, og de kan vaere
friske eller frosne. Det er slut med at vi kgber
vores eget marmelade derhjemme. Det er
meget sjovere at lave vores eget.

G 4 timer @ Udgivet den 22. oktober 2017

‘&" 1500 gram & Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade
o 1 kg jordbzer 1. Rens frugten. Her er det jordbaer, sa stilken skal fjernes
o 1 kg sukker 2. Skeer frugten i stykker (jordbazer skeerer jer i 2 stykker)
e ¥ citron 3. Kom jordbzer og halvdelen af sukkeret op i en skal
4. Bland godt rundt
Udstyr 5. Kom husholdningsfilm (eller andet Idg) over skalen og szt den i
kgleskabet i 12 timer
e 3 x500 ml glas .
N 6. Kom skalens indhold op i en gryde
¢ 3 lag til glassene ) )
3 7. Pres citronsaften og kom den ned i gryden
e 3 skruelag .
. 8. Tilszet resten af sukkeret
e Rist til at holde glasse- . . -
ne vak fra bunden af | 9. Skru op for gryden til mellemhgj (6/9) varme til indholdet begyn-
en gryde der at koge
o Magnet Igfter til 13ge- | 10. Skrud ned pd lav (2%/9) varme og lad det simre i nogle timer
ne 11. Steriliser nogle glas og lag til marmeladen
e Tragt til at fa indhol- 12. N&r den gnskede konsistens er opndet kommes marmeladen pa
det over i glassene glas
e Tang til at lgfte glas 13. Lagene kommes p3

14. Marmeladen skal nu kgle af i kgleskabet
15. Efter et par timer er den klar til servering
16. Velbekomme
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Ricotta ost (med snyd)

Ingredienser

e 1 citron

e 1L sgdmeaelk (gerne
uhomoginiseret)

Hjemmelavet friskost er sjov at eksperimente-
rer med i madlavningen.

Egentligt skal der bruges forskellige kulturer
og noget specielt grej for at ggre det helt rig-
tigt. Det er lidt for omstaendigt til vores sma
eksperimenter. Derfor er her en udgave med
snyd, der kan laves med bgrn.

@ 5t 00 min @ Udgivet den 22. maj 2017
]
-t

Dann Bleeker Pedersen

2‘ 165 gram

Fremgangsmade

1. Pres citronen og gem saften

2. Kom malken op i en gryde

3. Varm gryden op pa mellem varme til den koger. Rgr jaeevnligt for at
undga det braender pa

4. Sluk for varmen

5. Tilszet citronsaften og rgr godt rundt

6. :\/Iaelken skiller nu i to dele. Klumperne er osten og vaesken er val-
en

7. Lad det sta under jeevnlig omrgring i 10-15 minutter

8. Forbered et dgrslag med et ostelaerred. Stil det hele i en skal, sa
vallen kan gemmes til at lave brgd med.

9. Hezld nu indholdet af gryden over i dgrslaget

10. Lad det dryppe godt af (tager % times tid)

11. Kom det i kgleskabet pakket ind i osteleerredet i minimum 4 timer
(gerne under pres)

12. Der er nu ca. 165 gram ost klar til at spise eller bruge i madlavning

13. Velbekomme!
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Ristede lgg

Ingredienser

o 1lpg

1 spsk hvedemel
1 tsk salt

e Masser af olie

Egentlig bruger vi meget sjeeldent ristede Igg, men for
et stykke tid siden havde vi inviteret til en brunch,
hvor vi havde behov for ristede Igg. Det mest naturlige
for Dann var derfor at lave dem selv (han vil gerne
prgve at lave det meste fra bunden). Det viste sig at
veere utrolig nemt. Siden har vi lavet ristede |gg et par
gange.

@ Udgivet den 23. august 2013
2

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Skrel lgget

2. Hak lgget i mindre stykker

3. Vend lggstykkerne i hvedemelet

4. Ryst lpgstykkerne i en si for at fa det overflgdige mel til at falde fra

5. Fyld en pande eller en gryde op med olie i en passende hgjde, sa
Iggene kan ligge nede i olien

6. Varm olien op til hgj varme

7. Kom lggene i og lad dem friturestege til de bliver brune og vaesken
er forsvundet fra Iggene. Tiden afhaenger meget af varmen. For
mig tager det mellem 20 og 40 minutter. Hvis der bruges mange
Igg, skal det ggres af flere omgange

8. Brug en hulske til at tage lggene op af panden med

9. Lad Iggene dryppe af pa noget kgkkenrulle

10. Drys lggene med saltet

11. Kom Iggene op i en skal eller i et glas, hvor de kan holde sig et par
uger

12. Velbekomme!
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Saltede citroner

Dette er en ingrediens, der bruges i marok-
kansk mad. Det er nemt at lave, men man skal
have talmodighed til at have dem stdende i
kgleskabet i flere maneder.

De bruges i gryderette, hvor man skaerer
skrzllen i sma stykker. Det er en nem og hur-
tig made at tilsaette salg og citron til en gryde-
ret.

Udgivet den 19. februar 2013

Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade

e Citroner (gkologiske) 1. Skyl et sylteglas med kogende vand, sa det bliver sterilt

— jeg brugte 12 citro- - :
R RllER 2. Skyl og skrub citronerne grundigt

med 1 liter 3. Stilen citron pa “hgjkant” og skaer ned til ca. 2 cm fra bunden to
Sl o (el <l o goange., sa der dannes et kryds , .
citron 4. Abn citronen op der, hvor den er skaret og hold den ind over sylte-
glasset

5. Drys 1 spsk salt ind i midten af citronen og luk den sammen igen.
Kom citronen ned i glasset og mas den godt ned

6. Gentag skridt 3-5 indtil glasset er fuldt

7. Mas rigtig godt pa citronerne, sa du er sikker pa, at der ikke kan
veere flere

8. Pres vaesken fra et par citroner og haeld dem ud over, sa saften
naesten daekker

9. Tilset eventuelt krydderier her, hvis de bruges
10. Stil glasset til side til dagen efter

11. Tilszet nu flere citroner jf. ovenfor indtil glasset igen er helt fyldt
(citronerne falder lidt sammen i Igbet af det sidste dggn)

12. Vent til dagen efter og gentag skridt 11

13. Saltet traekker saft ud af citronerne, sa de burde deekke sig selv
med saft — eventuelt hvis de presses ned. Hvis saften ikke daekker
citronerne, sa pres et par citroner og kom saften ud over

14. Luk nu glasset og stil det i kgleskabet i 3-4 maneder
15. Citronerne er nu faerdige og kan bruges til madlavning.
16. Velbekomme!
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Stege kombo

Ingredienser

e Fast smgr — vi bruger
250 gram til en flaske,
der kan holde 400
gram

e Rapsolie — 200 ml

Vi har fundet en fantastisk god idé, der blev
nzvnt i forbifarten af en bekendt. Hvorfor
ikke bare lave sin egen flydende stege kom-
bo? Ja, det lyder enkelt og det er det ogsa.

Vi bruger den nu til alt, hvad vi normalt ville
bruge olie, smgr eller oliemargarine til.

@ 20 minutter @ Udgivet den 17. maj 2014

2\ 400 ml & Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Smgrret klares (kom smgrret i en kasserolle og szt den pa meget
lav varme. Smgrret smelter nu og en del af det “synker” til bunden.
Det er det gverste, vi skal bruge)

2. Fjern forsigtigt med en ske urenheder pa overfladen

3. Heeld det klarede smgr over i flasken

4. Heeld rapsolie op til flasken er fyldt op (bemaerk at det skal veere i
et blandingsforhold pa 1:1)

5. Ryst flasken godt

6. Ladindholdet kgle af

7. Stege komboen er nu feerdig

8. God forngjelse med at bruge den!
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Syltede rgdlgg

Ingredienser

e 150 gram sukker
e 200 gram vand

e 200 gram eddike
e 5 peberkorn

o % knivspids salt
o 2 rgdlgg

Syltede rgdlgg passer rigtig godt i en shawar-
ma eller en burger og er relativt nemt at lave.

Herhjemme er det mest Dann, der spiser
dem, men de skal alligevel med i samlingen af
opskrifter.

G 30 min. @ Udgivet den 21. marts 2015
2

‘&" Sylteglas % |

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Skrel rgdlgget

2. Skeer rgdlgget i tynde skiver

3. Kog noget vand og skyl et sylteglas med det kogende vand (skyl
eventuelt ogsa atamon i bagefter)

4. Kom de tynde skiver rgdlgg over i sylteglasset

5. Kom sukker, vand, eddike, peberkorn og salt op i en kasserolle

6. Faindholdet af kasserollen til at koge i 3 minutter

7. Heeld indholdet af kasserollen over rgdlgget i sylteglasset til det er
fyldt (der vil hgjst sandsynligvis veere lidt vaeske tilbage — afhaenger
af stgrrelsen pa sylteglasset, hvor jeg bruger 1/2 L glas)

8. Luk laget straks og st den til at kgle af

9. Nar den er ved stuetemperatur kommes den i kgleskabet

10. Efter nogle timer i kgleskabet er de syltede rgdlgg klar
11. Velbekomme!
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Tomatsauce pa glas

Ingredienser

e 2400 gram flaede to-
mater pa dase

e 240 gram hakket lgg
e 4 fed hvidlgg

e 1,5 tsk salt

e 0,75 tsk peber

e 1,5 tsk sukker

e 1,5 tsk paprika

e 1,5 spsk basilikum

e 4 tsk citronsaft

e Lidt stegekombo

Udstyr

e 4 x 500 ml glas
e 4 |3g til glassene
e 4 skruelag

e Rist til at holde glasse-
ne vk fra bunden af
en gryde

e Magnet Igfter til lage-
ne

e Tragt til at fa sovsen
over i glassene

e Tang til at |gfte glas

En god tomatsauce tager typisk et par timer at lave,
for at fa den gode smag frem. Pa en travl hverdag kan
det vaere sveert at fa tid til at lave det til aftensmad.

En rigtig god Igsning er at lave hjemmelavet tomat-
sauce pa glas, der er klar til at blive varmet. Ligesom
det der kan kgbes i supermarkedet, men her er der
styr pa ingredienserne.

Det smager godt og er ret sjovt at lave selv.

@ 6 timer (+24 timer) @ Udgivet den 22. november 2016

. (3x500 ml glas) & Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Skreel og hak Igget og hvidlgg

2. Kom alle krydderierne op i en lille skal, sa de er klar

3. Blend tomaterne til en passende konsistens.

4. Varm en gryde op til mellemhgj (6/9) varme

5. Kom lidt stegekombo i bunden af gryden

6. Svits Ipgene til de er klare i farven (4-6 minutter)

7. Tilset hvidlgget og lad det stege med i 1 minut

8. Skru ned for varmen til lav (1%/)9) varme

9. Kom citronsaften og tomaterne ned i gryden

10. Lad det nu simre i 4-5 timer. Det skal reducere en del

11. Fyld en kasserolle med vand og kom den pa komfuret pa mellem
(5/9) varme

=
N

13.

14.
15.

. Kom lagene i kasserollen, sa limen vender opad. De skal veere der i

mindst 40 minutter for at vaere helt sterile

Fyld en hgj gryde med vand. Kom risten i bunden af gryden, sa
glassene ikke kommer til at rgre bunden

Kom glassene i gryden, sa de er daekket af vand

Skru op for varmen til mellemhgj (7/9) varme og lad glassene std i
minimum 40 minutter, nar vandet er blevet varmt, sa de bliver
sterile

Fortsaettes pd naeste side -
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Ingredienser (fortsat)

Fremgangsmade (fortsat)

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.
26.

27.

28.

Med tangen |gftes et af glassene op ad gryden, tsmmes for vand i
vasken og sattes pa en varmeholdig overflade (jeg bruger en bage-
rist)

Kom tragten i toppen af glasset

Brug en ske til at haelde tomatsaucen over pa glasset. Der skal vae-
re 1 cm fra toppen af glasset til der, hvor tomatsaucen stopper. Er
der ikke nok tomatsauce til det sidste glas, sa spring det over. Det
er vigtigt, at der fyldes helt op. Pas pa at der ikke er tomme lufthul-
ler i glasset, de skal fjernes med en traeske

Tag nu forsigtigt laget op fra kasserollen med den magnetiske
Igftestang. Vend limen nedad mod glasset og szt det pa

Skru nu skruelagene ned over glasset og spand det til det begyn-
der at veere lidt modstand. Det ma IKKE spaendes stramt. Det skal
bare holde lidt fast pa selve laget

Laft nu glasset tilbage i gryden med de andre glas, og s¢rg for at
der er et par centimeter vand over toppen af laget pa glasset. Tilfgj
eventuelt mere vand til gryden, hvis ngdvendigt. Husk at passe pa
at glasset ikke hzeldes nar det Igftes, da saucen ikke ma rgre laget
pa dette tidspunkt

Gentag punkt 16-21 ovenfor for de andre glas
Lad nu glassene koge under vand i 40 minutter
Lgft glassene op pa en varmeholdig overflade
De skal nu kgle ned i et dggn, inden de er klar

| Ipbet af de fgrste 15 minutter skal det enkelte I13g gerne sige
"klik” og lufttrykket ggre, at det sidder fast og at det i stedet for at
bule lidt op i midten, nu buler ned. Nar dette sker, sa er der lavet
en ordelntlig lukning og muligheden for at maden fordzerves er
minimal.

Tomatsaucen er nu klar til at komme i et kgligt og mgrkt skab. Den
kan holde sig i ca. 3 maneder. VIGTIGT lugt altid til tomatsaucen
inden den bruges, da en darlig forsegling kan betyde bakterie-
veekst.

Velbekomme!
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Urtesalt

Salt er en fantastisk til at fremhaeve smagen i mad. Et

blgdkogt seg uden salt er bare ikke det samme.

Skal saltet have et ekstra pift, sa kan det anbefales at

bruge urtesalt. Dog kun som ”“drys” og ikke direkte i
retterne.

Alle urter kan naturligvis bruges, men her er brugt
timian, da det smager himmelsk med friske tomater.

® 1t30min L] udgivet den 22. oktober 2016
[ ®
-l

Dann Bleeker Pedersen

1 krydderiglas

Ingredienser Fremgangsmade
e 10 gram (1 dI) friske 1. Pil timianbladene fra staenglen
timian blade 2. Kom salt og timian op i en minihakker
e 1dlgroftsalt 3. Kgr minihakkeren et gjeblik, sa ingredienserne blendes lidt og bli-

ver blandet godt

Forbered nu en bageplade med bagepapir

Spred det blandede salt og timian ud pa bagepladen i et jeevnt lag
Bag saltet i en forvarmet ovn pa 75 grader i en time

Lad urtesaltet kgle af

Kom saltet i minihakkeren og kgr det lidt for at fa en mere fin kon-
sistens

9. Urtesaltet er nu klart og kan haeldes i en lufttzet beholder
10. Velbekomme

€9 = e P 5>
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Kalvefond, mork

Ingredienser

e 750 gram kalveben
o 2 fed hvidlgg

e 160 gram bladselleri
(2-3 stk)

e 260 gram gulerod (2
store)

e 360 gram lgg med
skal (4-5 stk alm)

e 3 skiver bacon

e 2 Lvand

o 5 friske salvieblade

o 1 tsk t@rret timian

e ¥ tsk t@rret rosmarin
e 10 sorte peberkorn

e 3 laurbaerblade

o 3 nelliker

e 500 ml rg@dvin

Fond er en basisingrediens i alle kgkkener. Vi
vil gerne lave vores egen, sa vi er helt sikre p3d
ingredienserne og smagen.

Det er heldigvis nemt at lave. Det tager en del
tid, men det kan fryses, sa der altid er fond
ved handen i kgkkenet.

Udgivet den 22. januar 2018

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade
1.

3.
4.
5.
6.

OB

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.

18.

Skreel Igbene (behold noget af skraellen, da det giver god farve)
Vask bladselleri og gulergdder

Kom benene i en forvarmet ovn i et fad 175 grader i 1 time og 15
minutter

Skeer lgg, hvidlgg, bladselleri, I¢g og gulerod i nogle store stykker
Skaer bacon skiverne op i nogle mindre stykker
Kom grgntsager og bacon op i en skal og kom lag pa

Nar tiden er gaet for fadet i ovnen, kommes grgntsager og bacon
ogsa fadet i ovnen

Lad det veere i ovnen i yderligere 45-60 minutter

Hzeld indholdet af fadet over i en stor gryde

Kom vandet op i bradepanden og lad det sta i mindst 10 minutter
Teend for grydens varme pa lav (3%/9) varme

Tilszet alle krydderierne og krydderurter

Heeld rgdvinen i gryden og lad det simre i 30 minutter

Hzeld nu vandet fra bradepanden over i gryden

Lad det simre yderligere ved lav varme i 6-8 timer

Hezeld fonden gennem en si over i en skal

Pres ogsa gerne vaeske fra grontsager og kagdet for at undga spild

Fonden er nu klar og kan gemmes i kgleskabet et par dage eller i
fryseren et par maneder

Velbekomme!
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Kyllingefond, merk

Ingredienser

320 gram lgg (4-5
almindelig stgrrelse)

230 gram gulerod (2
store gulergdder)

120 gram staengler/
blade bladselleri (2-3
steengler)

2 fed hvidlgg
3 skiver bacon

4 kyllingelar & 100
gram (kan veere andet
k@d, eller det kan helt
undvaeres)

5 friske salvie blade
1 tsk t@rret timian
1/2 tsk tgrret rosma-
rin

10 sorte peberkorn
3 laurbaerblade

3 nelliker

500 ml. r@dvin

1,5 L vand

~ Mgrk kyllingefond kan bruges til rigtig mange

| ting. Bl.a. til helt fantastiske saucer og supper.
Den kan varieres i det uendelige med grgntsa-
ger, alt efter hvad man lige har liggende hjem-
me.

Det tager lang tid at lave, men nar det fgrst er
lavet, kan det fryses og bruges til fantastisk
sovs og andet. Kun fantasien satter graenser.

@ 6-8 timer

@ Udgivet den 9. maj 2014

2‘ 1.000 ml & Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

Soen g B =

e

10.
11.
12.
13.
14.
15.

16.
17.
18.

19

Skreel Igg og hvidlgg (behold gerne lidt af skraellen fra Igget pa)
Vask gulergdderne og skaer enderne af

Vask bladselleri og skaer enderne af

Skaer grgntsagerne i store stykker

Skeaer bacon skiverne op i mindre stykker

Skeer i kyllingelarene sa der er mange riller

Kom kyllingelar, bacon og grgntsager op i en bradepande (eller et
ildfast fad) og bland det godt

Kom bradepanden i en forvarmet ovn pa 175 grader i 1% time
Kom indholdet inkl. vaeske fra bradepanden over i en gryde.

Hzeld vandet ud i bradepanden og lad den sta i mindst 10 minutter
Kom gryden over pa varmen (3%/9) varme

Tilszet alle krydderierne og krydderurterne

Haeld rgdvinen i og lad det simre i 30 minutter

Hzeld nu vaesken fra bradepanden over i gryden

Lad det simre i 4-6 timer til det er reduceret med minimum 1/3.
Skum eventuelt Ipbende

Hzeld fonden gennem en si over i en skal
Pres vaesken fra grgntsagerne og kgdet for at undga spild

Fonden er nu klar og kan gemmes i kgleskabet et par dage eller
fryseren i et par maneder. Eventuelt i passende portionsstgrrelser
(vi bruger 200 ml)

. Velbekomme!
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Kyllingefond, lys

Ingredienser

e 400 gram kyllingelar

e 1 blad selleri (50
gram)

e 1 porre (60 gram)

e 2 gulergdder (140
gram)

e 2 lpg (180 gram)
e 2 hele nelliker
e 1 tsk timian

e 10 peberkorn

e 11/2 Lvand

Lys kyllingefond kan bruges til f.eks. suppe,
risotto og lign. Denne opskrift er den klassiske
version, der ovenikgbet er rimelig nem at la-
ve. Det er bare at komme i gang, sa der altid
er lys kyllingefond i fryseren til en omgang
suppe, risotto el. lign.

Udgivet den 11. maj 2014

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1.

SUNCEUIEE B

8.
9.

10.
11.
12.

13.

Vask bladselleri, porre og gulergdder og skzer i mellemstore styk-
ker

Skreel Igget og skaer det i mellemstore stykker

Kom kyllingelarene og vand op i en mellemstor gryde
Kog op under hgj (7/9) varme

Lad den simre pa lav (3/9) varme

Skum Igbende af

Efter det meste skum er fjernet kommes alle de gvrige ingredien-
seri

Lad det hele simre 1,5 timer

Fonden er nu faerdig pa komfuret

Hzeld fonden gennem en si over i en skal

Pres veesken fra grgntsagerne, sa der ikke gar noget til spilde

Fonden er nu klar og kan gemmes i kgleskabet et par dage eller
fryseren i et par maneder. Eventuelt i passende portionsstgrrelser
(vi bruger 200 ml)

Velbekomme!
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Grgntsagsfond

Dette er en klassisk grentsagsfond, der kan
bruges i naesten alt, og som ogsa kan bruges
som grundlag for en fantastisk god suppe
(men husk sa lige at komme salt i).

Nar du laver grgntsagsfond er det vigtigt, at
der kommer lidt fedtstof i gryden, da det er
en forudsaetning for at friggre en del af
smagsstofferne i grgntsagerne.

@ 2 timer @ Udgivet den 9. maj 2015

» ]
&‘ 1.100 ml am Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade
e 4 lgg (350 gram) 1. Skrezel Igget og skeer det i mellemstore stykker
* 1,5 stengler bladsel- 2. Vask bladselleriet og skaer det i store stykker
leri (100 gram) 3. Skrael hvidlggene
e 2 fed hvidlgg 4. Vask gulergdderne og skaer dem i store stykker
° (Zzgfgr'i‘ragr‘#)emdder 5. Vask, skreel og skaer kartoflerne i store stykker
& 6. Vask porren og skaer den i store stykker
e 160 gram kartofler .
7. Varm en gryde op til mellem (4/9) varme
e 1 porre (80 gram) .
8. Kom fedtstoffet i gryden
e 1,5 L kold vand . . .
P 9. Kom nu grgntsagerne i og rgr godt rundt i et par minutter
(]
. drs _Zr .orn 10. Heeld vandet efterfulgt af alle de gvrige ingredienser i gryden
* Y' \_"n 11. Lad indholdet smakoge i gryden i 30-60 minutter, mens der skum-
e 1 tsk timian mes af med en ske
o Lidt smgr eller olie 12. Skru ned pa lav (2/9) varme

13. Lad gryden simre i 1,5 timer

14. Fonden er nu faerdig pa komfuret

15. Heeld fonden gennem en si over i en skal

16. Pres vaesken fra grgntsagerne, sa der ikke gar noget til spilde

17. Fonden er nu klar og kan gemmes i kgleskabet et par dage eller
fryseren i et par maneder. Eventuelt i passende portionsstgrrelser
(vi bruger 200 ml)

18. Velbekomme!
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Roux

Ingredienser

e 50 gram smgr (klaret
hvis rouxen skal gem-
mes)

e 50 gram almindelig
hvedemel

Roux er en jeevning til sovs, der er super nem
at lave.

Roux kan bruges som en start i en sauce eller
den kan tilseettes ved kraftig piskning efterfgl-
gende. Nar roux tilseettes skal saucen koge
kort tid, hvorefter den skal simre i minimum
20 minutter for at fa den gnskede jaevning.

Nederst er angivet maengdeforhold.

@ Udgivet den 11. juni 2015

‘&" 90-100 gram & Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1.

2.
3.
4

Kom smgrret op i en kasserolle
Smelt smgrret i kasserollen ved mellemhgj (6/9) varme
Bland melet i og rgr godt rundt

Varm det igennem til det far en passende farve. De tre typer roux
skal varmes i nedenstaende tid

e Hvid: 2-3 min
e Blonde: 3-5 min
e Brun: 5-10 min (den skal ogsa lugte af popcorn)

Rouxen er nu feerdig og kan enten bruges straks ved at fortszette
med at hzalde fond i kasserollen eller den kan gemmes i kgleskabet
i1-2 uger

God forngjelse!

Type 1L 500 ml 250 ml

Tynd 90 g 45 g 22,59
Medium 120 g 60 g 30,0 g
Tyk sauce 150 g 759 37,59
“Gravey” 180 g 90 g 45,0 g
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Grov sennep

Ingredienser

e % dl (40 gram) gule
sennepsfrg

1 spsk (10 gram) sorte
sennepsfrg

1 tsk fint salt

% dl koldt vand

2 tsk brun farin

2 spsk hvidvinseddike

Fremgangsmade

Det er faktisk ret nemt at lave sennep og des-
vaerre er det en overset ingrediens. Den kan
bruges til at pifte enhver ret op.

Nedenfor er en standard opskrift, men den
kan varieres i det uendelige for at fa lige net-
op den smag, man gnsker.

@ 1% degn @ Udgivet den 23. september 2013
(] ]
-t

Dann Bleeker Pedersen

i\

1. Kom sennepsfrgene op i en minnihakker eller en morter

2. Sted eller “blend” sennepsfrgene til sa fin en konsistens, som gn-
skes (jeg laver den semi grov)

3. Bland alle de gvrige ingredienser sammen

4. Kog eventuelt senneppen kort, hvis smagen skal vaere mindre
skarp — jeg gor det ikke

5. Kom senneppen pa glas
6. Lad den std i mindst 1% dggn i kgleskabet inden den bruges

7. Velbekomme!
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Julesennep (simpel)

S - Julesennep er her i en meget simpel udgave blot en
‘ B sennep, der er sgdet med rigeligt brun farin. Det kun-
— e =0 ne sagtens ggres mere avanceret i smagen ved at til-

Ingredienser

e 50 gram gule
sennepsfrg

e 50 gram sorte
sennepsfrg

e 75 gram brun farin
e 75 gram vand

® 3 spsk (20 gram)
hvidvinseddike

e 1 tsk (5 gram) salt

saette kanel, nelliker eller lignende.... Men for os er
simpelt bedst i dette tilfaelde. Det passer til hele jule-
frokosten.

@ Udgivet den 10. december 2016
2

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Kom sennepsfrgene op i en morter og stgd dem til det bliver et fint
pulver (skal maske gentages, hvis der ikke er plads i morteren)

2. Kom alle ingredienserne op i et glas

3. Bland det hele godt sammen

4. Kom senneppen i kgleskabet

5. Det skulle nu gerne blive mere fast i konsistensen | Igbet af 10-12
timer. Sker det ikke sa bland evt lidt flere stgdte sennepsfrg i. Mai-
zena kan ogsa bruges til at fa den mere fast. Er den ikke flydende
nok, sa blandes der bare lidt koldt vand i

6. Lad senneppen veaere pa kgl i 1-2 dage yderligere

7. Senneppen er nu klar til servering

8. Velbekomme!
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Baconsmaer

Bacon og smgr kombineret i et. Det kan ikke blive me-
get bedre. Her er lavet baconsmgr ved forsigtigt at
flytte bacon "flytte” smagen ved at lade det smasimre
sammen.

Resultatet bliver super godt, og kan nemt bruges som
smgrsovs eller andet tilbehgr.

L] udgivet den 11. maj 2020
[
3

Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade
e 140 g smgr 1. Varm en lille gryde op til mellemhgj (7/9) varme
e 60 g bacon stykker 2. Tilseet lidt stegekombo
e Stegekombo 3. Bacon stykkerne steges naesten faerdige i gryden
4. Skru ned pa lav (1%/9) varme
5. Kom smgrret op i gryden
6. Lad detstaien times tid
7. Heeld smgrret forsigtig gennem en si, sa det kun er rent smgr der

er tilb?ge (husk at veere forsigtig pa samme made som nar smgr
klares

8. Baconsmgrret er nu klart til enten at blive kglet ned eller serveret i
en ret

9. Velbekomme!
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Chilismor

Ingredienser

® 65 gram habanero
chili

e 250 gram smgr

o 2 fed hvidlgg

e 1tsk citronsaft

e 1 knivspids salt

o 1 knivspids peber

Chilismgr er sveert at lave, da smgr dulmer
smagen af chili. Efter en del eksperimenter er
den rigtige maengde og sort af chili fundet.

Det smager rigtig godt som alternativ til det
klassiske hvidlggssmar.

CL) 2t20 min @ Udgivet den 22. december 2018
]
-~

Dann Bleeker Pedersen

b
&‘ 300 gram smgr

Fremgangsmade

1. Rens chilien

2. Skreel hvidlggene

3. Kom hvidlgg og chili op i en minihakker

4. Bland hvidlgg og chili et gjeblik til det bliver til sma stykker

5. Kom smgrret op i en skal og vent til det bliver ”"blgdt”

6. Bland nu salt, peber, citronsaft, hvidlgg og chili godt sammen

7. Rul et stykke husholdningsfilm ud pa bordet

8. Kom chilismgrret ud pa husholdningsfilmen og rgr en pglse (ca. 25

9.

cm)
Rul chilismgrret til en pglse

10. Kom “pglsen” i kgleskabet i minimum et par timer inden brug
11. Chilismgrret er nu klart til brug
12. Velbekomme!
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Hjemmelavet smgr

Ingredienser

e Keernemazlk og syrnet
flgde 1:10

e 1/2 L flpde (10:1 af
kernemaelk)

e % dl keernemaelk

e (1,2 pct) salt
(se opskrift)

Indremmet. Det er ngrdet at lave sit eget smgr, sa

| smagen bliver helt perfekt.

Det kan pa ingen made betale sig, sa det er kun noget
vi ggr, nar vi har lyst til virkelig at give den gas i kgkke-
net.

Brug kun kreefter pa det nar smgrret serveres, og ikke
nar det indgar i madlavningen i gvrigt.

® 0tomin L] udgivet den 22. april 2018
®
-l

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Kom flgde og kaernemaelk op i en skal

2. Pisk det godt sammen (uden det skummer)

3. Kom lag pa skalen og lad den sta ved stuetemperatur i 24-36 timer

4. Flgden er nu syrnet

5. Pisk med en elpisker i ca. tyve minutter pa hgjeste hastighed. Fgrst
laves flgdeskum, men efter lidt tid skiller det og efter endnu mere
tid begynder smgrklumperne at samles

6. Heeld veeden (vallen) fra

7. Kom smgrret over i en skal med isvand og pres det godt sammen,
sd det sidste af vallen kommer fra

8. Lad smgrret dryppe af i en si

9. Kom smgrret over i en kold skal

10. Tilseet saltet (1,2 pct af vaegten) i skalen med smgrret

11. Alt saltet godt ind i dejen

12. Smgrret er nu klar til at blive formet i husholdningsfilm, eller hvad
der gnskes

13. Smgrret skal i kgleskabet i minimum 3 timer, inden det er klar

14. Velbekomme!
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Klaret smgr

Ingredienser

e Fast smgr

Klaret smgr er en vigtig ingrediens i mange
ting. Vi bruger den i eksempelvis roux, stege
kombo, bearnaise og meget andet. Det er
utrolig nemt at lave, og kan laves pa forhand.
Pa trods af at dette er en rigtig nem opskrift,
sa kommer den her, da det er en fast ingredi-
ens i mange ting.

G 20 minutter @ Udgivet den 3. september 2015
2 s

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Kom smgrretien kasserolle

2. Smelt smgrret pa den lavest mulige varme
3. Fjern urenheder i overfladen med en ske
4

Smgrret har nu delt sig i to (den tredje del var urenhederne i over-
fladen)

Heeld nu forsigtigt det gverste lag af smgr over i en beholder

6. Smgrret kan holdes flydende i en gryde eller det kan gemmes i
kgleskabet et par dage

7. God forngjelse!

e
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Kryddersmgr (hvidlgg)

Kryddersmgr er et fantastisk tilbehgr til en
god bgf, til bagte kartofler eller som substi-
tut for sovs ved varme retter. Herhjemme er
favoritten en variation med hvidlggssmgr.
Det er super nemt at lave, kan laves i forve-
jen og er hurtigt at tage i brug og skaere ud,
nar det skal bruges. Det kan klart anbefales
at lave sit eget.

G 50 minutter @ Udgivet den 9. august 2015
]
-t

Dann Bleeker Pedersen

‘&" 1 bradepande

Ingredienser Fremgangsmade

e 150 gram smgr 1. Kom smgrret ien skal

e 3 fed hvidlgg 2. Lad skalen sta en times tid ved stuetemperatur (indtil smgrret bli-
ver blgdt)

e 1 knivspids salt

e 1 knivspids friskkvaer-
net stort peber

e % tsk citronsaft

Skrzel og praes nu hvidlgget ned i skalen

Kom de gvrige ingredienser ned i skalen

Bland det hele godt sammen med en gaffel

Forbered et stykke husholdningsfilm, der skal ligge fladt pa et bord
Med haenderne formes smgrret til en “pglse” i passende tykkelse
Placer nu smgrret pa husholdningspapiret og rul det sammen

Kom kryddersmgrret i kgleskabet i 2-3 timer

10. Kryddersmgrret er klar til brug, og kan holde sig 2-4 dage i kgleska-
bet

11. Velbekomme!

© e = e s
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Burgerboller (grove)

Til en god burger er der intet som en hjemmelavet

burgerbolle. Denne variant er en del mere grov end en
klassisk burgerbolle. Det giver dem noget mere gods
og en (synes vi) lidt bedre smag til burgeren.

Bollerne er nemme at lave og kan laves pa den dag,
& | hvor der skal spises burger.

g

,

@ Udgivet den 3. marts 2010
2

& ' Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade

e 450 gram hvedemel 1. Bland de to typer mel i en skal

e 200 gram fuldkorns 2. Kom vandet sammen med olien og saltet i en kasserolle
hvedemel 3. Lun kasserollen sa indholdet bliver lunket

e 4dlvand 4. Bland geer i kasserollen

* 50 gram geer 5. Kom vaesken i skdlen med mel og alt det godt sammen. Tilszet

e 3 spsk (oliven) olie hvedemel efter behov ved altning.

e 2 tsk salt 6. Lav 10 boller ud af dejen og kom dem pa en bageplade med bage-

papir (maksimalt 6 boller pr. bageplade)
7. Lad bollerne haeve i ca. 20 minutter med et viskestykke over sig

8. Bollerne kan eventuelt pensles med aeg og drysses med fuldkorn-
smel (ikke gjort her)

9. Kom bollerne i en forvarmet ovn pa 225 grader i 20 minutter

10. Nar burgerbollerne er feerdige skal de hvile i ca. 10 minutter, inden
der kan laves burger

11. Velbekomme

239



Burgerboller (klassisk)

Ingredienser

e 250 ml vand

e 30 gram sukker

e 2,5 gram tgrgeer

e 500 gram mel

o 1 tsk salt

e 50 gram smgr

e Ca 1. spsk sesamfrg

Fr

O A il

10.
11.
12.
13.

14
15
16
17
18
19

En god hjemmelavet burger fortjener en god hjemme-
lavet burgerbolle. Denne burgerbolle er den helt klas-
siske, der minder om dem, du kan kgbe i butikkerne....
altsa bare lidt bedre.

@ Udgivet den 3. april 2013
]
-

Dann Bleeker Pedersen

emgangsmade
Tag smgrret ud af kgleskabet
Kom vandet op i en skal
Oplgs gaeren i skalen og lad den hvile i 15 minutter
Ror sukker, salt og mel ind i vandet
Lad det hvile i 10 minutter
£t dejen i 3 minutter pa et bord
Zlt nu smgrret ind i dejen og fortseet hermed i ca. 5 minutter

Form dejen til en kugle og seet den til at haeve i en times tid under
et dekke

Forbered en bageplade med bagepapir

Kom dejen ud pa et bord og del den i 6 stykker

Form hver del dej til en bolle og placer den pa bagepladen
Lad bollerne haeve i en times tid under dekke

Tryk nu bollerne flade (ca. % hgjde) ved at benytte en bageplade
(eller andet fladt)

. Lad dem hzve i yderligere 1 time under daekke

. Pensle dem med vand og drys sesamfrgene ud over dem

. Bag bollerne i en forvarmet ovn pa 220 grader i 15 minutter
. Lad bollerne kgle af i mindst 10 minutter

. Bollerne er nu klar til at blive spist

. Velbekomme!

240






Fodselsdagsboller

Ingen fgdselsdag uden boller. Dette er helt

klassiske, spde og hvide boller.

De er nemme at lave og kommer til at se rigtig
fine ud.

Signe og hendes gaester synes godt om dem.

@ Udgivet den 4. december 2012
2

Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade

e 600 gram hvedemel 1. Kom smgr i en kasserolle

e 75 gram smgr 2. Smelt smgrret

e 2,5dl letmaelk 3. Kom melk og sukker op i kasserollen.

e 50 gram sukker 4. Bland det hele godt
5

e 1 tsk salt Bland gaeret i og rgr rundt, sa det oplgses helt (hvis vaesken er me-
; re end “fingervarm”, sa vent til den bliver koldere)
e Y tsk kardemomme

6. Bland de tgrre ingredienser (mel, vaniljesukker, kardemomme,
salt) i en anden skal

7. Bland alle ingredienserne sammen i skalen

8. Tilsaet vaesken fra kasserollen

9. Kltdejenimindst5 minutter

10. Stil dejen til at haeve til dobbelt stgrrelse (tager ca. 1% time)
11. Rul dejen ud til en stor “pglse”

12. Del dejen i 9 klumper

13. Forbered en bageplade med bagepapir

14. Form en bolle ud af hver dejklump og kom den pa bagepladen

15. Stil bollerne til at haeve under et viskestykke til de bliver dobbelt sa
store. Det tager ca. 2 timer

16. Pisk et aeg og brug det til at pensle bollerne

17. Bag bollerne 7 minutter i en forvarmet ovn pa 225 grader
18. Bollerne er klar til at spise, nar de har kglet af i 10 minutter
19. Velbekomme!

o % knivspids vanilje-
sukker

®2xg
e 50 gram geer
o 1 g til pensling
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Gammeldags fastelavnsboller

Ingredienser

Bolledej

e 500 gram hvedemel
e 150 gram smar

e 2 dl maelk

o 1lxg

o 1 tsk sukker

o 1 tsksalt

e 1 tsk vaniljesukker
e 50 gram frisk gzer

(fortseettes)

Ingen fastelavn uden fastelavnsboller. De
smager super godt og er lige, som de skal vae-
re og bedre end dem, man kgber hos bage-
ren.

Her er de serveret med 3 chokoladeknapper
(der smelter) og med et drys af flormelis.

Det svaereste er at lave cremen, sa den ikke
braender pa. Rgr hele tiden...

@ Udgivet den 19. februar 2012

& Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

16.
17.
18.

19.

Pisk g, sukker, salt og vaniljesukker sammen i en lille skal
Varm malken op i en gryde og tilseet smgrret
Nar smgrret er smeltet tages det veek fra varmen

Nar blandingen er lunken blandes geer, &g, sukker, salt og vanilje-
sukkeret i

Lad det hvile i ca. 5 minutter

Kom blandingen op i en stor skal og tilseet melet

Zlt dejen sammen i ca. 5 minutter

Stil dejen til at hzaeve i ca. 1% time til dobbelt stgrrelse
Imens den haever, laves cremen (se nedenfor)

. Del dejen i to stykker

. Rul hvert stykke ud ,sa det er ca. % cm tykt

. Skaer nu “pladen” ud i ca. 8 kvadratiske stykker

. Placer en spiseskefuld af cremen midt pa hvert stykke

. Forbered en eller to bradepande med bagepapir

. Fold bollerne sammen om cremen og placer dem med samlingen

nedad pa bradepanden
Bollerne skal nu haeve i ca. 1 timer
Bag dem 15 minutter pa 200 grader i en forvarmet ovn

Bollerne skal afkgles pa en bagerist i mindst 15 minutter, inden de
ma spises

Velbekomme!

Fortsaettes pd naeste side -
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Ingredienser (fortsat)

Creme

o 1 tsk vaniljesukker
o 1zeg

2 spsk sukker

2 spsk Maizena

3 dI maelk

Fremgangsmade (fortsat)

Fremgangsmade til cremen

1.
2.

o

SUNCINCI S

Pisk g, sukker, maizena og vaniljesukkeret sammen i en lille skal
Kom malken i en gryde og saet det til at varme op under omrgring

Lige fgr maelken begynder at koge tilsaettes aeggeblandingen og
der rgres kraftigt rundt

Fortset med at rgre rundt mens kasserollen er pa middel varme
Nar massen er stivnet, er den klar til brug

Seet cremen til side, indtil den er kglet af

Den kan nu bruges i bollerne
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Grovboller

Ingredienser

e 65 gram havregryn
(10%)

e 160 gram fuldkorns-
hvedemel (25%)

e 5dlvand (75%)
o 1 pak tgrgaer (2%)
e 1% tsk salt (1,4%)

e 500 gram hvedemel
(75%)

'\ Disse boller er gode til madpakken eller til frokost, hvis
man har lyst til andet end rugbrgd.

De er solide og smager fantastisk. De er gode til bade
smgr og palaeg.

Derudover er de nemme at lave, sa det er bare med at
komme i gang med at bage.

@ 3t30 min @ Udgivet den 2. december 2010
2

 caosik

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

O o

OB

10.
11.
12.

13.

Kom geer, fuldkornshvedemel, salt, havregryn og vand i en skal
Rgr godt rundt i skalen

Lad skalen hvile i ca. 15 minutter

Tilszet resten af melet og rgr det ud

Zlt dejen i ca. 5 minutter

Stil dejen til at haeve under lagi ca. 1 time og 20 minutter ved stue-
temperatur

Forbered en ovnplade med et bagepapir

Form nogle kugler af dejen og placer dem pa ovnpladen
Lad de feerdige boller haeve i 30 minutter

Pensle dem med vand

Bag bollerne 35 minutter i en forvarmet ovn pa 200 grader

Nar bollerne er taget ud, skal de hvile pa en bagerist i minimum 15
minutter, inden de spises

Velbekomme
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Hvide luftige boller

Simple luftige boller af hvidt mel. Det er fanta-

| stisk at spise en varm og frisk bolle med en
smule smgr til. Det bliver ikke meget bedre.

@ 1 dag, 3t30min @ Udgivet den 11. sep 2020
]
-t

)]
&‘ 8 boller

Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade
e 1,8 gram tgrgeer 1. Kom 213 gram lunken vand op i en skal
e 213 gram lunken vand | 2. Oplgs 1,8 gram t@rgeer i andet
e 213 gram hvedemel 3. Laddet hvile i 5 minutter
e 533 gram hvedemel 4. Bland 213 gram mel i skalen og rgr godt rundt
e 11 gram salt 5. Stil det til at hvile ved stuetemperatur i minimum 12 timer
e 2 gram tgrgaer 6. Bland 2 gram tgrgeer samt 333 gram lunken vand i skalen og rgr
godt rundt
e 333 gram lunken vand o .
7. Llad det hvile i 5 minutter
8. Bland resten af melet (533 gram) i skalen og rgr godt rundt

9. Lad dejen stai 15 minutter

10. Drys saltet ud over dejen

11. Vend dejen rundt i skalen hvert 10. minut i en time
12. Kom skalen med dejen i kgleskabet i ca. 12 timer
13. Heeld dejen ud pa et let melet bord

14. Del dejen i otte lige stor stykker

15. Lad dejen hvile i 15 minutter

16. Forbered en bageplade med bagepapir (eller en form til flutes drys-
set med rismel for at undga det braender fast)

17. Form hver klump dej til en bolle med spaendt overflade

Fortszettes pd naeste side -
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Kerneboller med speltmel

Ingredienser

e 200 gram fuldkorns
speltmel

e 100 gram 5 korns
blanding (rugkerner,
hvedekerner, hgrfrg,
sesamfrg, solsikkeker-
ner)

e 350 gram hvedemel
e 400 ml vand
e 2 tsk salt

e 50 gram geer / 1 pak
tprgeer

e Vand
e 1/2 dl surdej

Grovboller er en fast spise herhjemme. De bliver brugt
til bade morgenmad og til mellemmaltider. Det er der-
for naesten blevet en fast tradition, at de bages hver
weekend.

Vi har et par varianter, men den aktuelle favorit er
denne udgave med kerner og speltmel, der smager
super godt og samtidig er god grov at tygge pa.

L] udgivet den 21. april 2015
2

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

L O e o

N i e e =
N o WN RO

ol
© 00

Kog vandet

Kom 5 korns blandingen op i en skal

Hzeld det kogende vand over 5 korns blandingen

Vent til vandet er kglet ned til stuetemperatur

Bland surdejen i

Bland fuldkorns speltmel i dejen og rgr godt rundt

Lad det sta i minimum 1 time, men gerne mere, under daekke
Bland nu geeret i skalen og lad skalen sta i 10 minutter

Bland alle gvrige ingredienser i skalen

. /Zlt dejen i 5-10 minutter

. Lad dejen haeve tildekket i ca. 45 minutter

. Forbered en bageplade med bagepapir

. Del dejen i 10 lige store klumper

. Form hver “klump” til en bolle

. Kom bollerne pa bagepladen

. Lad bollerne haeve tildekket i 1% time

. Bag bollerne i en forvarmet ovn pa 225 grader i 25 minutter. Sprgjt

gerne 20 gange ind i ovnen med en vandforstgver

. Bollerne skal kgle af, inden de spises
. Velbekomme!
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Rosinboller

Ingredienser

o 2% dl letmaelk

e 40 gram frisk geer

e 50 gram smgr

® 6 gram salt

e 550 gram hvedemel
e % tsk kardemomme

e 1 knivspids vaniljesuk-
ker

e 1dl rosiner
e 3xg

Vi skulle da prgve at lave rosinboller, for en
overgang var det Signes yndlingsboller.

De smager godt og er ogsa nemme at lave. De
kan bade spises som de er og med smgr pa.

G 3 t30min @ Udgivet den 1. februar 2011
2

‘&'\ Ca. 8. stk.

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

Sy @0 B @Y=

o

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.

17.
18.

Seet rosinerne i blgd i vand (vandet skal dakke rosinerne)
Bland mel, kardemomme og vaniljesukker i en skal

Varm maelken op til den er lunken

Bland smgr og geer i maelken

Bland 2 g ind i dejen

Zlt dejen i 5 minutter

Lav dejen om til en kugle og lad den hzeve tildeekket i en time ved
stuetemperatur

Hezeld vandet fra rosinerne

Zlt rosinerne ind i dejen

Del dejen i otte lige stor klumper

Forbered en bageplade med bagepapir

Form hver klump til en bolle og placer den pa bagepapiret
Lad bollerne hzve til dobbeltstgrrelse

Pisk det sidste g sammen

Brug det piskede zeg til at pensle hele overfladen af bollerne

Bag dem straks i en forvarmet ovn pa 220 grader i 6 minutter indtil
de bliver gyldne

De skal hvile mindst 15 minutter, nar de kommer ud af ovnen
Velbekomme!
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Rundstykker

Ingredienser

e 1,2 dl vand

e 12 gram geer

e 250 gram hvedemel
e 4,5dl vand

e 1dlsurdej

e 150 gram durummel
e 500 gram hvedemel
e 20 gram havsalt

e birkes

Rundstykker, der maetter bedre, end dem
man kgber hos bageren. Det skulle da prgves
og viste sig, at veere et hit.

Bemaerk at de skal startes dagen fgr, man skal
bruge dem og at de tager 3-4 timer pa selve
dagen. De er dog ventetiden vaerd.

@ 16t @ Udgivet den 2. maj 2011
2

0 ca sk

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Kom 1,2 dlvandien skal

2. Bland geeren i vandet

3. Tilseet 250 gram hvedemel

4. [t dejen godt igennem (den kommer til at vaere ret “tung”)
5. Kom dejen i en skal med lag, og kom den pa kgl i ca. 12 timer
6. Tagdejen ud af kgleskabet

7. Held 4 dl vand i skalen og lad det sta i ca. 10 minutter

8. Oplgs dejen i vandet sa der ikke er nogen klumper tilbage

9. Kom surdejen i blandingen og rgr det godt rundt

e e T e e =
0 NO WU~ WNRE O

. Bland durummel, hvedemel og havsalt i dejen

. Zlt det hele godt igennem i ca. 15 minutter

. St dejen til at hvile med et viskestykke over i ca. en time

. Tag dejen ud pa bordet

. Del dejen i to stykker.

. Rul en “pglse” af hvert stykke dej

. Del hver stykke dej i 7 stykker

. Forbered en bageplade med bagepapir

. Form boller af hvert stykke, dyp dem i birkes med toppen, og szt

dem pa et stykke bagepapir

Fortszettes pd naeste side -
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Ingredienser (fortsat)

Fremgangsmade (fortsat)

19.

20.

21.

22.

23.
24,

Lad dem haeve til dobbelt stgrrelse tildekket med et viskestykke.
Tager ca. 2% time.

Placer en bradepande i bunden af ovnen og varm dem op til 200
grader.

Smid et glas vand ind i bradepanden (for at skabe damp) og saet
rundstykkerne ind i ovnen

Rundstykkerne bages i 22 minutter i en forvarmet ovn pa 200 gra-
der

Rundstykkerne afkgles pa en bagerist
Velbekomme!
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Sma boller med rugmel

Ingredienser

e 2 spsk honning
e 50 gram smgr
e % Lvand

e 50 gram geer /11 gram
tgrgaer

e 500 gram hvedemel
e 250 gram rugmel

o 1 tsk salt

o Sesamfrg til drys

o Birkes til drys

e Vand til pensling

De er ret sma, men smager rigtig godt. Vi la-
ver dem med birkes og sesamfrg som drys.
Det er lidt forskelligt, hvad man foretraekker,
sa det er fedt, at der er to forskellige.

Udgivet den 20. august 2012

e 2‘ Ca. 24 stk. Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

9 = en o> B9 =

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.

19.

20.

Kom vand, smgr og honning i en gryde

Varm gryden op til smgrret er smeltet

Lad det kgle af til det kan besta “fingerprgven”

Oplgs geeren i vaesken

Kom de to slags mel op i en skal sammen med salt.

Bland melet godt og tilseet nu vaesken

£lt dejen sammen til den bliver smidig — tager ca. 5 minutter

Lad dejen have under daekke til den er blevet dobbelt sa stor — ca.
30 minutter

Kom dejen ud pa bordet

Del dejen i tre lige store dele

Rul hver klump ud i en “pglse”

Lad dejen hvile under et viskestykke i ca. 30 minutter
Skaer hver “pglse” op i 8 stykker

Rul hver stykke til en bolle

Kom sesamfrg og birkes op i hver sin skal

Forbered en bageplade med bagepapir

Pensl den enkelte bolle med vand pa toppen

Dyp nu bollens top i en af de to skale, sa der kommer “drys” pa
toppen

Seet bollen pa et bagepapir. Afstanden til de andre skal vaere ca. 1
cm, hvis de skal “brydes” og ellers ca. 3 cm.

Gentag skridt 17 til 19 for alle bollerne

Fortsaettes pd naeste side -
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Varme hveder

Ingredienser

e 500 gram hvedemel

e 9 gram stgdt karde-
momme

e 1dlvand

o 1% dl maelk

e 30 gram sukker
e 30 gram smgr
o 1% tsk salt

e 10 gram gaer/ 2-3
gram tg@rgeer

o 1lxg

Denne opskrift pa varme hveder giver boller, der sma-
ger bedre end dem, man kgber hos bageren. De sma-
ger af kardemomme og lidt sgdt.

De skal selvfglgelig ristes, nar de er feerdige, som dem,
man kgber. De bliver sa gode. Dem kunne vi spise aret
rundt.

Denne opskrift kan laves pa en dag, da den ikke skal

std natten over, som mange andre opskrifter.

(9 4130 min

L] udgivet den 17. juni 2011

&" Ca. 8 stk. & Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1.
2.
3.

Ol O

11.
12.
13.

14.

15.
16.
17.

Haeld melet op i en stor skal
Tilset kardemommen og bland det godt sammen

Find en kasserolle frem og kom vand, malk, sukker, smgr og salt
heri

Varm kasserollen op pa svag varme indtil smgrret er helt smeltet
Rer godt rundt i det sa salt og sukker er helt oplgst

Lad kasserollen kgle af til indholdet er lunken og “fingervarmt”
Oplgs geeren i vaesken

Heaeld vaesken over i skalen og sld aegget ud heri

£lt det hele godt sammen i ca. 5. minutter

. Lad det haeve ved stuetemperatur til dobbelt stgrrelse (tager ca.

1% time)
Rul dejen ud til en lang pglse
Skeer 8 lige stor stykker ud af pglsen

Form de enkelte stykker til boller og kom den pa en bageplade. Det
er vigtigt, at de star sa relativt teet sammen, at bollerne haever
sammen til sidst

Lad nu bollerne hzeve ved stuetemperatur under et klaede til dob-
belt stgrrelse (tager ca. 2% time)

Bag bollerne i en forvarmet ovn pa 220 grader i 12 minutter
Lad dem afkgle pa en bagerist, nar de kommer ud af ovnen
Velbekomme — hvederne er nu klar til at blive ristet
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Bleekers fuldkornsbrgd

Ingredienser

e 250 ml vand (35%)

e 235 gram fuldkorns-
hvedemel (33%)

e 1,5dl (hvede)surdej
(25%)

e 110 gram rugmel
(15%)

e 1 spsk salt (2%)

e 150 gram speltmel
(21%)

® 220 gram hvedemel
(31%)

e 250 ml vand (35%)

Dette brgd tager lang tid at lave, men det
smager helt fantastisk. Det er groft og med
masser af smag.

Det er forskellige opskrifter, som Dann har
kombineret og derefter kaldt Bleekers fuld-
kornsbrgd, da det er helt unikt.

Brgdet far en spr@d skorpe og er blgd og be-
hageligt inden i.

@ 3 dage, 1t30 min @ Udgivet den 5. september 2011
]
-~

Dann Bleeker Pedersen

(]
sy 1Stort rundt brgd

Fremgangsmade

1.

17.

18.

Bland 250 ml vand og 1,5 dl hvedesurdej sammen til surdejen er
helt oplgst

Bland 235 gram fuldkornshvedemel i skalen, til det er blandet godt

Kom et |ag pa skalen, og saet den til side i 12-16 timer ved stuetem-
peratur (vi laver egentligt en stor surdej pa fuldkornshvedemel)

Bland rugmel, salt, speltmel og yderligere 250 ml vand i dejen og
rgr godt rundt (her kan tilseettes meget lidt geer, hvis brgdet skal
vaere mere luftigt — jeg ggr det ikke)

Lad den hvile i ca. 15 minutter

Bland og It hvedemelet ind i dejen

Zlt dejen i ca. 10 minutter til den er fast og stadig lidt klistret
Form dejen til en kugle

Kom lidt olie pa siderne i en skal og kom dejkuglen op i den

. Kom Iag pa skalen og kom den i kgleskabet i 24 timer

. Tag skalen ud af kgleskabet og hzeld dejen ud pa et let melet bord
. Form dejen til en kugle

. Forbered en let haevekurv (21 cm / 1 kg) med mel

. Kom kuglen i haevekurven sa “samlingen” af kuglen vender opad

. Lad den haeve under daekke til den fylder kurven (typisk 6 timer)

. Vend dejen ud pa en let melet bagespade og skaer eventuelt et

mgnster i toppen af dejen for at kontrollere, hvor dampen kommer
ud, nar den bages

Bag den i 45 minutter pa en bagesten i en forvarmet ovn pa 250
grader (sprgjt gerne vand ind med en forstgver 5-6 gange)

Lad brgdet afkgle pa en bagerist
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Ciabatta

Dette er et klassisk ciabatta. Det smager som
det, man kan kgbe hos bageren.

Det kan med fordel bruges til suppe, men det
er ogsa godt med smgr pa.

Det tager lang tid at lave, da man skal starte
dagen fgr, men det er haevningen, der tager
lang tid. Det kraever dermed ikke det store
arbejde at lave sit eget ciabattabrgd.

@ Udgivet den 28. november 2010

) 9
&‘ 1 stort brad am Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade
e 500 gram hvedemel 1. Bland salt og meli en skal
(100%) 2. Rgr geeren ud i vandet til det er helt oplgst
* 460 ml vand (92%) 3. Bland olivenolien i vandet
* 1% tsk salt (5%) 4. Regrvandet ind i melet, til det er blandet godt sammen
* 1tsktgrgeer (0,2%) 5. Stil den vade dej til at haeve under |ag i 18 timer ved stuetempera-
e 1 spsk olivenolie (3%) tur

6. Fold dejen et par gange i skalen

7. Kom bagepapir pa en ovnplade

8. Kom dejen ud pa bagepapiret og form et fladt aflangt brgd
9. Drys mel over brgdet

10. Lad det haeve under et viskestykke i yderligere 2 timer

11. Bag brgdet i en forvarmet ovn pa 200 grader i 40 minutter
12. Lad det hvile pa en bagerist i minimum 15 minutter

13. Velbekomme!
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Farvet fletbrgd

Ingredienser

e 2x1/2dlolie

e 2 x4 dl hvedemel
e 2 x25gram geer

o 2 x 1% dl maelk

e 2 x1tsksalt

o 2 tsk karry

e 3 spsk tomatpasta

Dette er et meget let og sommeragtigt brgd
og lidt anderledes end normale brgd.

Farven far brgdet fra tomatpasta og karry.

Det er super godt at servere til en ret, der ikke
har sa mange farver.

Udgivet den 16. maj 2009

‘&" 1 snoet brgd Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

© e = e BB W=
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N P O

13.
14.

Brgdet skal laves i to skale. | begge skale blandes hvedemel og salt
I den ene blandes karry ogsa i

Varm maelken op til den er lunken og bland gaeren og olien i

Hzeld halvdelen af maelken i den skal med karry

Tilszet tomatpasta til maelken og bland det sammen

Hzeld blandingen i den anden skal

Zlt indholdet sammen i hver sin skal

Lad dejen haeve i 15 minutter

Rul dejen ud til 2 ruller (en pr. skal)

. Rul rullerne rundt om hinanden, og placer dem pa en bageplade
. Lad det haeve i mindst 15 minutter
. Bag i 20 minutter ved 200 grader. Ovnen skal dog vaere varmet op

til 250 grader nar brgdene kommes i, herefter skrues ned. Kom
ogsa gerne lidt vand med i bagningen i ovnen.

Brgdet skal kgle af i mindst 10 minutter
Velbekomme!
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Foccacia

Ingredienser

Til brgdet

e 10 gram geer eller 2-3
gram tgrgeer

e 4 dlvand

e 8 dl hvedemel (kan
erstattes af Durum for
en lidt mere let dej)

o 1 spsk fint salt
e lidt olivenolie

Til krydderolien

e 3/4 dl olivenolie

e 2 fed hvidlgg

e 1 spsk salt

e 1 spsk tgrret rosmarin
e 1 tsk tgrret oregano

o 1 tsk tgrret timian

e 1 handfuld frisk persil-
le

e 1 handfuld frisk basili-
kum

Dann ville prgve at bage foccacia, fordi han
ofte har kgbt det hos bageren. Resultatet er
super godt og lige som det skal smage.

Det skal sta leenge i kgleskabet, sa det skal
startes i god tid.

Det er et brgd med masser af olie og en staerk
smag af krydderier. Det kan bade spises alene

og som tilbehgr til en mild ret.

© 16t

@ Udgivet den 7. november 2010

) 9
&‘ 1 stort rundt brgd am Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1.

2.
3.
4

o

L N o

11.

12.
13.

14.
15.
16.

Bland 1 spsk salt og mel sammen i en skal
Rer gaeren ud i vandet til den er helt oplgst
Hzeld vandet med gaeren op i skalen

Rgr dejen sammen til det har en rimelig ensartet konsistens. Det er
en ret vad de;j.

Kom et lag pa skalen og seet den til at haeve ved stuetemperatur i
ca. 12 timer

Lav olien som beskrevet nedenfor
Forbered en bageplade med bagepapir
Hzeld dejen ud pa et melet bord

Kom godt med mel pa haenderne og vend nu dejen ind over sig selv
3-4 gange

Form dejen til en kugle

Kom kuglen over pa bagepapiret. Nu vil kuglen stille og roligt flade
ud, og det er meningen.

Smgr lidt olie ud over dejen, sa der er olie pa hele overfladen

Lad dejen haeve i ca. 2 timer pa bagepapiret ved stuetemperatur
uden noget over

Lav nu krydderolien som beskrevet nedenfor
Fordel 2 spsk krydderolie ud over brgdet

Lav en masse fordybninger med fingrene ved at trykke ned fra top-
pen mod bagepladen

Fortszettes pd naeste side -
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Ingredienser (fortsat)

Fremgangsmade (fortsat)

17.
18.
19.

20.
21.

Kom resten af olien ud over brgdet, sa det bliver fordelt paent —
ogsa ned i de huller, der lige er lavet

Lad brgdet haeve en times tid ved stuetemperatur uden noget over

Bag brgdet i en forvarmet ovn pa 200 grader i 25 minutter. Hvis
muligt, sa bag det pa en pizzasten med bagepapir (for at samle
olien op).

Brgdet skal hvilke i mindst 15 minutter, inden det spises
Velbekomme!

Fremgangsmade til krydderolien

g e =

Hak de friske krydderurter

Hak hvidlgget

Kom alle ingredienserne inkl. olien op i en kasserolle

Varm kasserollen op til lav varme og lad det simre i ca. 20 minutter

Seet olien vk til den skal bruges ovenfor. Den skal helst hvile i
mere end en time. Den kan sagtens hvile en dag eller mere.
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Fougasse

Ingredienser

e 350 ml vand

e 500 gram mel

e 1 spsk salt (16 gram)
e 10 gram geer

e 2 spsk olivenolie

Dette er et fransk brgd, der kan spises for sig selv eller
som tilbehgr til mad. Det specielle er formen og de
krydderier, der eventuelt blandes i.

Der kan med fordel bruges 2. spsk. provencaler kryd-
deriblanding.

Brgdet kan bruges til madpakken dagen efter, hvis det
ikke bliver spist pa dagen.

@ 2t30 min @ Udgivet den 3. oktober 2012
[
-~

) .
&‘ 4 sma brgd

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Kom vand opien skal

2. Oplgs geeren i vandet og lad det hvile i 15 minutter

3. Bland mel, salt og olie i dejen

4. [Klt dejenica. 10 minutter

5. Form dejen til en kugle og sat den til at haeve tildaekket ved stue-
temperatur til dobbelt stgrrelse (tager ca. 1% time)

6. Del dejenifire dele

7. Rul hver klump ud til rektangler

8. Skeer fgrst diagonalt gennem dejen fra lidt fgr starten og til lidt fgr
slutningen (altsa sa der skaeres igennem ned til bordet, men sa
dejen stadig haenger sammen i kanten)

9. Skeer nu tre riller ud fra midten og bagud i en vinkel pa ca. 45 gra-
der fra diagonalen

10. Szt de enkelte brgd til at haeve i en halv time

11. Bag brgdene pa en bagesten i en forvarmet ovn ved 220 grader i
10-15 min. Nar det enkelte brgd kommes ind sprgjtes 20 gange
med en vandforstgver ind i ovnen

12. Brgdene skal kgle lidt af, inden de kan spises

13. Velbekomme!
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Franskbrgd

Dette brgd er et ganske almindelig hvidt
franskbrgd. Det smager seerlig godt, nar det er
nybagt.

Det er nemt at lave og tager kun lang tid, hvis
det skal haeve i 6 timer. Mindre kan dog ogsa
gore det, hvis man har travit.

G 6t30 min @ Udgivet den 14. december 2008
2

‘&'\ 1 stort brgd

Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade
e 6dl maelk 1. Varm malken til den er lun i en kasserolle
e 50 gram geer 2. Kom sukker, salt, olie og geer i kasserollen og rgr det sammen
e 3-4 spsk olie 3. Placer melet i en bunke pa bordet, og lav en fordybning i midten
o 2 tsk salt (eller brug en skal)
4. [lt dejen sammen til den er fast
o 2 tsk sukker

5. Kom dejen i en skal med lukket top og lad den haeve i en halv dags
tid i kgleskabet. Alternativt haeves 30-60 minutter uden for kgle-
skabet

6. Zltdejen let

7. Sla dejen ud som brgdform (husk at det haever) pa en bageplade
med bagepapir

8. Kliprilleri brgdet og strg evt. vand eller maelk pa med en pensel
9. Bag brgdet i en forvarmet ovn pa 200 grader i ca. 45 minutter

10. Brgdet er feerdigt nar man banker i bunden af brgdet og det lyder
hult (alternativt sa skaer lidt i det for at se)

11. Lad brgdet hvile 10 minutter uden for ovnen, inden det skaeres op
12. Velbekomme

1 kg hvedemel

262



Fuldkornshvedebrgd med surde;j

f“"‘“‘ Dette er en opskrift til et rigtig godt fuldkorns-
' hvedebrgd med surdej. Det smager fantastisk
godt og det kan bestemt anbefales at lave.

Det tager lang tid at lave, men er bestemt det
veerd.

Brgdet er et sikkert hit herhjemme og relativt
nemt, nar vi snakker brgd pa surdej.

@ 24t @ Udgivet den 8. december 2013
]
-t

)]
&‘ 1 brgd Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade
e 100 gram vand 1. Kom 100 ml. vand op i en skal
e 1 spsk surdej pa hve- 2. Oplgs surdejen i vandet
demel 3. Bland 50 gram hvedemel og 50 gram fuldkorns speltmel op i skalen
* 50 gram fuldkorns 4. Indholdet i skalen skal nu hvile tildaekket i 12 timer ved stuetempe-
speftmel ratur. TIP: Tiden kan forlaenges ved at komme det i kgleskabet i

e 50 gram hvedemel Igbet af forlgbet. Den er klar, nar den “bobler”.

e 350 gram vand 5. Kom 350 ml. lunken vand op i en stor skal

e 325 gram fuldkorns- 6. Heeld fordejen (surdejen) op i skalen og oplgs den helt i vandet
e 7. Heeld nu 325 gram fuldkornshvedemel og 200 gram hvedemel op i

e 200 gram hvedemel skalen

e 10 gram salt 8. Bland det hele godt, sa der ikke er noget “tgrt” mel tilbage i skalen.

Den skal ikke zltes.
9. Szt dejen til at hvile tildeekket i 40 minutter
10. Drys saltet ud pa toppen af dejen

11. Vend nu dejen ind over sig selv ved at traekke i bunden af den ene
side af kuglen ind over toppen i den anden side. Gentag dette 3-4
gange.

12. Szt dejen til at haeve tildeekket i 30 minutter.

13. Gentag skridt 11 og 12 saledes at den samlede tid fra fgrste ven-
ding til slut er 3%-4 timer

14. Kom dejen ud pa et let melet bord

(fortseettes)

Fortszettes pd naeste side -
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Ingredienser (fortsat)

Fremgangsmade (fortsat)

15.

16.
17.
18.
19.

20.
21.

22.
23.

24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.

31.
32.
33.
34.

Form dejen til en kugle ved at traekke dejen ind over sig selv mange
gange

Lad dejen hvile tildeekket i 40 minutter

Hvis kuglen er “flydt meget ud” gentages skridt 14 og 15

Form kuglen igen til en ny kugle

Forbered en haevekurv (21 cm. / 1 kg) med et viskestykke, der er
let melet

Kom dejen op i haevekurven

Lad brgdet haeve tildeekket i 375-4 timer. TIP: Her kan det kommes i
kgleskabet i 8-12 timer i stedet.

Kom en stgbejerngryde med |ag i ovnen

Varm ovnen op til 250 grader og vent 15 minutter efter ovnen indi-
kerer, at den er klar

Tag gryden ud af ovnen og fjern laget

Vend brgdet ud i gryden

Skaer et mgnster med en skarp kniv i toppen af brgdet

Kom hurtigt laget pa gryden

Kom gryden tilbage i ovnen

Bag nu brgdet inde i gryden med lag i 30 minutter ved 250 grader

Efter 30 minutter fijernes laget og brgdet bages videre i yderligere
20 minutter

Tag gryden ud af ovnen og vend brgdet ud pa en bagerist
Lad brgdet kgle af i minimum 15 minutter

Brgdet er nu klart til at blive spist.

Velbekomme!
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Grydebrgd med speltmel

Dette brgd smager fantastisk og det kraever
meget lidt arbejde. Det er lidt specielt fordi

| det skal bages i en gryde. Men det er nemt og
det smager fantastisk.

Vi laver det tit i en weekend og spiser det til
frokost og morgenmad.

@ 17t @ Udgivet den 22. september 2012
]
-t

1 rundt bred

Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade

Seet dejen til at haeve i 12-16 timer under lag ved stuetemperatur

Mens dejen stadig er i skalen vendes den ned over sig selv 5 gange
(gor handen vad, tag fat i dejen ned langs siden og ned til midten,
traek den op over sig selv og slip. Gentag hele vejen rundt i skalen)

7. Lad dejen hzve i yderligere to timer

8. Kom en gryde med Iag i ovnen og varm den op til 250 grader
(vent minimum 15 minutter laengere end til ovnen er varm)

9. Tag gryden ud af ovnen, fjern laget og hald dejen ned i gryden
10. Kom straks laget pa og kom gryden ind i ovnen
11. Bag den nu i 30 minutter

12. Fjern laget fra gryden og lad brgdet bage videre i 20 minutter (skru
eventuelt ned til 220 grader, hvis det ikke skal veere meget mgrk i
overfladen)

13. Tag gryden ud af ovnen

14. Tag brgdet ud af gryden

15. Lad det kgle af i mindst en time, inden det spises
16. Velbekomme!

e 5 gram geer
/ 1,5 gram tgrgaer

e 150 gram speltmel 1. Kom vand opien skal

e 450 gram hvedemel 2. Oplgs geeren i skalen

e 500 ml vand 3. Lad det hvile i 5 minutter

e 2 tsk salt 4. Bland salt og mel i dejen, sa det hele er vadt
5.
6.
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Kamutbrgd

Ingredienser

o 1 spsk surdej
e 75 gram vand

e 45 gram fuldkorns-
hvedemel

30 gram hvedemel
0,5 gram tgrgaer
300 gram kamut mel
200 gram hvedemel
425 ml vand

12,5 gram salt

Kamutbrgd har en helt speciel og fantastisk
smag, der ikke helt kan efterlignes af andre
korntyper. Det er klart en af vores favoritter
derhjemme, nar det skal vaere noget lidt spe-
cielt.

Tager ikke laengere tid end et normalt surdejs-
brgd, og smager helt fantastisk.

@ 26-28 timer @ Udgivet den 22. december 2017
]
-~

» 1brod

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Bland 1 spsk surdej med 75 gram vand, 30 gram hvedemel og 45
gram fuldkornshvedemel i en skal

2. Dek skalen til og lad den sta i ca. 12 timer pa kgkkenbordet til
"surdejen” er klar

Bland nu gaeren i skalen

Bland 425 ml vand i skalen

Bland begge typer mel i skalen og vend det hele rundt
Heeld salt ud pa toppen

Kom et |ag pa skalen og lad det sta i 45 minutter

Hvert 30 minut i 2-3 timer "vendes” dejen i skalen, sa den bliver
lidt zeltet

9. Kom dejen ud pa et bord og form det til en kugle. Lad den hvile og
gentag igen efter 30 minutter. Nar den holder formen, sa fort-
seettes til naeste trin

10. Kom dejen i en haevekurv forret med et viskestykke der er blevet
drysset med mel

11. Kom haevekurven i kgleskabet i 12 timer

12. Lad brgdet haeve i 3-6 timer pa kpkkenbordet
13. Kom et bagepapir oven pa en pizzaspade

14. Heeld brgdet ud pa bagepapiret

15. Skeer riller i brgdet med et barberblad

16. Bag grgdet pa en pizzasten i 40 minutter i en forvarmet ovn pa 250
grader. Sprgjt med en vandforstgver ca. 20 gange ind i ovnen, nar
brgdet kommes ind.

17. Brgdet skal kgle helt af inden det er klar til servering
18. Velbekomme!

0N e s W
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Dann er sa s@d, at lave rugbrgd hver uge til Signe og
Lene. Det smager bare meget bedre, end det man kan
kobe.

Det maetter bedre og ser appetitligt ud.

Dette brgd er lavet pa surdej og skal startes minimum
¥4 et dggn for, det skal bruges.

Det er nemmest at skeere i, nar det er kglet ned og har
veret i kgleskabet nogle timer.

— b = (9 20t @ Udgivet den 19. december 2010

&" 1 rugbred & Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade
e 2 dlsurdej 1. Bland de knakkede hvedekerner og de knaekkede rugkerner i en
o 2 dl knzekkede hvede- el
kerner 2. Bland surdejen i skalen
e 2 dl knzekkede rugker- | 3. Bland vandet i skalen
nex 4. Lad blandingen sté og hvile i et dpgns tid ved stuetemperatur un-
e 5dlvand der lag
e 3 dl rugmel 5. Rgr salt, rugmel og hvedemel i dejen
e 1dl hvedemel 6. Rgr eventuelt lidt vand ind i dejen, hvis det er ngdvendigt for kon-

sistensen
7. Stil dejen til at haeve i ca. 3 timer under lag
Kom dejen op i en brgdform (30(L)x7(H) — gerne med bagepapir
9. Kom lidt vand pa anderne og glat overfladen ud

10. Lad dejen haeve i brgdformen til den nar op til kanten, eller til det
ikke rigtig haever mere. Det tager ca. 1% time

11. Brgdet bages 1 time og 15 minutter ved 200 grader i en forvarmet
ovn

12. Nar brgdet tages ud, skal der straks kommes et viskestykke om
brgdet, mens det kgler af. Dette er for at skorpen ikke skal blive alt
for sprgd/hard

13. Velbekomme

e 1 spsk salt

e

267



Signes hvedebrod

Ingredienser

e 50 gram hvedemel

e 50 gram fuldkorns-
hvedemel

e 600 ml vand

e 2 spsk surdej pa hve-
demel

e 100 gram rugmel

e 5 gram geer (evt. er-
stattes af 1 gram tgr-
geer)

e 1 tsk honning

e 250 gram grahamsmel
e 530 gram hvedemel

o 1 spsk salt

Dette brgd blev lavet til Signes fadselsdag og
Signe var med til at forme det og skaere mgn-
stret i brgdet og derfor blev det dgbt Signes
hvedebrgd.

Det er et groft brgd, som er rigtig godt til
brunch. Det er nemt at lave, smager godt og
ser appetitligt ud. Det skal dog startes dagen
for, det skal bruges.

Udgivet den 25. november 2012

G 1dag, 4t 30 min @
2

» 1brod

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Bland 2 spsk surdej med 100 ml vand i en skal

2. Bland yderligere 50 gram hvedemel og 50 gram fuldkornshvedemel
i skalen

3. Lad blandingen hvile i 24 timer (eller mere) ved stuetemperatur

4. Bland honning, gaer og 100 ml vand i skalen og rgr godt rundt

5. Tilszet derefter rugmelet i skalen

6. Lad blandingen hvile i 30 minutter

7. Tilsaet yderligere 400 ml vand og sgrg for at indholdet i skalen bli-
ver “oplgst”

8. Tilszet nu salt, grahamsmel og resten af hvedemelet

9. Klt det hele godt sammen i minimum 5 minutter, men gerne laen-
gere

10. Lad dejen haeve i ca. 2 timer i skalen

11. SIa nu dejen op til et brgd og lad det efterhaeve i yderligere 1%-2
timer pa bagepapir

12. Skaer nu et mgnster i toppen af brgdet med en brgdkniv

13. Bag brgdet i en forvarmet ovn pa 250 grader i 25 minutter. Husk at
tilseette 20 sprgjt vand fra en forstgver

14. Brgdet er nu klar til servering efter, det har kglet af i minimum 20
minutter

15. Velbekomme!
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Surdejs hvedebrgd

Ingredienser

e 1 spsk surdej pa hve-
demel
e 100 ml vand

e 50 gram fuldkorns-
hvedemel

e 50 gram hvedemel
e 350 ml. vand

e 50 gram fuldkorns-
hvedemel

e 450 gram hvedemel
e 10 gram salt

(fortseettes)

Dette brgd er luftigt og laekkert, hvilket ikke er
let med en surdej, men det er lykkedes fanta-
stisk.

Brgdet kan laves bade med og uden en stgbe-
jernsgryde, men vi foretraekker at bruge gry-
den, da brgdet sa bliver rundt og sprgdt.

@ 24t @ Udgivet den 31. marts 2013
]
-t

 1brod

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Kom 100 ml lunken vand op i en skal

2. Oplgs surdejen i vandet

3. Bland 50 gram hvedemel og 50 gram fuldkornshvedemel op i ska-
len

4. Indholdet i skalen skal nu hvile tildaekket i 12 timer ved stuetempe-
ratur. TIP: Tiden kan forlaenges ved at komme det i kgleskabet i
Igbet af forlgbet. Den er klar nar den “bobler”.

5. Kom 350 ml lunken vand op i en stor skal

6. Heeld fordejen (surdejen) op i skalen og oplgs den helt i vandet

7. Heeld nu 50 gram fuldkornshvedemel og 450 gram hvedemel op i
skalen

8. Bland det hele godt, sa der ikke er noget “tgrt” mel tilbage i skalen.
Den skal ikke zeltes.

9. Szt dejen til at hvile tildeekket i 40 minutter

10. Drys saltet ud pa toppen af dejen

11. Vend nu dejen ind over sig selv ved at treekke i bunden af den ene
side af kuglen ind over toppen i den anden side. Genntag dette 3-4
gange.

12. Szt dejen til at haeve tildeekket i 30 minutter.

13. Gentag skridt 11 og 12 saledes at den samlede tid fra fgrste ven-
ding er 3%-4 timer

14. Kom dejen ud pa et let melet bord

15. Form dejen til en kugle ved at traekke dejen ind over sig selv man-
ge gange

16. Lad dejen hvile tildeekket i 40 minutter

Fortszettes pd naeste side -
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Ingredienser (fortsat) Fremgangsmade (fortsat)

17. Hvis kuglen er “flydt meget ud” gentages skridt 14 og 15
18. Form kuglen igen til en ny kugle

19. Forbered en havekurve (21 cm. / 1 kg) med et viskestykke, der er
let melet

20. Kom kuglen op i haevekurven

21. Lad dejen haeve tildaekket i 3%-4 timer. TIP: Her kan den kommes i
kgleskabet i 8-12 timer i stedet.

22. Kom en stgbejernsgryde med lag i ovnen

23. Varm ovnen op til 250 grader og vent 15 minutter efter ov-
nen indikerer, at den er klar

24. Tag gryden ud af ovnen og fjern laget

25. Vend brgdet ud i gryden

26. Skeer et mgnster med en skarp kniv i toppen af brgdet

27. Kom hurtigt laget pa gryden

28. Kom gryden tilbage i ovnen

29. Bag nu brgdet inde i gryden med |ag i 30 minutter ved 250 grader

30. Efter 30 minutter fiernes laget og brgdet bages videre i yderligere
20 minutter

31. Tag gryden ud af ovnen og vend brgdet ud pa en bagerist
32. Lad brgdet kgle af i minimum 15 minutter inden det spises
33. Brgdet er nu klart til at blive spist.

34. Velbekomme!
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Baguette

Ingredienser

e 1,8 gram tgrgaer

e 213 gram lunken vand
e 213 gram hvedemel

e 533 gram hvedemel

e 11 gram salt

e 2 gram tgrgaer

e 333 gram lunken vand

Vi er vilde med baguettes og Dann har laenge
forsggt at finde den perfekte opskrift.

Det har han sa fundet nu. De smager super
godt og er luftige og smager af mere, end ba-
re hvid brgd.

De tager tid at lave, men det er bestemt det
veerd.

@ 1 dag, 3t30min @ Udgivet den 23. februar 2013
]
-t

Dann Bleeker Pedersen

2‘ 4 baguettes

Fremgangsmade

o U e LN E

e =

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.

17.

Kom 213 gram lunken vand op i en skal

Oplgs 1,8 gram tgrgeer i andet

Lad det hvile i 5 minutter

Bland 213 gram mel i skdlen og rgr godt rundt

Stil det til at hvile ved stuetemperatur i minimum 12 timer

Bland 2 gram tgrgaer samt 333 gram lunken vand i skalen og rgr
godt rundt

Lad det hvile i 5 minutter

Bland resten af melet (533 gram) i skalen og rgr godt rundt
Lad dejen sta i 15 minutter

Drys saltet ud over dejen

Vend dejen rundt i skalen hvert 10. minut i en time

Kom skalen med dejen i kgleskabet i ca. 12 timer

Hzeld dejen ud pa et let melet bord

Del dejen i fire lige stor stykker

Lad dejen hvile i 15 minutter

Forbered en bageplade med bagepapir (eller en form ftil flutes drys-
set med rismel for at undga det braender fast)

Form til baguettes i samme leengde som bagepladen

Fortszettes pd naeste side -
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Ingredienser (fortsat)

Fremgangsmade (fortsat)

18.
19.
20.

21.

22.

23.
24.
25.

Placer baguettesene pa bagepladen
Lad dem haeve under daekke i 1% time

Skaer et passende mgnster i baguettesene (langs leengden men
med lidt overlap). Det skal veere %-1 cm dybt

Bag dem 25 minutter i en forvarmet ovn pa 250 grader. Sprgjt 15
gange med en vandforstgver ind i ovnen

Saet baguettesene til at kgle af i minimum 5 minutter inden de ser-
veres

Baguettesene er nu klar
Velbekomme!
Serveres straks
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Grove flutes

Ingredienser

e 1,8 gram tgrgaer

e 1 spsk hvedesurde;j

e 213 gram lunken vand
e 213 gram hvedemel

e 100 gram rugmel

e 110 gram grahamsmel
e 323 gram hvedemel

e 13 gram salt

e 2 gram t@rgeer

e 333 gram lunken vand

e Drys til brgd
(se separat opskrift)

Baguettes er min yndlingsbrgd, nar det kom-

mer til hvidt brgd. Men denne variation af en
baguette er min klare favorit og et af de bed-

ste, brgd jeg kender.

Det smager groft, let og knaser pa en og sam-
me tid. Det er et brgd der kan spises uden
noget, med smgr eller til mad.

@ 26t 30 min

@ Udgivet den 22. maj 2018
]
-t

)]
&‘ 4 stk Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

No v s wbh e

g

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.

18.

Kom 213 gram lunken vand op i en skal

Oplgs 1,8 gram tgrgeer i vandet

Oplgs surdejen i vandet

Lad det hvile i 5 minutter

Bland 213 gram hvedemel i skalen og rgr godt rundt

Stil det til at hvile ved stuetemperatur i minimum 12 timer

Bland 2 gram tgrgaer samt 333 gram lunken vand i skalen og rgr
godt rundt

Lad det hvile i 5 minutter

Bland resten af melet i skalen og rgr godt rundt
Lad dejen sta i 15 minutter

Drys saltet ud over dejen

Vend dejen rundt i skalen hvert 10. minut i en time
Kom skalen med dejen i kgleskabet i ca. 12 timer
Hzeld dejen ud pa et let melet bord

Del dejen i fire lige stor stykker

Lad dejen hvile i 15 minutter

Forbered en bageplade med bagepapir (eller en form til flutes drys-
set med rismel for at undga det braender fast)

Haeld “drys til bred” ud pa bordet, sa baguettesene kan rulles i det

Fortszettes pd naeste side -
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Ingredienser (fortsat) Fremgangsmade (fortsat)

19. Form til baguettes i samme lzengde som bagepladen
20. Rul den enkelte baguettes i ”drys til brgd”

21. Placer baguettesene pa bagepladen

22. Lad dem haeve under daekke i 1% time

23. Skeer et passende mgnster i baguettesene (langs leengden men
med lidt overlap). Det skal vaere %-1 cm dybt

24. Bag dem 23 minutter i en forvarmet ovn pa 250 grader. Sprgjt 15
gange med en vandforstgver ind i ovnen

25. Saet baguettesene til at kgle af i minimum 5 minutter, inden de
serveres

26. Baguettesene er nu klar
27. Velbekomme!
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Flutes med surdej og poolish

Ingredienser

e 100 gram hvedemel
e 100 ml vand

e 1,5 gram tgrgeer

o 1 spsk surdej

e 100 gram hvedemel
e 100 ml vand

e 250 ml vand

e 500 gram mel

e 1 spsk salt

Disse flutes er blevet til i et forsgg pa at lave
baguettes. De smager rigtig godt og er pa in-
gen made kedelige.

De er velsmagende med luftig og blgd krum-
me og en god og spr@d skorpe. Lige som flutes
skal veere.

De tager noget tid at lave, men er ventetiden
veerd.

@ 1dag, 4t30 min Udgivet den 13. januar 2013

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade
1.

2.

10.

11.
12.
13.
14.
15.

Forbered en surdej ved at blande 100 ml. vand, 100 gram hvede-
mel samt 1 spsk surdej til en ensartet konsistens

Lav en poolish ved at blande 1,5 gram tgrgaer med 100 ml lunken
(22 grader) vand og rgr godt rundt

Bland 100 gram hvedemel i og rgr rigtig godt rundt til det er en
ensartet konsistens

Stil surdejen og poolishen til at arbejde i minimum 12 timer, men
gerne mere. Poolishen skal i kgleskabet mens surdejen skal sta ved
stuetemperatur

Kom 250 ml. lunken (30 grader — mindre hvis poolishe er taget ud
af kgleskabet i god tid) vand op i en skal

Bland poolish og surdejen i skalen og rgr rundt indtil de er helt
oplgste

Bland 500 gram hvedemel i skalen og rgr godt rundt sa alt melet er
“vadt”

Lad indholdet i skalen hvile under deekke i 45 minutter
Drys salt ud over

Vend dejen ind over sig selv i skalen 4 gange fra forskellige steder
langs kanten (klokken 12, 3, 6 og 9)

Gentag skridt 10 hver halve time de naeste 3 timer

Vend dejen ud pa bordet

Del den i tre lige stor dele

Form hver “klump” til en kugle

Kom et viskestykke over dejen og lad den hvile i 20 minutter

Fortszettes pd naeste side -
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Ingredienser (fortsat)

Fremgangsmade (fortsat)

16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.

23.
24,

Forbered en bageplade med bagepapir

Form hver kugle til en aflang flute pa leengde med en bageplade
Kom de tre flutes pa bagepladen

Lad dem haeve tildaekket til ca. dobbeltstgrrelse i 2-3 timer
Skaer snit ned i toppen af flutene pa langs (2-3 stk pr. flute)
Forvarm ovnen med en bagesten i bunden til 250 grader

Bag flutene pa bagepladen midt i ovnen i ca. 30 minutter. Husk at
sprgjte vand ind i ovnen med en forstgver

Lad flutene kgle af i 15 minutter inden der skaeres i det
Velbekomme!
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Snoet Baguette med krymmel og smag

Ingredienser

e 1,8 gram tgrgaer

e 213 gram lunken vand
e 213 gram hvedemel

e 533 gram hvedemel

e 13 gram salt

e 2 gram tgrgaer

e 333 gram lunken vand
o 2 spsk st paprika

e 1,5 spsk tabasco
sauce

e 4 friske jalapeno (eller
anden chili)

e 145 g soltgrrede to-
mater i olie (dreenet
for olie)

e Majsgryn

Vi er vilde med baguettes. Vi er ogsa helt vilde
med Pain Paillasse brgd. De to ting skulle
kombineres, sa her kommer en meget smag-
fuld variant af en baguettes med krydret
smag.

De tager tid at lave, men det er bestemt det
. veerd. Overvej at lave halv portion almindelige
baguettes og halv portion af denne dej.

@ 1 dag, 3t30min

@ Udgivet den 11. august 2020

2‘ 4 baguettes / 8 boller & Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

on @ = B =

e =

10.
11.
12.

13.
14.
15.
16.
18.
19.

Kom 213 gram lunken vand op i en skal

Oplgs 1,8 gram tgrgzer i andet

Lad det hvile i 5 minutter

Bland 213 gram mel i skalen og rgr godt rundt

Stil det til at hvile ved stuetemperatur i minimum 12 timer

Bland 2 gram tgrgeer samt 333 gram lunken vand i skalen og rgr
godt rundt

Bland tabasco saucen i skalen og rgr godt rundt

Lad det hvile i 5 minutter

Mens dejen hviler draenes de soltgrrede tomater
Renggr og rens chilifrugterne

Hak bade soltgrrede tomater og chilier i grove stykker

Bland resten af melet (533 gram) og paprika i skalen og rgr godt
rundt

Lad dejen sta i 15 minutter

Drys saltet, chili og soltgrrede tomater ud over dejen
Vend dejen rundt i skalen hvert 10. minut i en time
Kom skdlen med dejen i kgleskabet i ca. 12 timer
Hezeld dejen ud pa et let melet bord

Grunddejen er nu klar, og det skal vaelges om det er boller eller
baguette

Fortszettes pd naeste side -
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Ingredienser (fortsat)

Fremgangsmade (fortsat)

Fremgangsmade—Baguette

18.
19.
20.

21.
22.
23.
24.
25.
26.

27.

28.
29.

Del dejen i fire lige stor stykker
Lad dejen hvile i 15 minutter

Forbered en bageplade med bagepapir (eller en form ftil flutes drys-
set med rismel for at undga det braender fast)

Form til baguettes i samme lzengde som bagepladen
Rul baguettesene i majsgryn

Sno hver baguettes 6-10 gange om sig selv

Placer baguettesene pa bagepladen

Lad dem haeve under daekke i 1%-2 time

Bag dem 22 minutter i en forvarmet ovn pa 250 grader. Sprgjt 15
gange med en vandforstgver ind i ovnen. De fgrste 10 min skal
veere med varmluft. Derefter almindelig.

Saet baguettesene til at kgle af i minimum 10 minutter inden de
serveres

Baguettesene er nu klar
Velbekomme!

Fremgangsmade—Boller

18.
19.
20.

21.
22.
23.
24,
25.

26.
27.
28.

Del dejen i otte lige stor stykker
Lad dejen hvile i 15 minutter

Forbered to bageplader med bagepapir (eller en form til flutes
drysset med rismel for at undga det braender fast)

Form til boller

Rul bolerne i majsgryn

Placer bollerne pa bagepladen

Lad dem haeve under daekke i 1%-2 time

Bag dem 15 minutter i en forvarmet ovn pa 250 grader. Sprgjt 15
gange med en vandforstgver ind i ovnen. De fgrste 5 min skal veere
med varmluft. Derefter almindelig.

Seet bollerne til at kgle af i minimum 10 minutter inden de serveres
Baguettesene er nu klar
Velbekomme!
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Hullet brod med ost og chili

Ingredienser

e 40 gram geer

e 30 gram sukker
e 6dlvand

o 1 kg mel

e 2 spsk salt

e 200 gram ost (gerne
gouda eller cheddar)

o 1 spsk paprika
o 1 frisk rgd chili

Dette brgd er lidt anderledes end det, vi traditionelt
bager herhjemme, da det som regel er melet, havnin-
ger og bagningen, der giver smagen.

Her er der i stedet tilsat ost og chili og det er en op-
skrift med meget geer, der derfor er hurtigt at lave.

Brgdet smager fantastisk og er nemt, at braekke sma
stykker af og spise .

@ 3t30 min @ Udgivet den 19. september 2012
[
-~

 206r0d

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

14.
15.
16.
17.

Kom vand, sukker og gzer i en skal

Bland ingredienserne til det er helt oplgst, og lad det sta i ti mi-
nutter

Bland mel i skalen og rgr det rundt, sa det hele er “vadt”

Lad blandingen hvile i 20 minutter

Skyl og hak chilien i sma stykker

Bland salt, paprika, ost og chili i dejen

Zlt dejen i 5-10 minutter

Stil den til at haeve tildaekket i ca. 60 minutter til dobbeltstgrrelse
Del dejen i to (eller fire, hvis brgdene skal vaere mindre) stykker

. Rul dejen ud i aflange rektangler (ma gerne have en spids)

. Forbered to bageplader med bagepapir

. Skeer slidser gennem dejen fra lidt fgr toppen ftil lidt fgr bunden

. Kom brgdene over pa bagepladerne. Traek eventuelt lidt i dejen sa

hullerne bliver tydelige at se

Lad brgdene haeve tildekket i en time

Bag dem i 25 minutter i en forvarmet ovn pa 220 grader
Brgdene skal kgle af i mindst 10 minutter
Velbekomme!
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Madbrgd

Ingredienser

e 2 dl maelk

e 50 gram smgr
o 1 tsk sukker

o 1 tsksalt

e 2/3 dl yoghurt natural
— brug eventuelt
graesk yoghurt

e 350 gram mel
e 3 tsk rosmarin (tgrret)
e 30 gram geer

Det her er et rigtig hurtigt brgd, da det faktisk ikke skal
hzve. Det er derfor utrolig nemt lige at lave, hvis man
har lyst til noget godt brgd.

Det minder lidt om noget af det brgd, man far serve-
ret pa restaurant til at dyppe i olivenolie, hvidlggsmay-
onnaise eller lignende.

L] udgivet den 25. juni 2010
2

\ 1stort brad Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Smelt smgrien gryde

2. Tilszet yoghurt, meelk, sukker og salt

3. Nké"rl alle ingredienserne er oplg@st i veesken, haeldes den over i en
ska

4. Nar vaesken er blevet lunken igen blandes gzeret i

5. 'dr[lsaet melet og &It dejen sammen i 3-7 minutter til den fgles faer-

g

6. Sla brgdet ud sa det former en cirkel (eller firkant efter smag). De-
jen skal veere. ca. 174-2 centimeter hgj.

7. Skeer riller i brgdet nzesten helt igennem. Rillerne kan bruges til at
braekke brgdet i stykker efterfglgende.

8. Pensel brgdet med maelk (eller alternativt vand)

9. Drysrosmarinen jeevnt ud over brgdet

10. Bag brgdet i 35 minutter pa 200 grader i en forvarmet ovn

11. Serveres efter brgdet har staet i fem minutter

12. Velbekomme
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Naanbregd

Ingredienser

e 2 dl maelk

e 75 gram smagr

e 2 tsk sukker

o 2 tsk salt

o 1lxg

e 1 dl tyrkisk yoghurt
e 600 gram hvedemel
e 30 gram frisk gaer

e 1% spsk frg fra jomfru
i det grgnne / nigella-
fro

Der findes mange opskrifter pa naanbrgd. Det er et
indisk brgd, der mange gange bliver stegt pa panden.

Dette er lidt anderledes, da det bliver lavet i ovnen pa
en bagesten. Vi synes, at resultatet bliver super godt,
sa vi fortseetter bare med at lave det pa den made.

Det skal helst spises samme dag, som det bliver lavet.

@ Udgivet den 10. september 2011
2

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1.
2.

o C9 = @n P ogs W

14.
15.
16.

17.
18.
19.

Kom meelk, smgr, sukker, salt og yoghurt i en kasserolle

Varm kasserollen op, og vent til smgrret er smeltet. Husk at rgre
rundt for at oplgse yoghurten.

Lad kasserollen kgle af indtil den er “fingervarm”
Oplgs geeren i kasserollen

Kom melet op i en skal

Lav en lille hulning i melet og kom zegget op deri
Pisk 2gget sammen med en gaffel

Tilszet indholdet fra kasserollen i skalen

Zlt dejen sammen i ca. 10 minutter. Til at starte med i skalen, men
derefter pa bordet.

. Lad dejen haeve til dobbelt stgrrelse (ca. 2 timer)
11.
12.
13.

Kom ud pa bordet og del den i fem stykker
Lad dem efterhaeve under et viskestykke i ca. 20 minutter

Pres dem flade og aflange (drabeformet). De skal vaere mere flade
pa midten end i kanten.

Pensle dem med lidt smeltet smgr (eller yoghurt, vand eller ag)
Drys frgene ud over de fem brgd

Varm en ovn op med en bagesten pa 250 grader (med en bagesten
skal den have vaeret varm lidt laengere)

Bag dem pa stenen i 9 minutter
Afkgl dem pa en bagerist
Velbekomme!
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Sma farvede boller

Ingredienser
e % dlolie

e 4 dl hvedemel
o 1 tsk salt

e 25 gram geer
o 1% dl maelk

Disse sma boller er hurtige at lave og man kan
putte mange smage i dem. Her pa billedet er
det uden noget, med tomat (2 spsk. somatpa-
sta), karry (2 tsk.) og timian (1 tsk.).

Kun fantasien seetter graenser for smagen i
disse sma hurtige boller.

Bollerne er gode som tilbehgr til andet mad.

G 1t @ Udgivet den 20. maj 2009
2

‘&'\ 7 stk.

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

Sy @0 B @Y=

Varm meelken i en gryde, sa den bliver lunken
Bland olien, salt og geeret i

Hzeld blandingen over i melet i en skal

Zlt det sammen

Seet til haevning i 15 minutter

Lav boller ud af dejen — ca. 7 stk.

Placer bollerne pa bagepapir, sa de er klar til at komme i ovnen og
lad dem haeve i ca. 15 minutter

Bag dem i en forvarmet ovn pa 200 grader i 15 minutter. Varm
ovnen op til 250 grader og skru ned, nar de kommer i ovnen, det
gor overfladen lidt mere hard

Velbekomme
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Polsebrgd

Ingredienser

e 500 ml. vand

e 25 gram geer

e 750 gram hvedemel

e 150 gram grahamsmel
e 75 gram sukker

e 12 gram salt

e 75 gram smer

Pglser og brgd er naesten altid et hit, og det bliver lidt
sjovere, nar det er med hjemmelavet brgd. Det er dog
en noget anden oplevelse end de brgd, der kgbes i
butikken, sa det er ikke en direkte erstatning, men
noget der kan ggres, nar der skal ggres lidt ekstra ud
af det.

Ret nemt at lave, og giver lidt et ekstra pift til pglser
og brgd.

(© 2timer 30 minutter L] udgivet den 22. juli 2017
2

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

| en skal oplgses gaeren i vandet
Bland begge typer mel i skalen
Lad det hvile i 15 minutter
Bland nu salt, sukker og (blgdt) smer i
Zlt godt i 5-10 minutter
Lad dejen hzve tildekket i en times tid
Forbered to bageplader med bagepapir
Kom dejen ud pa et bord med lidt mel
Del dejen i to stykker

. Rul hver stykke ud til "pglser"

. Del hvert stykke i 6 stykker (altsa i alt 12)

. Form hver stykke til et pglsebrgd og placer det pa bagepladen
(husk plads til at de kan haeve)

13. Lad brgdene haeve i 1% times tid

14. Brgdene bages nu 15 minutter i en forvarmet ovn pa 200 grader
(UDEN vandsprgijt)

15. Lad pglsebrgdene kgle af pa en ris
16. Pglsebrgdene er nu klar til at blive spist
17. Velbekomme!

L O e o
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Vi kan godt lide saltstzenger og derfor skulle vi
da ogsa preve at lave grissini.

Her er de lavet uden noget og med salt og
timian.

De smager rigtig godt og er gode at servere
som snacks fgr maden.

@ 2t @ Udgivet den 24. november 2010
]
-~

D
&‘ Ca. 20 stk. Dann Bleeker Pedersen

k

Ingredienser Fremgangsmade
e 25 gram geer 1. Rgr geeren udivandet
/ 6 gram torgeer 2. Tilsaet olivenolien
® 250 mlvand 3. Bland mel og salt i en skal
® 2 spsk olivenolie 4. Heeld vand og gaer op til melet i skalen
° zlsogﬁram hvedemel 5. Altdejenica. 5 minutter
N — 6. Lad den haeve ved stuetemperatur til dobbelt stgrrelse
. 7. Skeer dejen udito lige store stykker
e Drys: her salt i flager .
samt tgrret oregano 8. Rul hvert stykke ud til et kvadrat af ca. 1% cm tykkelse
9. Skeer hvert kvadrat ud i et passende antal steenger
10. Rul de enkelte staenger i handen og sno dem gerne et par gange
11. Placer hver grissini pa en bageplade
12. Pensel hver grissini med vand
13. Drys med det gnskede krydderi
14. Lad dem haeve i 20 minutter, mens ovnen varmer op
15. Bag dem ved 200 grader i 20 minutter
16. De kan serveres straks
17. Velbekomme!
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Knaekbrgd

Ingredienser

e 35 gram (1 dl) havre-
gryn (4,5%)

e 50 gram (1 dl) sesam
fro (6,5%)

e 60 gram (1 dl) hgrfrg
(7,8%)

e 50 gram (1 dI) solsik-
kekerner (6,5%)

e 15 gram (1 spsk) salt
(1,9%)

e 200 gram (2 dI) vand
(25,9%)

e 90 gram (1 dl) olie
(ikke olivenolie)
(11,7%)

e 150 gram hvedemel
(19,4%)

e 50 gram grahamsmel
(6,5%)

e 30 gram (% dl) rugmel
(3,9%)

e 5gram (1 tsk) bage-
pulver (0,6%)

e 30 gram (1 spsk) sur-
dej baseret pa rugmel
(3,9%)

Dette er nok familiens yndlingssnack. Det smager fan-
tastisk og vi kan spise det som var det slik.

Knaekbrgd kan bruges til madpakken, til at stille efter-
middagssulten og som snack fgr maden.

Heldigvis er det nemt at lave og tager naesten ingen
¢ tid og mangden lavet holder noget tid.

O i«

@ Udgivet den 2. september 2011
]
-

&" 2 bradeplader Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Kom vandet op i en skal

2. Bland surdejen i vandet til den er helt oplgst

3. Bland rugmelet og grahamsmelet i skalen

4. Lad blandingen hvile i 30 minutter (dette skridt kan springes over,
hvis man har travlt)

5. Bland de gvrige ingredienser i skalen (det er en meget klistret dej)

6. Lad dejen hvile i 30 minutter under daekke (dette skridt kan sprin-
ges over, hvis man har travlt)

7. Forbered to stykker bagepapir pa kgkkenbordet

8. Del dejenito lige stor dele, og kom hver del midt pa bagepapiret

9. Kom et stykke bagepapir over dejen og brug en kagerulle til at rulle
den ud, sa den fylder hele bagepapiret

10. Gentag det for den anden portion

11. Skeer dejen med en kagespore (eller lignende) i den stgrrelse, som
knaekbrgdet skal vaere

12. Bag knaekbrgdene (gerne samtidig) i en forvarmet ovn med varm-
luft pa 180 grader i 20-25 minutter

13. Tag knakbrgdene ud og lad dem kgle lidt, til de kan rgres ved

14. Knak dem langs de “streger”, der blev skaret, inden de kom i ov-
nen, og lad dem afkgle helt

15. Knaekbrgdene er nu klar

16. Velbekomme!
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Pizzasnegle

Ingredienser

Dejen

e 150 gram durummel
e 350 gram hvedemel

e 50 gram geer / 11
gram tgrgeer

e 300 ml vand
e 1 tsk salt
e 2 spsk olie

Fyldet

° % lgg

e % peberfrugt

e 100 gram revet ost
(pizzatopping)

o Y tsk salt

o % tsk peber

e 140 gram tomatpure

(fortseettes)

Pizzasnegle er gode som snack og til at tage
med pa tur. De er rimeligt nemme at lave og
sa smager de fantastisk.

Alle i familien synes godt om dem. Den hvide
mel kan erstattes med lidt grov mel, sa de
bliver sundere.

Udgivet den 29. marts 2013

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

L O e o
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Hzeld vandet op i en skal

Oplgs geeren i vandet

Bland olien i vandet

Lad det sta i 5 minutter

Bland de to typer mel samt saltet i dejen

Rgr det rundt til hele dejen er “vad”

Lad dejen sta tildeekket i 15 minutter

Zlt dejen i ca. 3 minutter

Form dejen til en kugle og kom den tilbage i skalen

. Lad dejen haeve tildekket i 30 minutter

. Kom dejen ud pa en bordplade

. Rul dejen ud til et rektangel af ca. 50 x 30 i st@rrelse

. Lad dejen hvile tildeekket i 10 minutter

. Mens dejen haever, forberedes fyldet

. Skrzel og hak Igget fint

. Skyl og hak peberfrugten fint

. Smgr tomatkoncentratet ud over hele pizzadejen, dog saledes at

der er 3 cm “tomt” i toppen, nar du kigger pa den fra den laengste
side (her skal dejen vaere fri, sa den kan bruges til at “lukke” sneg-
lene)

Fortszettes pd naeste side -
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Ingredienser (fortsat)

Fremgangsmade (fortsat)

18.
19.
20.
21.

22.
23.
24.

25.
26.
27.
28.
29.

30.
31.

Drys med salt og peber ud over hele tomatkoncentraten
Fordel Igg og peberfrugten ud over hele tomatkoncentraten
Drys med ost over hele omradet med fyld

Rul nu pizzadejen sammen veak fra dig, nar du ser pa en af de
leengste sider

Tryk lidt i enderne af “pglsen”, sa den bliver lidt kortere
Forbered et par bageplader med bagepapir

Skeaer pglsen i skiver af ca. 2 cm tykkelse (brug gerne en skarp kniv
for ikke at trykke den for flad)

Kom hver “skive” over pa en af de forberedte bageplader

Nar alle skiverne ligger pa bagepladerne kommes viskestykker over
Saet dem til at haeve i 30 minutter

Varm ovnen op til 200 grader, imens pizzasneglene haever

Bag pizzasneglene midt i en forvarmet ovn pa 200 grader i 20 mi-
nutter

Lad dem kgle af i mindst 5 minutter, inden de serveres
Velbekomme!
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Pretzels

Ingredienser

e 2 dl maelk
1dlvand

1 spsk salt

e 50 gram smogr

15 gram (frisk) geer
1 spsk kommenfrg
500 gram mel

1 g til pensling

| Berlin kan man fa pretzels pa hvert gadehjgrne. De
smager super godt, isaer varme.

Det inspirerede til at forsgge med denne opskrift. De
smager ikke helt ligesom dem, man kan kgbe i Berlin,
men de smager godt pa en helt anden made.

De er ikke sa nemme at lave, men hvad ggr det, nar
resultat bliver fantastisk.

L] udgivet den 24. april 2011
2

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

Smgren smeltes i en kasserolle

Bland maelk og vand i kasserollen

Lad det kgle ned til det er “fingervarmt”

Haeld mel, salt og kommenfrg i en skal og bland det godt
Bland gzeren i kasserollen

Bland indholdet af kasserollen med indholdet i skalen

Zlt det hele i smad 10 minutter

Dejen skal haeve ved stuetemperatur i en time under deekke
Rul dejen ud til en firkant

. Skaer 10-15 strimler af dejen og rul dem til en lille “pglse” af en
leengde pa 30-40 cm

11. Forbered en bageplade med bagepapir
12. Form en kringle af hver pglse og placer dem pa bagepapiret
13. Kom kringlerne i kgleskabet og lad dem haeve i mindst 12 timer

14. Tag kringlerne ud af kgleskabet og lad dem fa stuetemperatur
(tager ca. 1 time)

15. Bring en stor gryde med vand i kog
16. Pisk et &g sammen i en lille skal

17. Kom 4-6 kringler i det kogende vand ad gangen. De kommer op til
overfladen nar de er feerdige. Tag dem da af med en hulske og pla-
cer dem pa bagepladen igen. Det tager ca. 3 minutter pr. omgang.

18. Nar alle kringlerne har kogt pensles de med aeg og drysses med salt
19. Bag dem i en forvarmet ovn pa 180 grader i 20 minutter.

20. Placer kringlerne pa en bagerist og lad dem kgle af i mindst 15 mi-
nutter

L O e o
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Polsehorn

Ingredienser

e 10 gram frisk geer

o 1dl sgdmaelk

e 50 gram smgr

o 1 tsk sukker

o 1 tsksalt

o % aeg til dej

o % aeg til pensling

e 200 gram hvedemel
® 6 pglser

Signe elsker pglsehorn, sa det skulle vi selvfgl-
gelig ogsa prgve at lave.

Resultatet blev rigtig godt og er et hit hos alle,
der smager dem.

De kan bade laves med og uden ketchup. Der
kan ogsa puttes lidt fuldkornsmel i, hvis man
foretraekker det.

@ 2t30 min @ Udgivet den 24. april 2011
2

0 ca2stk

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

© e = e BB W=
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16.

17.
18.

19.

Lun malken og smgrret i en gryde

Rgr geeren ud i gryden

Tilszet salt og sukker i gryden og rgr rundt

Haeld melet op i en skal med det halve g

Kom grydens indhold op i melet og rgr kort rundt
Tilszet det ¥ g til dejen

Zlt dejen i ca. 5 minutter

Lad den hzeve tildekket en times tid

Skeer pglserne over i to stykker

. Del dejen i to lige store stykker

. Rul hver stykke ud i en cirkel

. Skaer 6 trekanter af ud af hver cirkel

. Placer en pglse pa den brede ende af trekanten og rul den sammen
. Kom hornene pa en bageplade med spidsen nederst

. Lad pglsehornene efterhaeve i 30 minutter ved stuetemperatur

under et viskestykke eller ca. 4 timer i kgleskabet (herefter skal de
sta lidt i stuetemperatur for at fa en normal temperatur).

Pensl dem med det halve sammenpiskede g inden de kommer i
ovnen

Bages 15 minutter i en forvarmet ovn pa 200 grader

Pglsehornene kgles af pa en bagerist i minimum 10 minutter inden
de spises

Velbekomme
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Rodvinssauce med fond

V- | h

Danns favorit rgdvinssauce er Bleekers Rgd-

vinssauce, som har en helt speciel smag. Men

nar det skal vaere mere klassisk og basseret pa
fond, sa er det nedenstaende opskrift jeg fin-
der frem. Lene synes den smager lidt for me-
get af rgdvin, men for Dann har saucen den
helt rigtige balance af rgdvin uden at vaere for
meget. Den kan klart anbefales og er super
nem at lave (selvom den tager noget tid).

@ Udgivet den 17. februar 2016

& Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade

e 1dl mgrk kyllinge- 1. Smelt smgrret i bunden af en kasserolle
eller kalvefond Pisk melet i og rgr godt rundt
* 1% dlrgdvin Rer rundt indtil det bliver brunt og lugter af popcorn

* 1% tsk timian Kom alle de gvrige ingredienser pa nzer flgde og stegesky op i kas-
e % tsk salt serollen

e % tsk peber Pisk meget rundt og lad den simre i 30 min

e 1% dl flgde Bland flgden i

e Evt. stegesky Kog saucen op i 1 minut

e 20 gram smgr Lad saucen simre i minimum 1 time pa lav (2/9) varme
e 20 gram hvedemel . Pisk eventuelt stegeskyen i

10. Saucen er nu klar til servering

11. Velbekomme!
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Whiskysauce (med snyd)

Ingredienser

e 1/4 L piskeflgde
e 1 spsk. rosmarin
e 1/2 L maelk

e 270 ml barbecuesauce
kgbt i butikken (Kraft
pa glas er rigtig god)

Denne sauce smager utrolig godt og alle kan
lide den. Den er tilmed nem at lave.

Og nej, der er altsa ikke whisky i den.

Den er god til oksek@d, men kan spises til det
meste (ogsa med ske, hvis man skulle have
lyst til det!)

@ 1t @ Udgivet den 29. juli 2010
]
-~

Dann Bleeker Pedersen

(]
am\ 4 personer

Fremgangsmade

1.

ECBICCE O U

Kom flgden i en kasserolle og varm den op under hgj varme i et
minut

Tilszet barbecuesaucen under kraftig omrgring

Nar barbecuesaucen er helt oplgst i flgden tilseettes rosmarinen
Lad saucen koge under svag varme i 10 minutter

Tilseet maelken og fa saucen op at koge

Nar saucen ikke laengere skiller stoppes omrgringen

Lad nu saucen simre pa svag varme i 30-60 minutter

Saucen er nu klar til servering

Velbekomme!
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Penang-karry suppe med nudler

Dette er en super smagfuld suppe fyldt med
gode ting, sasom nudler, oksekgd og penang-
karry.

Hvis penang karry pastaen er lavet pa forhand
og eventuelt frosset ned, kan den laves pa en
hverdag.

Tiden nedenunder er med karrypasta. Uden
kan suppen laves pa under en time.

@ 2t @ Udgivet den 14. februar 2014

2\ 2-3 personer & Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade til suppen
Suppen 1. Lav penang karry pasta
e 150 gram penang kar- | 2. Skeer oksekgdet i stykker
ry pasta (halvdelen) 3. Vask og hak peberfrugten i stykker
e llvand 4. Vask og hak bladselleriet i stykker
® 165 gram kokosmaelk | 5 skrael og hak guleroden i stykker
* 2 tsk sukker 6. Skrael og hak hvidlgg samt Ipg
* 2 spsk fiskesauce 7. Varm en gryde op pa hgj (8/9) varme
e 1terning oksebouillon | 8 Tilszt olien til gryden
e 1gulerod 9. Svits, selleri, lgg, gulerod og peberfrugt

e 1 grgn peberfrugt

e 1 steengel bladeselleri
o 1lgg

o 2 fed hvidlgg

e 300 gram oksekgd

e 1 spsk olie

e 100 gram flade nudler
(evt. hjemmelavet af
150 gram mel kgrt
ned til 7 i tykkelse pa
en pastamaskine)

[Eny
o

. Efter et minut tilsaettes hvidlgget

. Svits kgdet til det er brunet

. Tilset penang karry pastaen og svits den med
. Skru ned pa mellem varme

. Tilseet de @vrige ingredienser (pa nzer nudler)
. Kog suppen op

. Skum eventuelt suppen

. Skru ned pa lav (2/9) varme

. lad suppen simre i 30 minutter

. Tilset nudlerne

. Lad suppen simre videre i 15 minutter

. Suppen er nu klar til servering

. Velbekomme!
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(fortseettes)
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N

Fortszettes pd naeste side -
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Ingredienser (fortsat)

Penang karry pasta
e 2 stk citrongraes

o 3 tgrrede chili
(Capsicum annuum)

e 7 sma skarlottelgg
e 5 kinesiske hvidlgg

e Skallen af en halv gko-
logisk citron

e 3 c¢cm galangalrod

e 1 bundt frisk korian-
der

e 2 spsk jordngdder
(uristede og usaltede
peanuts)

e 1 tsk sorte peberkorn
o 1 tsk korianderfrg

o 1 tsk spidskommenfrg
e 1% dl vand

Fremgangsmade (fortsat)

Fremgangsmade til penang karry pasta

1.

g 8N

= e

10.
11.

12.
13.
14.
15.

16.

Riv de tgrrede chili’er over i to stykker og kom dem op i en skal
med vand

Vent nu minimum 40 minutter pa at chili’erne bliver blgde
Klarggr en foodprocesser
Rist jordngdderne og fijern skallen

Rist peberkorn, korrianderfrg og spidskommenfrg pa en pande ved
middel varme i 4 minutter

Kvaern krydderierne i en krydderikvaern

Skreel (skaer skreellen vaek) galangal rodden og skaer den ud i sma
stykker

Skreel hvidlggene og skaer dem i mindre stykker
Vask og skaer den friske koriander i mindre stykker
Skreel skalottelpgene og skaer dem i mindre stykker

Fjern det yderste af citrongraesset, sla pa bunden sa smagen frigg-
res og skaer dem over i sma stykker (husk at det kun er “bunden”,
der skal med)

Riv skallen af den halve citron
Heeld vandet fra chili’erne
Kom det hele (inkl vandet fra ingredienslisten) i foodprocessoren

Kgr det i ca. 3 minutter til det er en “pasta” (tilseet eventuelt mere
vand hvis ngdvendigt)

Alt i alt giver dette for mig 190-300 gram karrypasta. Det kan fryses
ned, hvis ngdvendigt.
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Curd rice med agurk og gulerod

Ingredienser

e 1 gulerod

e % agurk

e 4 cm frisk ingefaer
o 1 tsk salt

o 7 tsk stgdt peber

o 1tsk
stgdt spidskommen

e 1 tsk gule sennepsfrg

e 300 gram (3 dl) yo-
ghurt

o 1 tsk limesaft
e 2% dl vand

e 1% dlris

e 1 tsksalt

Ris bruges ofte hjemme hos os, men for et
stykke tid siden sa Dann en opskrift, der kom-
binerede grgntsager og yoghurt i en ret. Det
virkede rigtig speendende og mindede om
noget, vi engang havde faet pa en restaurant.

Det var derfor noget, der hurtigt blev prgvet,
og efter et par forspg med ingredienser og
krydderier er det endt med en super god ret,
der kan bruges som enten tilbehgr, frokost
eller en let aftensmad.

@ 1t @ Udgivet den 15. januar 2015

2\ 3-4 personer & Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.
9.

e el
A WN PO

Varm en gryde op med 2% dl vand under lag

Tilseet salt og ris i vandet, nar det koger

Saet gryden under lag pa lav (2%/9) varme i 12 minutter
Sluk for varmen og lad gryden kgle af (tager ca. 30 min)
Skreel og riv guleroden ned i en skal

Vask og riv agurken ned i skalen

Skreel og riv ingefaeren ned i skalen

Varm en pande op til mellem varme

Rist sennepsfrgene i 2 minutter

. Bland sennepsfrg, spidskommen, salt, yoghurt og limesaft i skalen
. Rer godt rundt

. Nar risene har faet stuetemperatur, skal det hele blandes sammen
. Retten er nu feerdig

Velbekomme!
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Tomatsuppe med nudler

Dette er der fgrste suppe, som Dann gik i gang med.
Han fik inspiration fra Knorr Tomatsuppe, men blev
enig med sig selv om, at det kunne han ggre bedre.

Som sagt sa gjort. Den smager godt.

Serveres med brgd til og lidt basilikum pa toppen.

} A,:: : Q© 1t L] udgivet den 2. august 2009
E — & 23 personer 2 0ann Bleeker Pedersen
Ingredienser Fremgangsmade
e 3ds (800 gram) flaede | 1. Skrzel og hak hvidlgg, kartofler og lgg
tomater 2. Varm en sautepande op til middel (6/9) varme
e 8dlvand 3. Smelt smgrret p3 panden
e 2 dlflgde eller maelk 4. Kom Iggene op pa panden og lad dem stege i et par minutter
* lligg 5. Kom kartoflerne op pa panden og steg dem med i 3-4 minutter
* 2 fed hvidlgg 6. Tilseet hvidlgget og steg det med i 1 minut
® 25 gram smgr 7. Tilseet tomaterne og lad dem koge med i 5 minutter
* 2 kartofler 8. Tilszet vandet, salt og peber og lad det koge i minimum 1 time. Hvis

1 spsk salt
1 spsk peber
2 dl suppenudler

10.
11.
12.
13.

suppen skal veere mere tykflydende tilseettes mindre vand. Pa bille-
det er der tilsat 4 dl vand.

Blend det hele fint i en blender (eventuelt af flere omgange for at
det kan veere der). Husk at passe rigtig godt pa laget, nar der er
varme ting i blenderen. Den ma aldrig fyldes meget op med kogen-
de vaeske i

Kom det hele i en ny gryde og varm det igennem

Tilszet suppenudlerne og lad dem koge med i 5 minutter
Suppen er nu klar til servering

Velbekomme!
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Fladbrgds chips med grahamsmel

Kan bruges som tilbehgr til alt, hvad man kan finde pa.
Det er sprgdt og smager af fuldkorn. Kan bruges i ste-
det for chips til dip eller humus.

Eller de kan bare spises uden noget, hvis man spgrger
Signe.

En ulempe er dog, at de skal spises samme dag, da de
ellers bliver kedelige.

@ 40 min @ Udgivet den 6. februar 2013
2

&" 72 stykker (12 runde brgd) Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade

e 350 gram grahamsmel Bland mel og salt i en skal

o Y tsk salt Bland olien og vandet i skalen

e 5spsk olie £lt dejen godt i 3-5 minutter

e 3 dlvand Stil dejen til at hvile i 30 minutter

Del dejen i 12 stykker

Form hver del af dejen til en kugle
Seet kuglerne til at hvile i 10 minutter
Rul en kugle ud til en flad pandekage

Bag brgdet pa en tgr pande ved middel hgj (6/9) varme i 45-
60 sekunder pr. side til det tager farve

10. Tag brgdet fra panden og placer det pa et skeerebraet

11. Skeer “chips” ud af pandekagen pa samme made som der skaeres
stykker af en lagkage

12. Gentag skridt 8 til 11 for hver dejkugle
13. Lad dem kgle af i mindst 1 minut

14. Kan serveres straks. Bemaerk at de skal spises samme dag som de
bliver lavet, da de ellers bliver “blgde”.

15. Velbekomme!

SO N I e o
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Hjemmelavet kartoffel chips pa pande

V

Ingredienser

e Kartofler
e Olie
e Salt

o Krydderier efter eget
@nske

™ Det er noget helt andet end de chips, man kgber i bu-
tikkerne. De smager godt, men er noget besveerlige at
lave.

Det er dog lidt forkzelelse, hvis det er tiltraengt.

L] udgivet den 23. juni 2010
2

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Skreel kartoflerne

2. Skeer kartoflerne i lige store skiver pa ca. 1 millimeters tykkelse

3. Vend de skarne kartoffelskiver i krydderierne (inkl. salt)

4. Heeld olien pa en pande, sa hele bunden er daekket og varm den op
pa hgj varme

5. Nar olien er varm, steges kartoffelskiverne i ca. 1 minut per side.
Nar de begynder at blive gyldne lidt inde fra kanten er de klar til at
blive vendt. Der skal ikke veere flere kartofler end de alle kan ligge
direkte pa panden. De ma ikke vaere ovenpa hinanden.

6. Tilszet eventuelt lidt salt og andre krydderier mens de er pa pan-
den.

7. Placer kartoflerne pa en bageplade

8. Gentag punkt 5 til 7 indtil alle kartoflerne har veeret pa panden.

9. Kom kartoffelskiverne i ovnen i ca. 7 minutter ved 225 grader
(vigtigt: hold gje med den. Nar de bliver brune i kanten, skal de ud)

10. Lad kartoffelskiverne hvile i ca. 10 minutter pa et fedtsugende un-
derlag. Dette trin kan eventuelt springes over, hvis man er laekker-
sulten i en fart

11. Chipsene er nu klar til servering

12. Velbekomme!
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Hjemmelavet kartoffel chips i mikroovn

Ingredienser

o Kartofler
o ¥ tsk olie pr. kartoffel
o Salt efter smag

o Krydderier efter eget
gnske

Disse kraever ikke meget arbejde, men det er
sveert at ramme det rigtige minuttal, sa de
bliver sprgde og ikke brune.

Men nar man sa fgrst har fundet ud af det, sa
har man nogle sunde chips.

@ 5 min @ Udgivet den 16. februar 2013
[ ] ]
-t

Dann Bleeker Pedersen

i\

Fremgangsmade

1. Skrezel kartoflerne

2. Skeer kartoflerne pa en mandolin i 0,75 mm tykkelse

3. Kom kartoffelstykkerne op i en skal

4. Drys eventuelt med lidt salt, en halv tsk olie pr. kartoffel og even-
tuelt et krydderi. Vend kartoflerne godt rundt i skalen. Dette skridt
kan springes over. Det er ikke ngdvendigt, men giver lige lidt mere
smag.

5. Forbered en tallerken med bagepapir

6. Kom kartoffelskiverne pa bagepapiret. Der ma kun vaere et lag

7. Kom tallerknen i mikroovnen pa 800W i 6 minutter og 15 sekunder
(hvis der er kartofler pa midten af tallerken. Alternativt 5 minutter
og 30 sekunder. Bemaerk at dette afhaenger fuldstaendigt at den
enkelte mikroovn og kartoflerne, sa efter ca. 3% minut er det ngd-
vendigt at holde gje de fgrste par gange.

8. Tag de faerdige chips fra tallerkenen og szt dem til at kgle af pa en
bagerist i et par minutter. Her far de lidt mere sprgdhed.

9. Chipsene er nu feerdig

10. Velbekomme
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Saltmandler

A

Ingredienser

e 200 gram mandler
o 1 spsk groft salt

o 1 tsk paprika

e 2 spsk olie

Vi smagte pa et tidspunkt mandler med salt, og de
smagte sa godt, at det selvfglgelig skulle prgves her-
hjemme.

De er perfekte til en snack og kan bruges i stedet for
peanuts og lignende.

L] udgivet den 23. maj 2009
(]
-3

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Stgd salt og paprika sammen i en morter indtil det bliver lige sa fint
som mel eller flormelis

2. Kom mandlerne i et fad, sa de ligger i 1-1% lag og kom dem i en
forvarmet ovn pa 200 grader i 9 minutter (hold gje med farven. Nar
de begynder at blive mgrke, skal de ud)

3. Strg olien udover mandlerne og vend dem samtidig

4. Lad dem hvile i et minut

5. Strg nu saltblandingen ud over mandlerne, mens de konstant ven-
des

6. Server mandlerne i en skal, nar de er kglet ned

7. Velbekomme
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Grahamsbrgd

Dette er fransbrgd med lidt mere bid i, da der bade er
surdej og grahamsmel i.

Det er godt at servere til brunch eller lignende begi-
venheder.

Det er nemt at lave, men skal haeve en del og skal der-
for startes i god tid.

@ Udgivet den 30. september 2012
[
-~

Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade

e 300 gram grahamsmel | 1. Kom vand, surdej og gzer op i en skal

e 1dlsurdej pa hvede 2. Regr godt rundt sa surdejen og gaeren bliver helt oplgst

e 950 gram hvedemel 3. Laddet hvile i 5 minutter

e 8dlvand 4. Tilseet nu grahamsmelet og bland det rundt

e 15 gram geer 5. Tilseet 500 gram af hvedemelet sammen med salt og bland det
godt rundt

e 2 spsk salt ) o ;
Lad dejen hvile i 15 minutter

6

7. Tilset resten af hvedemelet

8. /lt dejeni 10-15 minutter

9. Form dejen til en kugle

10. Szt dejen til at haeve i en tildaekket skal i kpleskabet i ca. 12 timer
11. Del dejenii tre lige stor dele

12. Form hver del til et brgd

13. Lad brgdet haeve tildaekket i 3 timer

14. Bag det pa en af tre made ved 250 grader i en forvarmet ovn
1: I en gryde der er forvarmet i 30 minutter med |ag og efterfglgen-
de i 15 minutter uden lag ved 220 grader
2: | en form hvor brgdet hzaever i. Bag det da i 25 minutter.
3: Pa en bagesten i 25 minutter. Husk at sprgjte med vand

15. Brgdet skal kgle af i mindst 15 minutter inden det kan serveres
16. Velbekomme!!
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Flutes med citronpeber og salt

Dann har nogle gange kgbt flutes hos bageren
med citronpeber pa. Derfor skulle han selvfgl-
gelig ogsa prgve at bage nogle selv.

Resultatet blev rigtig godt og det smager frisk
med citronpeber pa.

Disse flutes er rimelig hurtige at lave i forhold
til mange andre typer brgd, sa de er gode,
hvis man skal bruge brgd samme dag.

@ 6t30 min @ Udgivet den 28. juni 2010

» o
&‘ 3 flutes am Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade

Kom melet i en skal

Gaeren smuldres i melet

Bland saltet i melet

Hzeld vandet i skalen med melet
Zlt dejen i ca. 7 minutter

Kom et 13g eller lignede pd skalen og saet den i kgleskabet til haev-
ning.

7. Lad dejen hzeve 5 timer i kgleskabet (det kan vaere leengere, hvis
dejen eksempelvis star natten over)

8. Del dejenitre dele

9. Form hver del til en aflang flutes — ca. samme bredde som den ba-
geplade, der bruges. Sno eventuelt brgdet et par gange for syns
skyld.

10. Placer de enkelte flutes pa en bageplade

11. Snit 4-6 gange pa tveers af hver flutes

12. Drys krydderierne (citronpeber og salt) ud over de feerdige flutes
13. Dejen skal nu haeve i 30 minutter

14. Bagepladen kommes i en forvarmet ovn pa 275 grader

15. Efter 10 minutter skrues ned pa 200 grader. Flutene skal have yder-
ligere 20 minutter i ovnen pa denne temperatur. Brgdene haever
en del i ovnen.

16. Lad flutene kgle af i mindst 5 minutter inden de serveres
17. Velbekomme

e 800 gram hvedemel
e 20 gram geer

o 1% tsk salt

e 5dlvand

e 2 spsk citronpeber
e 1 spsk saltiflager

O o
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Hvidlggsflutes

Ingredienser

o 3 fed hvidlgg

e 6 gram tgrgeer

e 31/3dlvand

e 530 gram mel

o 1 tsk fint salt

o 1% tsk salt i flager
o 2 spsk maelk

Disse flutes er lidt anderledes end dem, man kan kgbe
i butikker, da der er blandet hvidlgg direkte i dejen og
ikke puttet hvidlggssmgr i midten.

Det giver en underliggende smag af hvidlgg, uden at
smagen overdgver alt. Det er fantastisk.

@ Udgivet den 31. august 2010
[
-~

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

© N o Uk WwN R

10.

11.

12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.

19.
20.

Hak hvidlggene meget fint

Hzeld melet op i en skal

Bland tgrgeeren i melet

Bland det fine salt i melet

Tilszet vandet

Zlt dejen i ca. 7 minutter

Kom lag pa skalen og kom den i kgleskabet

Lad dejen haeve 5 timer i kgleskabet (den kan haeve leengere, hvis
det passer bedre)

Del dejen op i to dele

Rul hver del af dejen ud til en “pglse”, sa den far samme lzengde
som bagepladen

Sno de enkelte flutes et par gange og placer dem pa et bagepapir
pa bagepladen

Pensel de to flutes med maelk

Strg saltet i flager hen over de to flutes

Snit et par gange i de enkelte flutes

De to flutes skal nu haeve i 45 minutter

Taend ovnen pa meget hgj varme (275 grader)
Kom bagepladen med flutes i ovnen

Efter 10 minutter skrues ned pa 200 grader og de bages i yderligere
20 minutter

Lad flutene kgle af i mindst 5 minutter inden de serveres
Velbekomme!
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