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5 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 laeserne 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 100 opskrifter, der alle er at finde pa hjemmesi-
den. | denne bog har vi samlet opskrifterne, sa det er nemt for os selv
og andre at finde dem. Vi haber de vil bringe modtagerne af denne
bog lige sa megen (mad)glaede, som de har bragt os.

Vi gnsker velbekomme!

/Lene & Dann Bleeker Pedersen
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Aftensmad







Chakchouka (Bleeker style)

Ingredienser

e 2 cm ingefeer pa stgr-
relse med en tommel-
finger

o 1-2 frisk rgd chili
o 4 fed hvidlgg

o 2 Igg (eller rpdlgg)
e 1 r@d peber

e 1 grgn peber

e 1 gul peber

e Lidt olivenolie (til pan-
den)

e 1 tsk salt

e 400 gram fldede to-
mater (1 dase)

e 2 spsk balsamico

e 3 xg

o 10 kommenfrg

o % tsk stpdt paprika

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 raekke opskrifter med dette navn.,
hvor der bliver brugt forskellige krydderiblandinger.

Nedenstaende er det, vi synes smager bedst.

@ 1t30min

g Udgivet den 17. april 2012

® 5 [
i\ 2-3 personer aa Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Skrzel og hak ingefaeren

2. Skyl og hak den friske chili (fiern eventuelt kerner)

3. Skreel og hak hvidlgget groft

4. Kom hvidlgg, ingefaer og chili op i en minihakker og kgr det til en
fin pasta

5. Skyl og hak de tre pebre i aflange stykker (4-6 cm lange)

6. Skrzel og hak Igget i mellem stykker

7. Blend de flaede tomater, sa de er klar til at blive brugt

8. Varm en sauterpande op pa hgj (7/9) varme og tilsat lidt olivenolie

9. Kom de 10 kommenfrg pa panden og svits dem i ca. 15 sekunder

10. Kom paprika, ingefeer, chili og hvidlggspastaen pa panden og svits i
ca. et minut under omrgring

11. Kom lgg og de tre peber pa panden

12. Tilseet saltet og rgr godt rundt

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

14. Vent ca. 15 minutter til grgntsagerne er blevet meget blgde

15. Fjern laget og tilseet balsamico samt de flaede tomater

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 spejlaeg 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




Graesk bof med kartofler

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

Pa billedet er opdelingen lavet af r@d peber-
frugt og der er serveret tzatziki til.

Server gerne hvidt brgd til.

®© 1t30min L udgivet den 23. april 2009
o
-t

®
aay 2-3 personer Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade
Graesk bof 1. Lav de graeske kartofler
e 400 gram magert hak- | 2. Nar kartoflerne er halvvejs i ovnen laves bgfferne
ket okseked 3. Serveres straks bgfferne er faerdige. Eventuelt med tzatziki som
o 1lpg tilbehgr
o 1laxg 4. Velbekomme
o 1 tsksalt
o 1tsk peber Fremgangsmade til graesk bof

e 1 tsk oregano

o 1 tsk imian Snit Igget i nogle meget fine stykker

Kom alle ingredienserne i en skal og zelt det sammen

Sla bgfferne ud

Steg dem pa panden i lidt olie (tager ca. 10 min) til de er faerdige
Lad dem hvile i 2-3 minutter og server herefter straks

(fortsaettes)

A

Fortszettes pd naeste side -




Ingredienser (fortsat)

Graeske kartofler

o 1% kg kartofler

e 1% dl olie

e % dI citronkoncentrat
o 2 fed hvidlgg

e 1 spsk oregano

e 1 spsk timian

Fremgangsmade (fortsat)

Fremgangsmade til graeske kartofler

o=

10.

11.

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

Lad blandingen hvilke i mindst 30 minutter

Kartoflerne skrelles

Skaer 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







Kartoffellasagne

A

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 greesk 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 besveeret
veerd, ogsa selvom det er sveaert at anrette, sa det ser
appetitligt ud.

@® 3t30min L udgivet den 25. juli 2013

A 8 3.4 personer 8 Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Vask og skreel kartoflerne

2. Skeer dem i skiver med 1,5 mm tykkelse pa en mandolin

3. K_o;n skiverne op i en skal og deek dem med vand (sa de kan holde
sig

4. Varm en gryde op pa hgj varme

5. Tilsaet 2 spsk olie

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

7. Tilsaet resten af olien til den nu tomme gryde

8. Svits Igg sammen med stjerneanis i ca. 4 minutter

9. Tilsaet hvidlgg, tomatkoncentrat, kanel, salt, peber, sukker, rosma-
rin, timian, chili og muskatngd

10. Efter yderligere to minutter tilsattes hvidvinen

11. Skru ned pa svag (1%/9) varme og lad det simre i minimum 2 timer

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

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

14. Kom nu et nyt lad kartofler ud, sa det daekker helt

15. Hezeld mornay saucen ud over kartoflerne

16. Drys med rasp

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

18. Serveres straks den er faerdig

19. Velbekomme!




Kylling og korn

Ingredienser
Kylling

e 2 kyllingebryster u.
ben

o 1 tsk vaniljesukker

e 1% spsk citronkoncen-
trat

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

o 1 knivspids salt

o 1 knivspids peber
e 2 fed hvidlgg

e 1 tsk rosmarin

e 450 ml hvidvin

(fortsaettes)

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.

@ 1 dag, 1t 30 min

g Udgivet den 21. september 2011
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Fremgangsmade

1.

o R R

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

Sat 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 tilsaettes kyllingestykkerne i
dampindsatsen

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

Fortszettes pd naeste side -




Ingredienser (fortsat)

Korn

e 100 gram keempe
durum / Kamut

e 1 dase (ca. 400 gram)
flaede tomater

e % spsk hvidvinseddike
e 1% dlvand

e 1 |laurbaerblad

o ¥ tsk salt

o Y tsk peber

e % spsk timian

Fremgangsmade (fortsat)

Fremgangsmade til korn

1.

e

Ea

© N o v

Kom kaempe durum kernerne i en beholder (der mindst har tre-
dobbelt stgrrelse i hgjden)

Blend tomaterne
Bland tomaterne med hvidvinseddiken

Hzeld vaesken ud over kernerne og stil dem i kgleskabet til dagen
efter. De skal helst sta i 24 timer, men 16 timer kan ggre det

Fortseet lidt over en time inden servering
Kom det hele over i en kasserolle

Bland de gvrige ingredienser i kasserollen
Szt det til at koge under l3g i en time
Fjern laurbaerbladet

10. Herefter kan det serveres straks

10



Tandoori inspireret kylling med gule ris og sauce

Ingredienser

Tandoori inspireret
kylling

o 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

o 1 tsk stgdt ingefgr
eller 2 cm friskrevet
ingefaer

(fortsaettes)

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

Vi har brugt en faerdigblandet 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.

® 3t30min L udgivet den 26. juli 2012
o
b

Dann Bleeker Pedersen

&" 2-3 personer

Fremgangsmade

1. Kom kyllingerne i marinaden og st dem i kgleskabet

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

3. Lav kyllingerne faerdige og tilpas risen, sa den er faerdig sammen
med kyllingerne

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

5. Velbekomme

Fremgangsmade til tandoori inspireret kylling

1.

e

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 kgleskabet 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) i ca. 12 minutter

Serveres straks

Fortszettes pd naeste side -
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Ingredienser (fortsat)

Gule ris med smag
e 8,5dl vand
e 5dlris

e 1 terning med hgnse-
bouillon

o 1 spsk salt
e 1 spsk karry
e 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

e 1 spsk basilikum
o 1 tsksalt

e 1 tsk peber

e 2 fed hvidlgg

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

e 1 spsk citronsaft

Fremgangsmade (fortsat)

Fremgangsmade til gule ris med smag

o=

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
Ipftes)

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

I

o N on G g

Skrael og hak Igget fint
Skrzel gulergdderne

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

Skrzel og hak hvidlgget meget fint

Blend tomaterne

Kom alle ingredienserne i en gryde

Lad det simre (ikke koge) i et par timer

Tilseet eventuelt vand for at fa konsistensen rigtig

12



Boller i karry

Ingredienser

Kgdboller

e 500 gram hakket svi-
nekgd

o 1xg

o 1% lgg

o 1 tsk karry

o % dl maelk

o % tsk spidskommen
o % tsk stgdt koriander
o 1 tsksalt

e 1 tsk peber

o 1 spsk salt

e 1 terning hgnsebouil-
lon

e 1 laurbeerblad

(fortsaettes)

Dette er en klassisk ret, men alligevel ret sveer
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.

O 1t15min [ udgivet den 17. juli 2012
o
-t

(]
P 4 personer Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Lavfarst kgdbollerne
2. Lav herefter saucen

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

4. Velbekomme!

Fremgangsmade til kgdboller

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

Sla agget ud i en skal

Kom det hakkede Igg 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 laurbzerblad op i sien.
Begge dele skal altsa vaere inde i sien, men nede i vandet

10. Varm gryden op til vandet koger pa hgj varme
11. Skru ned pa 6/9 varme, sa det ikke koger med bobler

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

13. Tag farsen ud af kgleskabet

SRRICo I N

Fortszettes pd naeste side -
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Ingredienser (fortsat)

Karrysauce

2 spsk olie

1% log

1 gulerod

2 fed hvidlgg

1 &ble

1 cm frisk ingefaer
1/4 L figde

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 kgdboller 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 nasten 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 faerdige
Gem 1 L af kogevandet til brug for saucen (som nu kan startes)
Bollerne er nu faerdige

Fremgangsmade til karrysauce

@ e N e @ gs 8=

S O Y
w N B O

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

Skrzel og hak Igget groft

Skreel og hak gulergdderne groft

Skeaer aeblet med skreael i grove tern (undga kernehuset)

Skrael og hak hvidlgget

Skrzel og hak ingefaeren

Varm en sautepande op pa hgj varme

Kom olien pa panden

Svits lgg, aeble, hvidlgg og ingefeer 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 sovsejeevner
Tilszet bollerne i saucen og rgr rundt

Tilset eddiken og rgr godt rundt

Varm bollerne op i saucen (tager ca. 5 minutter)
Saucen er nu klar

14



Kylling i gul sovs med chili og ingefaer

Ingredienser

Hovedret
o 2 kyllingefileter
® 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
° 2lpg

Marinade

e 3-4 cm frisk ingefeer
e 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 kgkkener,
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 staerk, men spiser alt
undtagen “det rgde”.

@ 3t30min g Udgivet den 13. oktober 2012
[
-~

Dann Bleeker Pedersen

&" 3-4 personer

Fremgangsmade
1.

2.
3.

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

Skrael og riv ingefeeren ned i en skal
Skrael 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)

Skaer 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)

Skrael og hak Igget 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

Tilszet kokosmaelk, den hakkede chili og bouillonterningen

Fortszettes pd naeste side -
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Ingredienser (fortsat)

Fremgangsmade (fortsat)

19.
20.
21.
22.
23.

Skru ned pa mellem varme (5/9) og lad det simre i ca. 15 minutter

Skyl og hak i mellemtiden den friske koriander
Lige fgr servering blandes den friske koriander i
Retten er nu klar til servering

Velbekomme!
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Kylling med katsu karry

Ingredienser

Kyllingen

o 2 kyllingebryster uden
ben

o 1xg

e 1dlmel

e 1dlrasp

o 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.

Udgivet den 26. oktober 2012

® 1 =
2

Dann Bleeker Pedersen

&" 2-3 personer

Fremgangsmade

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

2. Rens kyllingestykkerne for eventuelt fedt

3. Lig et kyllingebryst fladt pa et skeerebreet, 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 sa mmenpisket 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. Tilseet rigeligt olie til panden

11. Vend nu kyllingen i fgrst mel, derefter g og til sidst rasp. Sgrg for
at det deekker 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
o 3 fed hvidlgg

e 3 cm frisk ingefaer
o % tsk chiliflager

o 1 spsk staerk feerdig-
blandet karry

o 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 1 gulerod
e 1 laurbeaerblad
e ¥ tsk garam marsala

Fremgangsmade (fortsat)

Fremgangsmade til katsu karry sovs

> 8NP

C = @ @n

10.

11.
12.
13.

14.
15.
16.
17.
18.

19.
20.

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

Skreel og skeer ingefaeren 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 fg@rst guleroden op i gryden og rgr godt rundt

Efter ca. 2 minutter tilsaettes 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 breendt 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 laurbarblad i
Lad det simre i mindst 20 minutter

Tilset garam marsala til gryden og rgr godt rundt
Fjern laurbaerbladet

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 ror 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 storrelse med
en tommelfinger

o 1 frisk rgd chili
e 2 fed hvidlgg

o ¥ tsk gurkemeje
e 1% spsk vand

e % ter-
ning hgnsebouillon

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

o 2 kyllingebryst

e 2 store spsk peanut-
butter

e 1 knivspids stgdt sort
peber

o 1 tsk salt
e 1 spsk olie

e 1 ds (400 ml) kokos-
maelk

Da Lene er helt vild med Satay, prgvede vi at
lave denne ret med kokosmeaelk 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.

Udgivet den 17.januar 2013

®
aay 2-3 personer Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Skrzelingefaeren og hak den fint

Skyl og hak chilien fint

Skrael og hak hvidlgget fint

Vask den friske koriander og skaer den i mindre stykker

Kom ingefeer, 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 n)u krydderblandingen til side (eventuelt i kgleskabet 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. Tilszet krydderblandingen pa panden og rgr godt rundt

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

14. Tilszet bouillonterningen ved at smuldre den over panden
15. Hzeld 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@gdt koriander
springes dette skridt over)

18. Retten er nu klar til servering
19. Velbekomme!

RO
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Kylling Tikka Masala

A

Ingredienser

e 70 gram tomatpure

e 400 gram hakket to-
mater pa dase

e 3 fed hvidlgg
® 5 spsk olie

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

o 1 rgd chili (steerk)

e 3 fed hvidlgg

o 2lpg

o % tsk stgdt chilipulver
o 1 tsk gurkemeje

e 2% tsk garam marsala
e 1 spsk brun farin

o 1 spsk stgdt karrypul-
ver

e 400 gram kylling i
strimler

o 1 spsk salt
e 1dl yoghurt
e 5 tgrrede limeblade

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

~

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 g Udgivet den 8. januar 2012

® 5 [
o 2-3 personer o Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

SR CONE U

[N
o

11.
12.
13.

14.
15.

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

Skaer kyllingen i tern

Skaer |gget i skiver

Hak hvidlgget

Skrzel og hak ingefaeren

Hak chilifrugten

Varm en pande op til 7/9 varme

Kom 2% spsk olie pa panden

Kom Igg, 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!




Massaman karry med oksek@d, kartofler og ris

Ingredienser

e 300 gram skaret okse-
ked

o 1% spsk massaman
karry-pasta

e 2 spsk olivenolie
e 2 spsk olie
o 1lpg

e 3 kardemomme kaps-
ler

e 1% stjerneanis
e 1 kanelstang

e 400 ml (1 ds) kokos-
maelk

e 200 ml vand

o 1 spsk fiskesauce

e 6-700 gram kartofler
o % dl peanuts

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

e 40 gram tamarind
e 2 dl kogende vand

(fortsaettes)

Denne ret er thailandsk. Den er noget atypisk,
da den ikke er seerlig staerk.

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.

@ 2 t30 min

g Udgivet den 5. december 2012

o 3. [
A 3-4 personer o Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

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

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

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

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

5. Lad kgdet marinere i minimum 30 minutter

6. Skreel og hak lgget i stykker

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

8. Kom tamarinden op i en skal

9. Kog de 2 dl vand og haeld 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. Tilszt kpdet og lpget

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

16. Lad det stege i ca. 5 minutter

17. Tilseet 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
e 1 citrongraes

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 tilsaettes 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 tilsaettes sammen med kar-
toflerne

Retten er nu klar til servering.
Velbekomme!

Fremgangsmade til massaman karry pasta

O

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

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

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

Skrzel og hak galangalroden fint

Hak kafir lime bladene fint

Skrael og hak hvidlggene fint

. Hak de hele korianderstaengler 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 kgleskabet eller fryses.
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Oksekgd ala rendang

4

k e

Ingredienser

e 1 stang kanel

e 6 kardemommekaps-
ler

e 4 kaffir lime blade
(tgrrede)

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

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

e 2 fed hvidlgg

e 1 stilk citrongraes

o 4 sma rgdlige chili-
frugter

e % dl olie

o 1% tsk stgdt spids-

kommen (fordi vi ikke
havde dem hele)

o 1% tsk gurkemeje
e 1 stort lpg

(fortsaettes)

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.

@ 3t30min g Udgivet den 12. januar 2012
&" 3-4 personer & Dann Bleeker Pedersen
Fremgangsmade
1. Varm en wok op til 7/9 varme og svits kokosmelet til det bliver lidt

10.
11.

12.
13.
14.

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.

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

Kom Igget i en minihakker eller en foodprocessor

Renggr og fiern 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, ingefaer 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 nzeste dag

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

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

Fortszettes pd naeste side -

23



Ingredienser (fortsat)

e 1 tsk salt

e 500 gram oksekgd i
tern

e % | vand

e 1 dl kokosmel (ca. 30
gram)

e 400 ml kokosmaelk
e 1% tsk karrypulver
e % dlvand

e 1 spsk limesaft

Fremgangsmade (fortsat)

15.
16.
17.
18.

19.
20.

21.

Kom kgdet i wokken og svits det til det begynder at fa farve
Tilseet kokosmaelken, limebladene, salt og limesaften
Nar det koger tilszettes yderligere % liter vand

Nar det koger skrues ned pa 3/9 varme og retten skal simre i 2-3
timer under let omrgring (ja meget af vaesken forsvinder)

Ca. 10 minutter inden servering blandes kokosmelet i retten

Lad det koge helt ind, hvis kadet serveres med en salat. Hvis der
skal bruges “saft” til ris eller lignende serveres inden vaesken er
kogt helt ind. Det er dog vigtigt, at det far lov til at simre i mindst
to timer

Velbekomme!
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Oksekgd med penang-karry og ris

Denne ret er forholdsvis nem at lave. Det er
penangkarryen, der er besvaerlig, 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 g Udgivet den 31. august 2012
o
-~

Dann Bleeker Pedersen

&" 2-3 personer

Ingredienser Fremgangsmade
e 100 gram penang 1. Lav eventuelt karrypastaen, hvis der ikke bruges en, der er kgbt pa
karry-pasta — eller forhand

halvdelen af neden-

o . 2. Varm en wok op til hgj varme
staende opskrift (se i ; .
seperat opskrift ne- 3. Tilseet 2/3 af kokosmaelken og lad den koge i 2-3 minutter
gﬁnggtfif)”er kgb deti 4. Tilszet penang karry-pasta og lad det koge med i et minut
5. Tilseet kgdet indtil det er blevet farvet pa ydersiden
e 400 ml kokosmeelk (1 .
dase) 6. Kom resten af kokosmaelken i
e 300 gram skaret kad 7. Tilseet palmesukker, soyasauce, fiskesauce og kafir limeblade
e 2 spsk palmesukker — 8. Lad det simre pa lav varme (4/9) i 30 minutter til kgdet er klart
40 gram 9. Fjern de tgrrede limeblade
e 2 spsk soyasauce 10. Server eventuelt med tyndt skaret limeblade og rgde chilier drys-
e 1 spsk fiskesauce set over
o 3 tgrrede kafir lime- 11. Velbekomme!
blade
(fortsaettes)

Fortszettes pd naeste side -
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Ingredienser (fortsat)

Penang karry-pasta
o 2 stk citrongraes

o 3 tgrrede chili
(Capsicum annuum)

e 7 sma skarlottelgg
o 5 kinesiske hvidlgg

e Skallen af en halv ci-
tron

e 3 cm galangalrod

e 1 bundt frisk korian-
der

o 2 spsk jordngdder
(uristede og usaltede
peanuts)

o 1 tsk sorte peberkorn
o 1 tsk korianderfrg

o 1 tsk spidskommenfrg
e 1% dl vand

Fremgangsmade (fortsat)

Fremgangsmade til penang karry-pasta

1.

R

N o

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 fiern skallen

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

Kveern krydderierne i en krydderikvaern

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

Skrzel hvidlggene og skaer dem i mindre stykker
Vask og skeaer den friske koriander i mindre stykker
Skrezel skalottelggene og skaer dem i mindre stykker

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

Riv skallen af den halve citron
Hzeld 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

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 frysesi en silikoneform og t@s op, naeste
gang man skal lave retten.

® 1t L udgivet den 24. juli 2012
[
—t

Dann Bleeker Pedersen

&" 3-4 personer

Ingredienser Fremgangsmade
Kylling/Kartoffel 1. LavVindaloo koncentratet
° 3°kartoﬂer (250 gram 2. Startrisene

Ikl skrae_llet) 3. Lav kylling/kartoffel
* 1spsk olie 4. Velbekomme!

e 2 spsk Vindaloo kon-
centrat (se separat

opskrift) Fremgangsmade til kylling/kartoffel
e 1lgg .
o 2 kyllingefileter 1. Skrael og hak Igget fint
. 2. Skreel kartoflerne

o 1 spsk xble eddike .

3. Skeer kartoflerne ud i kvardrater af ca. 1% x 1% cm
1 tsksukker 4. Skeer kyllingen i kvadrater pa ca. 2x2

X
o 1 tsk salt 5. ' 2r ky |nge(;1 i vaﬁlrs §r7p/a\9ca. cm
e 2 dlvand . Varm en pan eopo ?j ( )vfa\rme . ' .
. 6. Kom kartoflerne pa panden og rist dem i ca. 10 minutter, til de

* 1spskolie begynder at blive farvede

7. Tilszet alle de gvrige ingredienser pa naer vand til panden og lad
(fortsaettes) dem blive pa panden i ca. 3 minutter

8. Tilseet vandet pa panden og skru ned til svag varme (2/9)
9. Ladretten simreica. 10 minutter
10. Retten er nu klar til servering.

Fortszettes pd naeste side -
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Ingredienser (fortsat)

Gule ris

e 5dlvand

e 1 spsk salt

e 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 karrysauce

Soen @ g @9 =

Kom vand, salt og gurkemeje opi 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

> @ E

e

© o N o

Find en minihakker eller lignende frem
Skrzel og riv ingefeeren
Skrael og pres hvidlpget

Kom hvidlgg, ingefzer, eddike, salt, gurkemeje, olie samt senneps-
pulver i skalen 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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Chili con carne

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.

(© 14sg2t L] udgivet den 14. september 2009
8 34 personer 8 Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade
e 500 gram hakket ok- 1. Szt bgnnernei blgd i rigeligt vand i ca. 24 timer

seked 2. Skyl bgnnerne
* 2lgg 3. Kog bgnnerne i ca. 30 minutter til de bliver mgre.
® 2 spskolie 4. Drgn bgnnerne for vand og skyl dem
. fgﬁ gram hakkede 5. Pil og hak Igg samt hvidlgg

. 6. Skyl og hak den friske chili uden kerner (de skal fijernes inden)

e 200 gram kidneybgn- — . .

ner 7. Varm en gryde op til middelvarme og tilszt olie
e 140 gram tomatkon- 8. Svits Igget sammen med kanelstangen samt stjerneanis

centrat 9. Svits k@det sa det bliver godt brunt. Det ma ikke koge i sin egen
e 2 spsk rgdvinseddike vaeske. Brug eventuelt en separat pande
e 3 friske rgde chili frug- 10. Tilszet den friske chili, hvidlgg samt rgdvinseddike

ter 11. Tilszet de resterende ingredienser samt de draenede bgnner
e 1 tsk chilipulver 12. Lad det simre i minimum 1 time, men gerne laengere
e 2 tsk spidskommen 13. Fjern stjerneanis samt kanelstang inden servering
o 1 tsksalt 14. Retten er nu klar
e 1 tsk peber 15. Velbekomme!
e 2 fed hvidlgg
e 1 spsk oregano
e 3dlvand
o 1 oksekgds boulion-

terning
e 2 hele stjerneanis
o Et lille stykke kanel (2

cm)
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Gullash med kartoffelmos

Ingredienser
Gullash

3 gulergdder

1 kartoffel

2 lpg

2 snackpeber
50 gram smgr

300 gram skaret okse-
ked

2 fed hvidlgg

1 spsk st@dt paprika
1 spsk st@dt salt

% spsk sort peber
20 kommenfrg

140 gram tomatkon-
centrat

1% liter vand
2 bouillonterninger
% spsk eddike

(fortsaettes)

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.

® 2

Udgivet den 8. januar 2011

=
2

o 3.
A 3-4 personer Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

Fremgangsmade til gullash

1.

P 89

@ e N en O

17.
18.

Skrael og skeer gulergdderne og kartofler i stykker af forskellig stor-
relse

Hak Iggene fine
Hak snack peberne fint

Skaer oksekpdet i sma stykker af ca. 2x2 cm. De behgver ikke vaere
helt ens

Hak hvidlggene meget fint

Kom hakkede Igg, gulergdder, kartofler og snackpeber i en gryde
Tilsaet smgrret til gryden

Efter et par minutter tilszettes 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.

Tilsaet det skarne oksekgd og vend det rundt med grgntsagerne
Tilszet krydderierne og tomatkoncentraten under stadig omrgring
Efter ca. 10 minutter tilsaettes 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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Ingredienser (fortsat)

Kartoffelmos

o 2 kg kartofler

o 1 tsk muskatngd
e 50 gram smgr

e 2 dl maelk

Fremgangsmade (fortsat)

Fremgangsmade til kartoffelmos

o=

o 0 N o

Kom kartoflerne pa en bagerist

Skzer et lille kryds i kartoflerne sa dampen kan komme ud

Bag kartoflerne i en forvarmet oven pa 200 grader i en time

Nar kartoflerne kommer ud fra ovnen, skal de kgle af i ti minutter

Skeaer nu kartoflerne i to dele og tgm indholdet af kartoflerne ud i
en skal med en ske

Mos kartoflerne lidt med en manuel kartoffelmoser
Bland smgr og maelk i skalen med kartofler
Bland muskatngd i skalen

Brug en handmikser til at blande ingredienserne endeligt sammen
til alle klumper er veek

10. Kartoffelmosen er klar til servering
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Frittata

Ingredienser

2 lpg

2 fed hvidlgg
1 r@d peber
3 tomater

% dl revet ost (ikke alt
for steerk)

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

1 spsk tgrret basili-
kum

1% spsk salt

1 tsk peber
10 =g

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 “knaekker”. Det kraever lidt gvel-
se. Det synes vi dog er nemmere end at lave
den helt klassisk ved at bage den faerdig i ov-
nen.

@ 45 min g Udgivet den 30. august 2011

[
2‘ 4 personer -

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1.

2.
3.
4

e

©®

10.
11.

12.
13.

14.

Skrezel kartoflerne
Kog kartoflerne til de er mgre
Sla aggene ud i en skal

Pisk zeggene 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 seggemassen ud pa panden til den er ca. 1%-2 cm hgj, og rer
hurtigt rundt, sa ingredienserne ikke klumper sammen

Lad nu panden sta indtil aggene 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. Saet panden tilba-
ge pa komfuret og “haeld” frittataen fra grydelaget 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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Cannelloni

-

Ingredienser

Overordnet
e 30 gram parmesan

ﬂ 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.

N
® 2t [ udgivet den 6. marts 2011
‘ 8 34 personer 8 Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Forbered tomatsaucen, k@dsaucen og pastadejen

2. Riv parmesanen og stil deni en lille skal

3. Rul pastaen ud pa niveau 5

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

5. Forbered et ildfast fad med lidt olie

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

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

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

9. Heeld nutomatsaucen ud over fadet

10. Kom fadet i en forvarmet ovn pa 180 grader i 30 minutter

11. 5 minutter inden tiden er gaet tages fadet ud af ovnen og der drys-
ses frisk revet parmesan over

12. Lad retten hvile i 5 minutter, nar fadet kommer ud af ovnen

13. Kan serveres derefter

14. Velbekomme

Fortszettes pd naeste side -
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Ingredienser (fortsat)

Tomatsauce

e 1 dl olivenolie
o 3 fed hvidlgg

e 2 tsk citronsaft
o 1% tsk salt

o 1 tsk peber

e 2 daser flaede toma-
ter

e 1 tsk sukker

Kodfars

e 320 gram hakket ok-
sekgd

e 2 tsk oregano

o 1% tsk salt

e 1dl maelk

e 2xg

e 1 spsk olivenolie

e 1 spsk hvidvinseddike
o 1 sk peber

e 1 skive brgd

e 1 gulerod

Pastadejen

e 200 gram mel

e 2 spsk olivenolie
o 2xg

Fremgangsmade (fortsat)

Fremgangsmade til tomatsauce

> 8NP

e gr

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 tilseet de gvrige ingredienser
Lad tomatsaucen simre i mindst 30 minutter, men gerne laengere

Fremgangsmade til k@dfars

> @M E

Bland maelk og brgd (uden skorpe) sammen
Skrzel og riv guleroden
Bland alle ingredienser sammen

Farsen skal veere 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

@S W=

N o

10.

11.

Heaeld melet ud i en skal og lav en lille fordybning

Sla aggene ud i fordybningen og tilszt olivenolien

Med en gaffel blandes seggene og olien godt sammen
Bland stille og roligt mere og mere af melet ind i 2eggene

Nar gaflen ikke kan bruges leengere tages den ud og handerne
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 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

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 szerlig tit.

D
am\ 1 person

@ 1t g Udgivet den 6. januar 2013
& Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade
Gul pasta 1. Kog grgntsagen til den er mgr
e 2 xggeblommer e Spinatblade et par minutter

e Rgdbedeica. en time

Grgn pasta 1. Mos grgntsagen i en minihakker

e 40 gram spinatblade 2. Brug mosen som vaeske eller brug aeggeblommerne til gul pasta
3. Lavesi gvrigt som normal pasta

Rad pasta 4. Velbekomme!

o 1 rgdbede

Faelles

e 100 gram mel

38



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

o 1 tsk salt til pastavand

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

o 1xg

(fortsaettes)

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.

Udgivet den 15. september 2010

@ 1t15 min g
o
b

®
aay 2-3 personer Dann Bleeker Pedersen

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

e

20

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.

Heeld 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 tilseet segget
Bland Igbende lidt mel i indtil blandingen bliver mere fast

Kom dejen ud pa et bord og alt langsomt mere og mere mel i, ind-
til det ikke laengere absorbere saerligt meget mel, nar det altes

Fortszettes pd naeste side -
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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)

1 lgg
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
Skaer 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

©CRNDU A WN PR

10.
11.
12.
13.

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 Iggene til de er lidt gennemsigtig
Tilszt alt andet end kgdet og lad det simre pa lav varme
Varm en pande op til hgj varme

Tilszet 1 spsk olivenolie

Brun kgdet pa panden

Tag kgdet fra panden og kom det i saucen
Saucen er nu klar.
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Hjemmelavet groft pasta med tomatsauce

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

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

Juletraeet var fordi, det var lige for jul :-)

@ 1t30 min g Udgivet den 13. december 2008

® 5 [
= 2-3 personer o Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade

e 200 gram hvedemel 1. Hzeld melet ud i en skal eller form en kegle pa bordet
e 200 gram groft mel 2. Tilfgj salt til melet, og vend det hele sammen
(grahamsmel) 3. Lav et hulrum i melet og sla aeggene ud deri
® 1spsksalt 4. Tilfgj olien til hulrummet med aeggene
® 2 spsk olivenolie 5. Pisk aeggene, sa det bliver ensfarvet (brug en gaffel)
* 4ag 6. /It 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 tilsaet en
eller to spsk maelk

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

8. Kom dejeni kgleskabet i en halv times tid. Husk at lukke helt taet
om dejen, da den ellers mister sin fugtighed

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

10. 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

11. Rul dejen sammen til nogle “rgr”
12. Skeer rgrene op pa den korte led
13. Rul dem ud og kom dem i en bunke

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

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

16. Server mens pastaen er frisk
17. Velbekomme
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Lasagnhe

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)

e 7 oksekgds bouillon-
terning

e 1% dl vand

e 1 tsk oregano
o 1 tsk timian

o % tsk paprika
o 1 tsksalt

e 1 tsk peber

e 1 stort lpg

e 3 spsk olie

(fortsaettes)

| denne lasagne er alt hjemmelavet fra bun-
den. Det er rigtig leekkert 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.

@ 1t30min g Udgivet den 31. august 2010
o
-~

(]
a4 personer Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Lavlasagnepladerne klar

2. Lav kgdsaucen— den kan simre lzenge hvis ngdvendigt

3. Ic.jav Mornaysaucen sidelgbende med kgdsaucen, eller efterfglgen-

e

4. Smgr en bradepande med margarine

5. Kom et tyndt lag af kedsaucen i bradepanden

6. Kom lasagnepladerne oven pa det fgrste lag k@dsauce

7. Kom mere kgdsauce pa og haeld Mornaysauce over

8. Kom et nyt lag lasagneplader ud over, sa de dakker

9. Kom et lag ekstra kgdsauce pa og haeld Mornaysauce ud over

10. Drys eventuelt med lidt friskrevet parmsan (det er gjort pa billedet)

11. Bag lasagnen i en forvarmet ovn pa 200 grader i 30 minutter

12. Tag lasagnen ud af ovnen og lad den hvile i ca. 5 minutter inden
servering

13. Velbekomme

Fremgangsmade til lasagneplader

1.
2.
3.

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

Fortszettes pd naeste side -
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Ingredienser (fortsat)

Mornaysovs
e 2 spsk smgr
e 2 spsk mel

o 4 dl maelk (letmaelk
eller sgdmaelk)

o 1 tsk paprika

e 130 gram mellemla-
get ost

o % 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 lzengere tages den ud og handerne
tagesi brug

At dejen rigtig godt i 5 minutter

Nu kan den formes til en kugle og saettes i kpleskabet 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 lasagnepladerne ud, sa de passer til stgrrelsen pa brade-
panden og genbrug eventuelt dejen. Husk at der skal vaere 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 @0 g S =

Hak Igget

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

Svits Iggene i gryden

Brun kgdet sammen med Iggene

Tilszet de gvrige ingredienser

Lad det simre i minimum 15 minutter, men gerne lengere

Fremgangsmade til mornaysovs

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
smgrret

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 %2 mi-
nut

Tilszet 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

e 400 gram mel

o 4 xg

e 4 spsk olivenolie

Fyld

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

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

o ¥ tsk peber
e ¥ tsk salt
e % tsk muskatngd

e 1 citron der ikke er
overfladebehandlet

e 75 gram smgr
e 30 gram pecorino ost

(fortsaettes)

Ravioli med kartoffelmos lyder maske lidt
sp@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 g Udgivet den 26. september 2010
[
-~

Dann Bleeker Pedersen

&" 2-3 personer

Fremgangsmade

1.
2.
3.
4.
5.
6.

10.
11.

12.
13.
14.
15.

16.

17.

Haeld melet ud pa bordet og lav en fordybning i midten
Sla aggene ud i fordybningen

Tilszet olivenolien i fordybningen

Brug en gaffel til at piske veesken sammen

Herefter piskes mere og mere af melet ind i vaesken

Nar man ikke lzengere kan bruge gaflen er det tid til at lte dejen
sammen i handen. Brug minimum 5 minutter herpa

Szt 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 skeere 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

Fortszettes pd 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 laengere.

Heeld 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 @B 80N =

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 szettes 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 citronskrzellen 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
Tilszet 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

Ingredienser

o Frisklavet pasta af ca.
150 gram hvid mel

e 1 fed hvidlgg
e 1/2 frisk chili

e Lige under 1/3 dl oli-
venolie

e 2 handfulde frisk blad-
bladet persille

e 1/2 tsk friskkvaernet
peber

e 1/2 tsk salt

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

Fremgangsmade

1.

2.
3.
4

e

9.

10.

11.
12.

Fjern kerner fra den friske chili og hak den meget fint
Hak hvidlgget meget fint
Hak persillen fint

Pastaen skal laves — fire minutter f@r den er faerdig fortsaettes med
nedenstaende

Varm olien op pa en pande til middelvarme

Kom P;vidl(bget pa og lade det blive varmet op (det ma ikke blive
brunt

Tilsaet chilien efter et minuts tid

Nar pastaen er faerdig slukkes for varmen og der tilsattes salt og
peber

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

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

Server med det samme
Velbekomme!
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Pasta med citron/persillepesto

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.

@ 15 min (uden tid til pasta) g Udgivet den 27. august 2010

9 ;. [
‘ amy 2-3 personer o Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade
e Frisk pasta —gerne 1. Kom halvdelen af pinjekernerne i en morter og stgd dem til en mos
mgjnrl%%l‘ivﬁf/i:j'lcar;itl 2. Heeld de moste pinjekerner over i en ovnfast skal
Gerne 2/3 durummei 3. Kom resten af pinjekernerne i skalen
og 1/3 hvedemel 4. Tilseet ogsa salt og peber
e 1%citron, derikkeer | 5 presde 1% citron og kom saften over i skélen
overfladebehandlet . . . 5 8
o 6. Rivskallen fra citronerne og tilsaet den i skalen
e 50 gram pinjekerner . A
. . 7. Riv 80 gram parmesanost og kom det i skalen
e 11/4 dl olivenolie . . . e
il 8. Riv pecorino osten og kom den i skalen
[ )
(ost)gram parmesan 9. Halvdelen af persillen hakkes meget fint og kommes i skalen
e 1% handfulde nippet 10. Kom olivenolien i skalen og rgr godt rundt
bredbladet persille 11. Riv nu nogle paene stykker parmesanost ud af de sidste 20 gram og
e 40 gram pecorino kom dem i en lille skal
(ost) 12. Tilfgj resten af persillen til den lille skal med parmesanost. Dette
o 1 tsk salt skal bruges til at komme pa den fzerdige ret.

13. Varm en stor gryde vand, sa der kan koges pasta

14. 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.

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

16. Kom pastaen tilbage i gryden og hezeld saucen ud over pastaen.
17. Bland nu saucen godt rundt i pastaen

18. Anret portionerne med persillen og den groft skarne parmesan
19. Velbekomme

e 1 tsk peber
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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
kedboller.

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.

@ 1t30min g Udgivet den 2. september 2010
- o
&" 2-3 personer o Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1.
2.

3.

e

@ e = en

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 faerdige pasta og sat den vaek 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

e 1 lille rgd chili

o 1 fed hvidlgg

e 1% spsk r@dvinseddi-
ke

e 1 dase flaede tomater
o 1 tsk salt

o 1 tsk peber

o ¥ tsk sukker

o % tsk paprika

o 1% spsk basilikum

e 7 friske blade basili-
kum

e 3 spsk olivenolie

Kgdboller

e 250 gram hakket ok-
sekgd

e 1 fed hvidlgg

e 1 tsk Dijon sennep

o 1xg

e % tsk muskat stedt/
revet muskatngd

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

e 1 spsk peber

Fremgangsmade (fortsat)

Fremgangsmade til tomatsauce

1.
2.

e

C9 = @ G o=

9.

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 lggene, 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 t@grrede 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 tilsaettes de friske blade basilikum

Fremgangsmade til kgdboller

O o o

8.
9.

10.
11.
12.

Sla agget 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 jaavnt

Lav en masse sma k@dboller ud af farsen. De skal veere ca. samme
stgrrelse 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 kgdbollerne 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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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

Rad pasta
(rédbedefarve)

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

o 1xg
e 1 rgdbede

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

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

@ 1t30min g Udgivet den 24 september 2010
[
-~

Dann Bleeker Pedersen

&" 2-3 personer

Fremgangsmade

1. Lavden rgde pasta (brug den variant du har lyst til)

2. Mens dejen hviler laves tomatsaucen

3. Faerdigger pastaen

4. Vend saucen med den friske pasta

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

Fremgangsmade til rod pasta (tomatfarve)

P N

. Den rgde pasta er nu klar til serverin

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

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

Nar gaflen ikke lzengere kan bruges, sa er det tid til at zlte 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

. Tilseet lidt salt
. Kom pastaen i og lad den koge ca. 4 minutter
. Heeld pastaen over i et dgrslag, sa den kan dryppe af

rgtsaettes pa naste side -
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Ingredienser (fortsat)

Tomatsauce

e 1 stort lpg

o 2 fed hvidlgg

o 1 spsk basilikum
e 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 rgdvinseddike
4 spsk olivenolie

Et lille stykke parme-
san

Fremgangsmade (fortsat)
Fremgangsmade til rgd pasta (regdbedefarve)

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

Skrael og mos rodbeden (jeg brugte en minihakker)

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

> 8NP

Fremgangsmade til tomatsaucen

Hak lgget meget fint

Fjern skallen fra hvidlggene

Blend tomaterne i en stavblender

Varm en sauterpande op til middelhgj varme

Svits Iggene til de er gennemsigtige

Tilsaet tomaterne

Pres hvidlgget ud i saucen

Tilszet de gvrige ingredienser

Lad saucen simre pa lav varme i minimum fem minutter

SICON O o
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Spagetti bolognese

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

o 1 steengel 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 2 dl rgdvin

o 2 dl maelk

o 1 tsksalt

e 1 tsk peber

o Eventelt parmesan ost

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

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

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

@ 5t g Udgivet den 9. februar 2013
. o
&" 3-4 personer o Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

Skreel og hak lgget
Skrzel og hak guleroden fint
Skzer enderne af staenglen af bladselleri og hak den fint
Skrael og hak hvidlgget
Skaer 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 lgg, gulerod, selleri
. Lad det svitse under omrgring i ca. 3 minutter

. Tilset 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. Hezeld oksekgd 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 rédvinen er naesten absorberet

SR CONE U

S Y
w N B O

Fortszettes pd naeste side -
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Ingredienser (fortsat)

Fremgangsmade (fortsat)

20.
21.
22.
23.
24.

25.

26.
27.

Bland maelken i gryden og rgr godt rundt

Bland salt og peber i gryden

Ror Igbende rundt indtil en del af maelken er absorberet
Skru ned pa lav (1%4/9) varme

Kom lag pa gryden og lad den simre i mindst 3 timer, men gerne
meget mere. Rgr gerne i det hver halve time.

Nar saucen er feerdig, skal den blandes med pastaen, inden den
kommes i tallerkener og serveres.

Server eventuelt med friskrevet parmesan pa toppen
Velbekomme!
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Spagetti Carbonara

Ingredienser

o 4 ggeblommer

e 1dl maelk

e 40 gram parmesan
% tsk salt

1 tsk peber

100 gram bacontern
e Spagetti

En overraskende nem ret at lave, nar man f@rst 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.

@ 45 min @ Udgivet den 7. april 2009

&" 2-3 personer

& Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Rgr aeggeblommer, 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 faerdig 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 kvaernes der noget friskkvaer-
net peber over retten

9. Velbekomme
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Hjemmelavet pizza i bradepande

Ingredienser

e 250 gram mel
1,25 dl vand

25 gram geer

% tsk sukker

% tsk salt

2 spsk (oliven)olie

1 ds (400 ml) flaede
tomater

1 spsk oregano

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

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

@ 1t g Udgivet den 18.januar 2009
[
—

Dann Bleeker Pedersen

(]
- 4 personer

Fremgangsmade

1. Laven bunke med mel pa bordet og lav et hul i midten (alternativt
kommes melet i en skal)

2. Varm vandet, sa det bliver lunkent

3. Bland gaer, sukker, salt og olie i vandet (ggres i hullet i dejen)

4. /[lt dejen sammen

5. Lad den have i ca. 45 minutter (her kan der bruges koldhavning)

6. Zltdejen

7. Brug en kagerulle til at rulle dejen ud pa stgrrelse med en brade-
pande

8. Placer dejen pa bradepanden og lad den haeve i ca. 20 minutter

9. Blend tomater og oregano

10. Hzeld 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
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Hjemmelavet 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 geer

o 1 tsk salt

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

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 pizzai, 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

@ 1t30min g Udgivet den 24. oktober 2010
o
-~

Dann Bleeker Pedersen

&" 3-4 personer

Fremgangsmade

1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.
9.

Lav dejen

Mens dejen hzaver laves tomatsaucen

Klarggr fyldet

Varm ovnen med en pizzasten i bunden op pa 250 grader

Drys lidt mel pa en bagespade og kom en pizzabund over pa den
Brug 3-4 spsk tomatsauce og smgr det ud pa pizzaen

Kom de @vrige ingredienser (vent dog med skinken) pa pizzaen
Kom pizzaen i ovnen og bag den pa bagestenen i ca. 7 minutter

Tag pizzaen ud af ovnen og kom parmaskinken ud pa pizzaen. Haeld
eventuelt lidt olie over pizzaen

10. Serveres straks!
11. Velbekomme

Fremgangsmade til dejen

O o

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

Del dejen i to stykker

Form hvert stykke til en bolle

Lad dejen haeve under daekke i 1 time

Rul hver ”bolle” ud til en rund pizza

Fremgangsmade til tomatsaucen

1.
2.

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

Ingredienser

1 tsk t@rret basilikum
1% spsk t@rret timian

1 spsk citronkoncen-
trat

2 tsk stgdt peber
2 kyllingefilet

2 terninger med hgn-
sek@dsboulion

1,2 L vand

2 dl hvidvin

200 gram perlebyg
2 lpg

2 fed hvidlgg

1 r@d peber

2 gulergdder

50 gram smgr

30-40 gram parme-
sanost

‘ Denne bygotto er en i en lang reekke 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.

@ 1t g Udgivet den 10. februar 2012

R [
A 2‘ 2-3 personer o Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

o @ g 80 =

~

10.
11.
12.
13.

14.

15.

16.
17.

18.
19.

Skrzel og hak Iggene fint

Skyl og hak den rgde peber

Skrael 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

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

Varm en pande op pa hgj varme og tilseet smgrret

Svits hurtigt Igg og hvidlgg

Kom perlebyggen pa og svits den med

Efter ca. 2 minutter tilsaettes kyllingestykkerne og de svitses med

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

Rgr godt rundt og tilset gulergdderne og eventuelt den rgde pe-
berfrugt (hvis det skal veere mere “knasende”, sa kan den i stedet
tilseettes til sidst

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

Sluk for varmen, nar vaesken naesten er kogt veek

R@r nu parmesanosten og det resterende smgr i retten og lad den
hvile i 2-3 minutter

Retten serveres straks
Velbekomme!
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Risotto med kylling, citron og persille

Ingredienser

o 1lpg

e 1 handfuld nippet
bredbladet persille

e 200 gram kyllingefilet
® 3 spsk olie

o 1 tsksalt

o 1 tsk peber

e ¥ spsk peber

e 2 fed hvidlgg

e 1 klat smgr

e 1 tsk chilipulver

e 6dlvand

o 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 foretraekker
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

®
aay 2-3 personer Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.
9.

Snit lgget meget fint

Hak persillen meget fint

Skaer 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 veere 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

10. 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

12. Nar kyllingen er faerdig slukkes for varmen
13. Svits hurtigt Igget i sautepanden
14. Lige inden lggene er feerdige presses 2 fed hvidlgg ud i Ipgene

15. Flyt nuindholdet fra sautepanden til den almindelige pande (det er
OK hvis der bliver lidt olie og @vrige rester tilbage)

16. Skru sautepanden op for fuld varme

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

18. Nar risene er faerdige tilsattes en passende mangde af den varme
bouillon, sa risene er daekket af vaeske

Fortszettes pd naeste side -
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Ingredienser (fortsat)

Fremgangsmade (fortsat)

19.

20.

21.

22.

23.

Nar risene ikke laengere er deekket af vaeske tilsaettes noget nyt.
Dette sker under omrgring. Sadan fortsaettes indtil vaeske er brugt
op, eller risene ikke vil suge mere (se dog nzeste trin).

Halvvejs under tilseetningen af veeden til risene blandes 1 tsk chili,
citronsaften og citronskallen i vandet, mens det stadig deekker rise-
ne. Husk at rgre godt rundt.

Nar risene ikke leengere suger vand tilseettes osten og en klat smgr.
De rgres godt ind i risen

Sluk for varmen, kom |ag pa og lad risottoen szette sig i ca. fire mi-
nutter

Serveres straks — velbekomme!
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Risotto med oksekod

Ingredienser

e 200 gram skaret okse-
ked i stykker

o 1lpg

e 1 r@d peber

® 3 spsk olie

o 1 tsksalt

o 1 tsk peber

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

o 1 hgnsekgds bouillon-
terning

e 600 ml vand

e 300 gram risotto ris
(Carnaroli)

e 1 klat smegr
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 satter graenser.

Udgivet den 11. april 2010

® 1 =
2

Dann Bleeker Pedersen

&" 2-3 personer

Fremgangsmade

1. Snit Igget og peberen fint

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

3. Varm to pander op. Den ene skal vaere 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 tilszettes peberet og hvidlgg (presses ud i pan-
den

7. lden anden pande steges k@det 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 hgjvarme (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 feerdige.

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

11. Efterhanden som risene suger vaesken tilsaettes mere bouillon, sa
risene hele tiden har vaede 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. Tilszet indholdet fra den anden pande og bland det i sauterpanden.

13. Tilset 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

e ¥ tsk timian

o ¥ tsk salt

e Y tsk peber

o 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.

@ 1t @ Udgivet den 30. januar 2013

® 3 [
aa 3-4 personer ~a Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

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

Skrael og hak hvidlgget

Riv parmesanen

Vask og skeer tomaten i fine stykker

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

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

9. Kom olivenolien pa panden

10. Tilszt lgg og hvidlgg pa panden

11. Svits forsigtigt |#g og hvidlgg i ca. 3 minutter til de bliver blgde

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

13. Heeld tomaterne inkl. vaeden op i panden og rgr godt rundt
14. Skru ned pa lidt lavere (4/9) varme

15. Tilszet timian, peber, paprika og citronsaft til panden.

16. Tilseet strakt 2 dl bouillon og der rgres konstant rundt

17. Gentag skridt 14, nar veeden er suget naesten helt op af risene. Nar
der ikke er mere bouillon fortszettes

18. Vent indtil risene har suget alt bouillon fra panden

19. Tag panden fra varmen

20. Bland sm@r og parmesan i panden og rgr godt rundt i et minut
21. Risottoen er nu klar, og den skal serveres straks

N oen @ B W=

20




Salat med agurk og peber

Ingredienser

e 1 agurk

e 1 r@d peber

e % dl olie

e 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.

O [ udgivet den 16. maj 2009
[
)

Dann Bleeker Pedersen

9 3.
P 3-4 personer

Fremgangsmade

1.

e @ S 89 [

Skaer agurk og peber i sma tern (ca. 3-4 mm). Salaten smager rigtig
godt, og det kan anbefales at tilfgje andre lignende ingredienser:
redlgg, 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!
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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,
skeeres over og frgene
fiernes.

® 2 spsk limesaft
o 1 tsksalt

o 1 tsk peber

e 1 fed hvidlgg
o % stort lgg

men med noget, der smager syrligt.

rigtig godt som tilbehgr til mange af vores retter.

@ 45 min g Udgivet den 14. marts 2013
[
Mk

Dann Bleeker Pedersen

® 3
i\ 3-4 personer

Fremgangsmade

Skrael og hak Igget fint

Skrael og hak hvidlgget fint

Vask og skeer tomaten i fine stykker

Hak chilien fint

Bland alle ingredienserne i en skal

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

Velbekomme!

o N

Denne salat er nem at lave og passer fantastisk sam-

Den er bade s@d og steerk pa samme tid og det virker
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Burger

Ingredienser

e 500 gram hakket ok-
sekgd

e 1 agurk

e 1-2 rgd peber
e 1 tomat

e 1lille lpg

e 1 salathoved
e 1 spsk olie

e Burgerboller
(se separat opskrift)

(fortsaettes)

‘ 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 veelge, 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 f@rst.

CEED L] udgivet den 3. april 2010

(] o
P 3 personer o Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Skyl salaten, agurk, tomat og peber

2. Skeer salaten i sma stykker

3. Skeer den rgde peber ud i passende stykker

4. Skeer tomaten i skiver

5. Hak lgget i passende stykker

6. Form kgdet til 5 bgffer (1 lille til Signe og to hver til os voksne)
7. Varm en pande op og kom olien pa

8. Steg bgfferne pa panden

9. Lad bgfferne hvile i 3-5 minutter

10. Burgerne “bygges” enten til servering eller som en del af maltidet
11. Velbekomme!

Fortszettes pd naeste side -
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Ingredienser (fortsat)

Klassisk burger dressing

e 2 spsk cremefraiche
e 1 spsk ketchup

e 1 knivspids salt

e 1 knivspids peber

o % tsk paprika

Karry dressing

e 250 gram creme-
fraiche

o 1 tsk karry
o 1% tsk salt
o 1 tsk peber
e % tsk timian

Balsamico dressing

e 2 spsk cremefraiche
e 1 tsk balsamico

e 1 tsk oregano

o 1 knivspids salt

o 1 knivspids peber

o % tsk paprika

Salt/Peber dressing

e 2 spsk cremefraiche
o 1% tsk salt

e 2 tsk peber

)

Fremgangsmade (fortsat)

Fremgangsmade til dressing

> 8NP

Kom alle ingredienserne op i en skal

Bland det hele godt sammen

Stil dressingerne til at hvile i kgleskabet i minimum 30 minutter
Velbekomme!
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Club sandwich

Ingredienser

e 1 agurk

e 1 r@d peber

e 1 tomat

e 1 salathoved

e 1 ost

® 2-3 spsk olie til steg-
ning

o 1 tsk gurkemeje

e ca. 200 gram kylling

o 3 xg

o 1 toastbrgd

. ]
Ny

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

®
aay 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 skeer tomaten i skiver

6. Skyl og skeer agurken i skiver

7. Skyl og skaer den rgde peber i sma stykker

8. Skeer osten i passende stykker

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

10. Skezer aeggene 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

N

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 tgrret estra-
gon)

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

e 2 pasteuriserede ag-
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.

@ 45 min g Udgivet den 24. september 2010

(] [
aa 4 personer o Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Smdgrret klares (smgrret varmes ved meget lav varme i en kasserol-
le, sa der dannes bundfald. Alt der ikke er bundfald er klaret smgr)

2. Hak lggene meget fint

3. Pil bladene af den friske estragon — gem bade blade og stilke

4. Riv stilkene midt over, sa de kan passe ned i en lille kasserolle

5. Del estragonbladene op i to lige store bunker. Den ene bunke bli-
ver lagt sammen med stilkene og den anden bunke hakkes meget
fint.

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

7. Kog blandingen ind til lidt over halvdelen af veesken er vaek.

8. Brugensitil at haelde blandingen over i en skal. Vaesken der er
tilbage kaldes bearnaiseessens.

9. Seet gryden med bearnaiseessensen pa komfuret pa svag varme

10. Nu tages aeggeblommerne og piskes i gryden. Der skal piskes kon-
stant fra nu og til bearnaisen er faerdig.
11. Tag en tsk af det klarede smgr og tilseet det under kraftig piskning
12. Fortsaet med at tilseette en teskefuld klaret smgr, indtil der er tilsat
ca. 5. Her kan man ga op til spiseskeer og tilsaetter yderligere 5
13. Nu kan det klarede smgr tilszettes ved at halde det i en tynd strale
ned i gryden, mens der piskes kraftigt. Der ma ikke holdes nogen
pauser med at piske.

14. Pisk de finthakkede estragonblade i gryden

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

16. Serveres straks— den kan ikke sta alt for lenge uden at skille
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Whiskysauce (med snyd)

W

o, .

Ingredienser

e 1/4 L piskeflgde
e 1 spsk. rosmarin
e 1/2 L maelk

e 270 ml barbecuesauce
kabt 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!)

® 1 [ udgivet den 29. juli 2010
[
-t

(]
A 4 personer Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1.

ERRICONE 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 meaelken og fa saucen op at koge

Nar saucen ikke leengere 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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Pandekager

Ingredienser

o 1 tsk vaniljesukker
1 tsk salt

2 spsk sukker

e 3xg

5 dl maelk

350 gram hvedemel

Fedtstof til panden (vi
bruger flydende mar-
garine)

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

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

@ 1t g Udgivet den 1. december 2012

&.\ 3-4 personer

& Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

SR CONE U

Sla aeggene ud i en skal

Tilszet resten af ingredienserne

Pisk det hele godt med en elpisker

Varm en pande op til 7/9 varme

Tilszet fedtstof til panden

Hezeld ca. 1% dl af dejen op pa en pande

Hezeld 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

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

Velbekomme!




Risengrod

Ingredienser

e 2 L spdmaelk

e 275 gram grgdris
o 1 tsksalt

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.

@ 2t g Udgivet den 28. november 2013
@
)

9 3.
P 3-4 personer Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Heeld maelken op i en stor gryde

2. Varm malken op til den bliver varm pa mellem varme (5/9)

3. Kom grgdrisen i maelken

4. Rgr rundti risene ca. hvert 3 minut. Kan vaere mindre, hvis tempe-
raturen saenkes

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.

7. Risengrgden er nu klar

8. Velbekomme!
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Bonner i tomat

Ingredienser

200 gram pinto bgn-
ner

2 lpg

1 hvidlgg

% ds tomatpure
Gulergdder

1 ds tomat

% | vand

1 grgntsagsbouillon
1 tsk salt

1 tsk peber

1 spsk timian

1 laurbeerblad
1 tsk sukker

1 spsk olie

1 spsk eddike

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

Er godt med friskbagt brgd til.

@ 13t g Udgivet den 16. februar 2013

X [
2‘ 2-3 personer -

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1.

ERRICONE U

S
U ph WN RO

16.

17.
18.

Saet bgnnerne i blgd i rigeligt vand i kpleskabet i mindst 12 timer,
men gerne op til et dggn

Skyl bgnnerne og kom dem over i en gryde

Fyld rigeligt med vand i gryden

Tilseet ogsa et laurbaerblad

Kog bgnnerne i minimum en time

Drgn bgnnerne og fiern laurbaerbladet

Blend tomaterne

Skrzel og hak lgg og hvidlgg

Skrzel guleroden og skeer dem i firkanter af ca. 4x4x4 mm stgrrelse

. Varm en sautepande op til middelhgj (7/9) varme

. Kom olien op i panden

. Svits lgg og guleroden i ca. 3 minutter

. Kom hvidlgg op i panden

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

. Tilszet alle de @vrige ingredienser (inklusiv bgnnerne) og rgr godt

rundt

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

Retten serveres straks
Velbekomme!
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Gazpacho

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.

e SO 1t30min L udgivet den 21. maj 2009
: ) °
A &\ 2-3 personer & Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade

e 1 grgn peberfrugt 1. Skaer skorpen af brgdet og smid den ud

e 1 skive toastbrgd 2. Held saften fra tomaterne i en tallerken og lad brgdet suge noget
af veeden

e 1 agurk ;

o ¥ fed hvidlgg 3. Agurken skrzelles og skaeres i nogle store stykker

4. Peberen skaeres sa kerne fjernes

5. Brad (inkl. vaede), peber, skreellet agurk, hvidlgg og fliede tomater
kommes i en blender

o 1 tsk paprika
o 1 spsk rgdvinseddike

® 2 spsk olivenolie 6. Blend indtil det har en jeevn konsistens
e ltsksalt 7. Hezeld over i en skl og tilsat salt, peber, eddike, olivenolie og pa-
e 1 spsk peber prika
e 1 ds (400 ml) fliede 8. Kom det hele i kgleskabet og lad den kgle ned
tomater 9. Server nar det er under stuetemperatur

10. Velbekomme!
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Gul suppe med ingefaer og kokosmaelk

Ingredienser

2 cm frisk ingefeer
1 stort lpg

1 rgd chili

1 fed hvidlgg

270 ml kokosmaelk
11vand

2 grgntsagsbouillon
2 dl rgde linser

1 spsk koriander

1 spsk eddike

1 tsk peber

7 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

&.‘ 2-3 personer

& Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Skrzel og hak ingefaer, Igg, 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. Tilsaet ingefaer, 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

o N

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!




Minestrone

4

A

Ingredienser

e 1 chorizo pglse
e 2 kartofler

o 2lpg

o 1 selleristaengel
e 2 gulergdder

e 1 porre

e 2 persillerod

e 2 pastinak

e 1% liter vand

e 3 terninger med hgn-
sebouillon (svarende

til 1% liter vand)

e 2 ds (800 gram) flaede

tomater
e 2 fed hvidlgg
e 2 tsk kvaernet peber
e 1 laurbeaerblad

o 1 spsk tgrret basili-
kum

e 1% dl suppehorn eller

anden pasta
e 1% dl tgrrede hvide

bgnner, der har veeret
i blgd natten over, og
efterfglgende kogt en

time i rent vand

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.

® 1t [ udgivet den 18. oktober 2011

® 3. [
- 3-4 personer ~a Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Kom 1% liter vand i en gryde

2. Kom 3 terninger hgnsebouillon i vandet

3. Varm vandet langsomt op sa bouillonterningerne oplgses helt

4. Skyl (skreel) og hak alle grgntsagerne imens. De fleste i grove tern,
men hvidlgget hakkes fint.

5. Blend de to daser tomat

6. Skeer pglsen i stykker

7. Varm en stor gryde op til middelhgj varme

8. Tilsaet 2 spsk olie i bunden af gryden

9. Svits chorizo pglsen i gryden i 3-4 minutter

10. Tilszet alle grgntsagerne og svits dem i ca. 4 minutter

11. Tilszet den nu varme bouillon

12. Tilszet krydderierne og de hvide bgnner

13. Lad suppen koge ved svag varme i mindst 30 minutter, men gerne
lzengere

14. Tilseet suppehornene og lad suppen koge yderligere 10 minutter

15. Fjern laurbzerbladet fra suppen inden servering

16. Velbekomme!
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Orange chili-/linsesuppe

Ingredienser

2 spsk olie

1 lgg

3 fed hvidlgg

2 cm ingefaer

1 r@d peberfrugt

1 r@d chilifrugt

% tsk spiskommen

% tsk koriander

70 gram tomatpure
1 tsk tgrret citrongraes
2 tsk gurkemeje

1% tsk garam masala

400 ml (1 ds) kokos-
maelk

1% dl rgde linser
1 tsk sukker

1 tsk salt

1 spsk limesaft
5 dl vand

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.

@ 1t30min

Udgivet den 20. juli 2012

&
2

® 3
i\ 3-4 personer Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

N oen @ B W=

10.
11.
12.
13.

14.
15.

Skrael og hak Igget fint

Skrael og hak hvidlgget fint

Skrzel og riv ingefeeren

Hak peberfrugten fint

Skaer chilifrugten i tynde skiver

Varm en gryde op til hgj varme og tilsaet olien

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

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

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

Vent 3 minutter mens der rgres rundt

Tilseet 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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Rod dahl med linser og majs

Ingredienser

Dahl

o 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 1lpg

e 2 ds (800 gram) hak-
kede tomater

e 1 cm frisk ingefaer
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.

Udgivet den 3. august 2012

® 1t30min -
o
-t

Dann Bleeker Pedersen

&" 3-4 personer

Fremgangsmade

1.

SBCORE U

S
O s WN PO

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

Skrzel og riv ingefeeren

Skreel og hak lgget

Blend tomaterne

Varm en stor gryde op til hgj varme

Tilsaet olien og vent til den bliver varm

Svits Iggene i ca. 4 minutter til de bliver klare
Tilsaet ingefeer, krydderiblanding og rgr rundt
Efter 1 minut tilseettes krydderpastaen

. Vent yderligere 1 minut og tilseet tomaterne

. Nar det er begyndt at simre tilsettes 1 L vand

. Nar det er begyndt at simre skrues ned pa lav (3/9) varme
. Tilseet nu linserne og majsene

Dahl’en kan servers straks

. Velbekomme!

Fortszettes pd naeste side -
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Ingredienser (fortsat)

Dahl krydderpasta

e 1% cm frisk ingefaer
e 1 tsksalt

e 3/4 dl olivenolie

o 1 tsk sort peber

o 1 tsk korianderfrg

o 1 tsk gule sennepsfrg
e 2 stk stjerneanis

o 1 tsk nelliker

e 1 kanelstang

e 1 spsk kardemomme
kapsler

o 1 spsk spidskommen
e 2 tsk gurkemeje

o 1 spsk chiliflager

o 1 rgd frisk chili

o 1lpg

e 4 kinesiske hvidlgg

e 4 |aurbzerblade

e 1 dase (400 ml) hak-
kede tomater

Dahl krydderblanding
o 2 tsk bukkehornfrg
e 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

e 1 tsk sorte peberkorn

Fremgangsmade (fortsat)

Fremgangsmade til krydderpasta

> 8NP

e

o 0 N

11.

12.
13.
14.
15.

Blend tomaterne
Skrzel og hak Igg 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)

Kveern krydderierne i en krydderikvaern

Skrzel og riv ingefeeren

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

laurbaerbladene og svits det i ca. 4 minutter

Kom nu de kvaernede krydderier, ingefaeren samt gurkemeje og
salt pa panden og rgr godt rundt

Skru ned pa lavt blus (3/7)

Tilset de hakkede tomater

Lad nu blandingen koge ind til det fylder ca. halvdelen
Krydderpastaen er nu feerdig og kan fryses ned

Fremgangsmade til krydderblanding

O

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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Tomatsuppe med nudler

Ingredienser

e 3 ds (800 gram) flaede
tomater

e 8dlvand

o 2 dl flgde eller maelk

o 1lpg

e 2 fed hvidlgg

e 25 gram smgr

o 2 kartofler

e 1 spsk salt

o 1 spsk peber

e 2 dl suppenudler

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.

Udgivet den 2. august 2009

O =
A

9
P 2-3 personer Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

o N

10.
11.
12.
13.

Skrzel og hak hvidlgg, kartofler og Igg

Varm en sautepande op til middel (6/9) varme

Smelt smgrret pa panden

Kom Iggene op pa panden og lad dem stege i et par minutter
Kom kartoflerne op pa panden og steg dem med i 3-4 minutter
Tilseet hvidlgget og steg det med i 1 minut

Tilsaet tomaterne og lad dem koge med i 5 minutter

Tilsaet vandet, salt og peber og lad det koge i minimum 1 time. Hvis
suppen skal vaere mere tykflydende tilsaettes 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 vaere 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

Tilsaet suppenudlerne og lad dem koge med i 5 minutter
Suppen er nu klar til servering

Velbekomme!

79



Agurkesalat

Ingredienser

e 1 agurk

1 dl eddike

% dl vand

2% spsk sukker
1 tsk salt

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 fil
andre lejligheder.

@ 1t g Udgivet den 5. december 2013
[
Mk

Dann Bleeker Pedersen

(1
am\ 4 personer

Fremgangsmade

1. Find en skal med lag

2. Kom eddike, vand, sukker, salt og peber op i skalen

3. Rgr 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 kartoffelskraeller skrzelles tynde skiver af agurken
7. Bland agurken med vaesken i skalen

8. Kom et lag pa skalen

9. Stil skalen i kgleskabet

[N
o

. Efter ca. 1 time kan agurkesalaten bruges, men den er bedst dagen
efter

11. Velbekomme!
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Bagte rodfrugter med timian og citron

Ingredienser

o 1 kg rodfrugter
(redbeder, kartofler,
persillerod, gulergd-
der, etc.)

1 spsk tgrret timian
2 spsk citronsaft

2 spsk olivenolie

% tsk salt

% tsk peber

Vand til blanchering
1 tsk salt

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.

@ 1t15min g Udgivet den 22. januar 2013
o
-~

(]
P 4 personer Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Skrezel 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. Tilszet 1 spsk salt

5. Nar saltet er oplgst tilseettes rédbederne og de blancheres i ca. 3
minutter

6. Tilset nu de gvrige rodfrugter til gryden og lad dem vaere med i
yderligere 4 minutter

7. Heeld rodfrugterne ud i et dgrslag og lad vandet dryppe fra dem
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!

o
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Bruchetta

Ingredienser

® 3 spsk olie

1 lille lgg

80 gram tomatpasta
% dl rgdvinseddike
1 lille flute

1 tsk oregano

1 spsk basilikum

Dette er en lille appetitveekker eller en forret.
Der skal nemlig laves rigtig mange, hvis man
skal blive maet af dem.

De smager godt. Siden vi lavet dem fgrste
gang, er der bl.a. kommet mozzarellaost pa.
Mumes.

®© 30min L] udgivet den 25. maj 2009
[
M~

o
P 2-3 personer Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

Varm panden op og hald herefter olien ud pa panden

Svits Iggene i olien til de er gennemsigtige, men ikke brune
Tilseet redvinseddike og bland det sammen i ca. 30 sekunder
Tilsaet tomatpastaen under kraft omrgring

Ror i det under hgj varme i to minutter

Fjern panden fra varme

Skeer fluten ud i 6-7 stykker.

Varm skiverne med flute i ovnen i ca. 4 minutter til de bliver lidt
harde pa overfladen

9. Smgr indholdet fra panden (der nu gerne skulle vaere 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

o N
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Croutoner

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.

i [ udgivet den 21. maj 2009
[
o~

o 3.
P 3-4 personer Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade
o 3 skiver toastbrgd 1. Skeer de enkelte skiver toastbrgd i tern
e % dl olivenolie 2. Varm panden op
e [ evt. hvidlgg og timi- | 3. Nar panden er varm kommes olien pa og herefter ristede sma tern
an ] brgd inkl. evt. hvidlgg og timian
4. Under stegning/ristning vendes brgdet konstant
5. Nar det begynder at blive gyldent i kanterne er det faerdigt
6. Placeriskal og server ved stuetemperatur
7. Velbekomme!
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Hasselbackkartofler

Ingredienser

o 1% kg kartofler
1% dl olie

2 spsk salt

1 spsk paprika
1 fed hvidlgg

.

Disse kartofler er gode til en bgf med en god sauce fil.
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-
kraeemmer.

® 1t L udgivet den 29. juli 2010
[ ]
b

Dann Bleeker Pedersen

(1
am\ 4 personer

Fremgangsmade

1. Bland olie, salt, paprika og hvidlgg sammen og lad det traekke i
mindst fem minutter

2. Kartoflerne skrzlles

3. Sniti kartoflerne sa der kommer nogle sma skifter pa 1% millime-
ter. Snittene skal vaere langs kartoflens korte side. Snittene skal ga
naesten ned i bunden af kartoflen. Kom kartoflerne over i en brade-
pande

4. Kartoflerne pensles med olieblandingen, sa det deekker 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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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.

Udgivet den 14. september 2011

Dann Bleeker Pedersen

@ 1t45min g
o
b

&" 4-6 personer

Ingredienser

1% kg kartofler
1% tsk salt

1 stort lpg

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 friskvaernet
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.
2.

S oen Gn g 8

20

Skreel kartoflerne

Skaer dem i tynde skifter (under % cm men gerne tyndere). Tgr
kartoflerne

Hak Igget fint

Hak hvidlgget

Bland kartofler, hvidlgg og lgg i et ildfast fad
Bland salt, peber, muskatngd og bacon i

Haeld moarnay saucen ud over (alternativt blandes osten i med
resten og der hzaldes flgde ud over)

Drys osten ud over toppen

Bag en time og 15 minutter ved 200 grader i ovnen. De sidste 10
minutter kan med fordel veere pa varmluft, hvis overfladen skal
veere sprgd og m@rk som pa billedet. Det er et spgrgsmal om prae-
ference, og jeg kan godt lide det.

10. Velbekomme
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Kartoffeltern i ovnen

Ingredienser
e Olie
Eddike
Hvidlgg
e Salt
Peber

e Timian
e Oregano
e Bacon

° L¢g
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 g Udgivet den 17. december 2008

® 5 [
o 2-3 personer o Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Kom olienien beholder

2. Tilszet hvidlgg, oregano, timian, peber og salt. Rg¢r rundt og lad det
hvile lidt

3. Skeere lggene i sma stykker

4. Skreael kartoflerne og skaer dem i tern (ca. 2 x2 centimeter)

5. Bland kartoflerne og Iggene i en bradepande

6. Hezld 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. Bagiovneni ca. 40 minutter ved 200 grader

9. Server frisk fra ovnen

10. Velbekomme




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.

@ 50 min g Udgivet den 6. december 2012

9 5
aa 2-3 personer 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
e 1 tsksalt 4. Varm en stor pande op til hgj varme (7%/9)
5. Heeld olien pa panden
Tomatsauce 6. Nar olien er varm tilsaettes alle kartoflerne til panden
o 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
% tsk stgdt peber
1 dase (400 ml) flaede

Fremgangsmade til tomatsaucen

Skreel og hak Igget fint

tomat Skrzel og hak hvidlgget
o 1 tsk sukker Varm en kasserolle op til middel (6/9) varme
e 2 fed hvidlgg Blend tomaterne

1 spsk olie Tilseet hvidlggene og rer kraftigt rundt

Kom paprika og kanel op i gryden og rgr rundt

Skru ned pa svag (2%4/9) varme

Tilszet de @gvrige 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 k@gleskabet

1
2
3
4,
1lgg 5. Kom Iggene op i og svits dem i 1 minut
6
7
8
9.
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Pomfritter

b

Ingredienser

o 1 kg Kartofler
® ' spsk salt
e 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 f@rst, sa bliver de bedst.

© 1t30min [ udgivet den 23. juli 2012
[
Mt

o
P 2-3 personer Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1.
2.

N oen G s 8

o

10.

11.
12.
13.
14.

15.
16.
17.
18.

Skreel kartoflerne

Skaer dem ud i den stgrrelse pomfritter, der gnskes (ikke under 1x1
cm, men gerne stgrre)

Kom kartoflerne op i en gryde sammen med koldt vand
Bring gryden i kog

Nar gryden koger skrues ned pa 7/9 varme

Kog kartoflerne i 15 minutter

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

Kom olien i frituregryden og varm den op til 130 c
Steg nu pomfritterne i frituregryden i 6 minutter

Lad pomfritterne dryppe af og kom dem derefter op i en skal (de er
IKKE feerdige)

Gentag eventuelt skridt 9 og 10 indtil, der ikke er flere pomfritter
Skru nu op for varmen i frituregryden, sa det bliver 180 c
Steg igen pomfritterne i frituregryden i 7% minut

Lad dem kort dryppe af og kom dem over i en skal eller en taller-
ken

Drys lidt salt ud over pomfritterne og vend dem rundt
Gentag skridt 13 til 15, hvis der er flere pomfritter
Pomfritterne er nu klar

Velbekomme!
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Rodkal

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 g Udgivet den 2. december 2013
o
-~

Dann Bleeker Pedersen

(]
o 4 personer

Ingredienser Fremgangsmade

o Et (lille) redkal 1. Fjern de yderste blade fra rgdkalen

e 260 gram sukker 2. Skeer rgdkalen over pa midten

o 3% dl eddike 3. Fjern stokken fra rgdkalen

o % spsk salt 4. Hak rgdkalen i den stgrrelse, der gnskes (jeg ggr det i grove styk-

200 gram ribsgele ker). d500r:grikm Id;akkztkr;ql)dka-l passer til rzsten af opskriften
Lidt atamon (til at Kom den hakkede rgdkal op i en stor gryde

skylle glas) 6. {-Ia/elc)j eddiken over rgdkalen og lad det simre i en times tid ved lav
3/9) varme

7. Heeld sukkeret, ribsgele og saltet i gryden. Tilsat 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 kgleskabet

11. Velbekomme!

e
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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

8 23 personer 8 0ann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade
o % rodlgg 1. Skrzel og hak rgdigget fint
o 1 frisk rgd chili 2. Vask chilien, skeer 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. Skrzl og hak hvidlgget
o ¥ spsk tgrret rosmarin | 5. Kom % spsk olie pa panden
e 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. Rer godt rundt

11. Nar vandet begynder at koge tilseettes majsmelet

12. Rgr konstant rundt indtil det hele bliver til en klump

13. Mens det stadig er varmt kommes polentaen over pa en stor flad

tallerken og spredes ud, sa den bliver flad og er ca. 1% 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!




Kung Pao kylling med ris

Ingredienser

Kylling

o 2 kyllingefileter

e 3 fed hvidlgg

e 3 cm ingefaer

* 3lpg

e 1 spsk sichuan peber
o 3 tgrrede chilier

e 50 gram Peanuts

e 2 spsk olie

Sauce

o 1 tsk mgrk soja

o 1 tsk lys soja

e 2 tsk kinesisk eddike
o 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.

® 1t

g Udgivet den 1. oktober 2012

N ;. [
aay 2-3 personer o Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1.
2.

3.

o8 oo SO

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

Skrzel ingefaeren 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 vaere meget sma stykker

. Varm en wok op til hgj varme (9/9)
11.
12.
13.
14.

Tilseet olie pa wokken
Nar olien er varm ftilsaettes chili og sichuan peber
Lad det vaere 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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Ingredienser (fortsat)

Marinade

o 2 tsk lys soja

o 1 tsk risvin

% tsk salt

1 spsk vand

1 tsk majsstivelse

Fremgangsmade (fortsat)

18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.

Tilszt Iggene pa wokken

Steg i ca. 4 minutter og skru da ned til mellem varme (4/9)
Tilszet saucen og rgr godt rundt

Efter ca. 3 minutter tilszettes peanuts

Smag til med salt hvis ngdvendigt

Retten kan serveres straks.

Velbekomme!
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Wokblanding med nudler og oksekgd

Ingredienser

% dl rgdvinseddike

1 terning oksebouillon
2 fed hvidlgg

% tsk estragon

1 spsk timian (kan
veere mindre)

1 tsk peber

1 tsk salt

2 spsk olie

1 stor rgd peber

250 gram skaret okse-
kgd i strimler

2 store lgg
% 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 joi :-)

Udgivet den 3. april 2010

Dann Bleeker Pedersen

2‘ 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 Iggene i grove stykker

Skaer den rgde peber i store stykker

Skaer 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 rgdvinsed-
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 veere
pa komfurets eftervarme... hvis man da ikke lige har induktion)

Server straks
Velbekomme

94



95



Brunch




Amerikanske pandekager

Ingredienser

e 50 gram smgr
e 350 gram mel
o 1 tsksalt

o 2% tsk sukker

o 7 tsk bagepulver —
evt. mindre

e 3 xg
e 4 dl 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 vaere hjemmelavede.

Disse er tykke og fyldige og rigtig gode. De er
heldigvis ikke besveerlige at lave.

De er populare hos personer i alle aldre.

Serveres med ahornsirup, flormelis og evt.
marmelade.

® 40 min g Udgivet den 4. august 2012
o
-~

» 1

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Smelt smgrretien gryde

2. Bland de tgrre ingredienser i en skal

3. Med en elpisker blandes de tgrre ingredienser med maelk og 2eg til
de samles

4. Pisk nu den smeltede smgr i

5. 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 hzldes ud,
sa der laves pandekager pa ca. 15 cm i diameter— der kan veere 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!
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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 g Udgivet den 5. august 2012
[
Mk

(] i
a_ 1,5 litersglas Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade
e 2 spsk ahornsirup 1. Hak mandler og hasselngdder til en passende konsistens (i stykker
e 50 gram honning men ikke helt fint)

e 1 dlvand 2. St en gryde med pa svag varme (1/9) og lun roligt vand, ahornsi-
rup, honning og kanel

* Lknivspids stadt ka- 3. Kom bagepapir pa en bradepande og fordel havregrynene ud pa

nel e
* 200 gram havregryn 4. Kom havregrynene ind midt i en forvarmet ovn pa 160 grader
* 75 gram mandler 5. Efter 15 minutter fiernes bradepanden fra ovnen
* 75gram hasselngdder | ¢ pjandlerne, ngdderne og solsikkekernerne blandes i havregrynene
e 50 gram solsikkeker- og der rgres godt rundt

ner 7. Heeld nu blandingen fra gryden ud over bradepanden og bland igen
e 1% dl rosiner 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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Roreeg med karry og spinat

Ingredienser

e 7 g (360 ml)
e 110 ml maelk

o 1% spsk olie eller
smgr

e 1 tsk salt

o % tsk friskkvaernet
peber — evt. hvid for
farvens skyld

o 2 tsk stpdt gurkemeje
o 2 tsk stgdt karry
e 1 tsk citronsaft

e 100 gram frosset spi-
nat (det er nemmere
at have staende end
frisk)

Dette er en udvidet form for rgraeg, der pas-
ser rigtig godt til en brunch eller bare lidt for-
kzelelse 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 g Udgivet den 9. december 2012
[
—

9 ;3 personer

P Dann Bleeker Pedersen

u

Fremgangsmade

1. Varm en kasserolle op med vand til det koger

2. Kom spinaten ned i kasserollen og lad det koge i ca. 3 minutter
3. Fjern spinaten med en hulske og tag kasserollen vak fra varmen
4. SIa seggene ud i en skal

5. Hzeld maelken i skalen

6. Tilsaet salt og peber

7. Pisk godt i skalen til det bliver en ensartet vaeske

8. Varm en pande op til middel (6/9) varme

9. Tilsaet fedtstoffet

10. Kom gurkemeje og karry pa panden og rgr godt rundt

11. Lad det bruse lidt op i ca. 1 minut

[EES Y
w N

14.

15.
16.
17.

. Haeld nu indholdet fra skalen op i panden
. Under Igbende omrgring varmes aggene igennem til de bliver fa-

ste

Nar aeggene er naesten faste tilsaettes spinaten og der fortsaettes
med at rgre rundt

Sprgjt citronsaften ud over panden og vend det hele godt rundt
Panden tages af varmen og rgraeggen serveres straks
Velbekomme!
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Dip og den slags




Chilisauce

Ingredienser

Klassisk smag

o 1% spsk eddike
o 2 tsk sukker

® 2 spsk chili

e 2 ds tomat

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% dl vand

o 1 tsksalt

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 sa sandt som det er sagt.

Dette er Danns bedste bud pa en chilisauce, men han
eksperimenterer stadig.

CELD L udgivet den 22. juni 2009
[
Ml

D
&‘ Ca. 300 gram Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade
Fremgangsmade til klassisk smag

1. Bland alle ingredienserne sammen i en skal
2. Stil skalen i kgleskabet i en uges tid inden den bruges
3. Velbekomme!

Fremgangsmade til krydret smag

Chiliflagerne og vandet kommes i en lille gryde
Bring gryden i kog

Kog indtil det bliver til en meget tyk grod.

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 kgleskabet et par dage, inden det bruges
Velbekomme!

0 N @ @0 S B =
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Humus krydret med chili og spidskommen

Ingredienser

o 2 dl sesamfrg

1 frisk chili

1 tsk spidskommen
2 tsk salt

2 tsk peber

5 spsk citronsaft

3 fed hvidlgg

200 gram kikezerter
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.

@ 12t 30 min g Udgivet den 3. februar 2013
[
-

Dann Bleeker Pedersen

&" Ca. 700 gram

Fremgangsmade

Stil kikeerterne i blgd natten over i kgleskabet (mindst 12 timer)
Drzen kikaerterne og skyl dem

Kog kikzerterne 1 time i rigeligt vand

Draen vandet fra kikaerterne og st 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

9. Skyl chilien, skeer den op pa langs og fiern eventuelt frgene (af hen-
syn til styrken)

10. Hak chilien fint

11. Skrzel hvidlgget og skeer enderne af

12. Kom sesamfrgene og olivenolien op i en foodprocesser
13. Kgr foodprocessoren pa maksimal styrke i 1 minut

14. Kom de kogte kikaerter, den hakkede chili, salt, peber, citronsaften
og spidskommen op i foodprocesseren

15. Pres hvidlggene ud i foodprocesseren
16. Kgr foodprocesoren pa hgjeste trin i 3 minutter

17. Smag eventuelt til med krydderier. Humussen er nu klar til serve-
ring.

18. Velbekomme!

N oen @ B W=

®
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Hvidlpgsmayonnaise

Dette kan bruges som dip til brgd og smager godt. Det
kan ogsa bruges som tilbehgr til diverse retter.

®© 15min [ udgivet den 19. maj 2009

2‘ Ca. 250 gram & Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade
e 1 tsk sennep 1. Pres hvidlggene ud i en morter, og stgd hvidlgget sammen med 1
e 1 knivspids cayenne- tsk olivenolie indtil det hele er en vad hvid masse
peber 2. Tilsaet op til 4 spsk olie lidt ad gangen, mens morteren bruges og

o 1 tsk salt konsistensen holdes

n 3. Tilsaet de yderligere ingredienser med undtagelse af olien og stgd
* 1spsk citronsaft det sammen. Tilfgj evt. lidt olie, hvis konsistensen kraever det
* 2 =ggeblommer 4. Flyt det til en skal og tilsaet aeggeblommerne mens der rgres

e 1 fed hvidlgg kraftigt rundt med et piskeris eller en maskine

e 1dlolivenolie (evt. 5. Tilseet meget lidt olie ad gangen under kraftig piskning
mere hvis man synes) | g Nar alt olien er kommet i, er hvidlggsmayonnaisen fardig
e 1dlrapsolie 7. Velbekomme
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Karrymayonnaise

Ingredienser

e 2 pasteuriseret segge-
blommer

e % tsk Dijonsennep

o 1 spsk hvidvinseddike
e 2 spsk vand

e 1% tsk citronsaft

o 3 knivspids karry

o 1 knivspids koriander
o % tsk salt

o Y 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.

@ 15 min g Udgivet den 21. september 2009

[
2‘ Ca. 550 gram o 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. Tilsaet lidt olie og efterhanden som olien bliver absorberet af 2eg-
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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Pesto

Ingredienser

e 2 spsk pinjekerner

e 50 gram parmesanost
e 2 fed hvidlgg

e 1 dl olivenolie

o % tsk salt

e ¥ 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
o
-~

Dann Bleeker Pedersen

)]
&‘ Ca. 170 gram

Fremgangsmade

Rist pinjekernerne pa en pande

Pres hvidlgget ud i en blender og tilsaet basilikumbladene
Tilsaet salt og peber

Riv parmesanosten og kom den i blenderen

Kom pinjekernerne i blenderen

Heeld olien over

Blend til det har en ensartet flydende konsistens

Kan serveres straks, eller opbevares i kgleskabet indtil servering
Velbekomme

SR CO O
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Relish

Ingredienser

e 2 agurker

e 1 gul peber

e 1 (stort) rgdlgg

e 1% dl lagereddike
e 1 dl sukker

e 1 tsk gule senneps-
korn

e 1 r@d chilipeber
e 1 tsk atamon
o 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.

Udgivet den 26. juli 2012

(1 P
A stylteglas pa %L Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Hak peberfrugten fint
2. Skrezel og hak rgdlgget fint

3. Fjern kernerne i agurkerne (skaer den op pa langs og fijern kernerne
med en teske)

4. Hak agurkerne fint

Fjern kernerne i chilien (skaer den op pa langs og fjern kernerne
med en teske)

Hak chilien fint
Kom chili, agurk og peberfrugten op i en skal
Tilsaet salt og bland det godt rundt

Lad blandingen hvile i 15 minutter. Held 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 |dget og kom det i
kgleskabet

16. Efter ca. 24 timer er relishen faerdig. Det kan holder sig i et par
maneder i kgleskabet... men vores har aldrig holdt sa laenge

17. Velbekomme!

e
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Salsa (medium staerk)

Ingredienser

o 1lille lpg
e 1 fed hvidlgg
e 2 spsk olivenolie

e 1 dase hakkede toma-
ter (400 gram)

e 1 spsk tomatpure
o 1 tsk chiliflager

e 1/4 tsk sukker

e 1 tsksalt

e 1 tsk peber

e 1 tsk oregano

e 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 kgleskabet.

®© 30min L] udgivet den 5. juni 2009
[ ]
=3

Dann Bleeker Pedersen

&'\ Ca. 600 gram

Fremgangsmade

1. Haklggetisma stykker

2. Blend evt. tomaterne hurtigt, hvis “klumperne” skal vaere mindre.
Det afhanger af smag. Jeg gar det selv.

3. Varm en pande op og tilseet olivenolien, nar panden er varm

4. Svits Iggene til de bliver klare (men ikke brune)

5. cljres hvidlggene og lad det vaere sammen med Iggene 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. Heeld salsaen over i en skal og kom den i kpleskabet

9. Serveres ved stuetemperatur eller lidt under

10. Velbekomme!
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Tapanade med hvidlgg og tomat

Ingredienser

e 3 spsk olivenolie

e 1 glas hakkede soltgr-
rede tomater i olie
(285 gram i alt, 145
uden vaede)

¢ 8 fed hvidlgg (40
gram)

e 15 gram parmesan
(fylder 2/3 dI, nar den
er revet)

® 2 spsk basilikum

Benyttes igen som dip til brgdet eller tilbehgr
til andre retter. Konsistensen minder lidt om
mos.

Der er meget hvidlgg i, sa man skal maske lige
teenke over, hvem man skal mgde dagen
efter. Kan gemmes i kgleskabet, hvis man lige
sgrger for, at olien deekker overfladen, sa der
ikke kommer luft til den.

© 1t30min L] udgivet den 26. april 2009
&" Ca. 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 kgleskabet inden den serveres

5. Velbekomme
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Tzatziki

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 p3, at det smager mere
af hvidlgg, jo leengere det star.

© st30min L udgivet den 23. april 2009

» ca 700 gram 8 Dann Bleeker Pedersen
Ingredienser Fremgangsmade
e 500 gram (% liter) 1. Heeld yoghurten op i to kaffefiltre og stil den til afdrypning i kgle-
yoghurt naturel skabet mindst to timer fgr naeste skridt. Der skal meget vaede ud.
e 1 agurk 2. Snit hvidlgget meget fint
e 1 fed hvidlgg 3. Bland hvidlgget i yoghurten
o 1 tsk salt 4. Tilseet 1 tsk salt og % tsk peber og bland sammen
e % tsk peber 5. Skeer agurken i to lige stor dele
o 1 spsk salt 6. Fgrste del af agurken rives til nogle meget sma stykker
7. De afrevne stykker presses sa vandet Igber fra dem — brug evt.
noget kgkkenrulle eller et viskestykke
8. Bland de afrevne stykker i blandingen og rgr godt rundt

9. Tag den anden halvdel af agurken og skaer den i nogle sma stam-
mer paca. 3 ml x3 ml x 20 ml.

10. Drys 1 spsk salt ud over de sma stykker agurk og lad det traekke i
ca. 5 minutter

11. Bland nu agurkerne i yoghurten og du har noget tzatziki.

12. Szt 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)

13. 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.

112






Sodt & Salt




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 g Udgivet den 6. februar 2013

&" 72 stykker (12 runde brgd) & Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade

e 350 gram grahamsmel Bland mel og salt i en skal

o ¥ tsk salt Bland olien og vandet i skalen

® 5 spsk olie £lt dejen godt i 3-5 minutter

e 3dlvand 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!

s Co I o
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Hjemmelavet kartoffel chips pa pande

Ingredienser

e Kartofler
e Olie
e Salt

o Krydderier efter eget
gnske

™ Deter noget helt andet end de chips, man kgber i bu-
tikkerne. De smager godt, men er noget besvaerlige at
lave.

Det er dog lidt forkaelelse, hvis det er tiltraengt.

&l\ R & Dann Bleeker Pedersen
-

Fremgangsmade

1. Skrzel 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 vaere flere kartofler end de alle kan ligge
direkte pa panden. De ma ikke vaere ovenpa hinanden.

6. Tilsaet 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-
sultenien fart

11. Chipsene er nu klar til servering

12. Velbekomme!
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Hjemmelavet kartoffel chips i mikroovn

Ingredienser

o Kartofler
e Y 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 g Udgivet den 16. februar 2013
[ ] o
-~

Dann Bleeker Pedersen

-ty

Fremgangsmade

1. Skrzel 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 veere 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 feerdige chips fra tallerkenen og szt dem ftil at kgle af pa en
bagerist i et par minutter. Her far de lidt mere sprgdhed.

9. Chipsene er nu ferdig

10. Velbekomme
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Saltmandler

Ingredienser

® 200 gram mandler
o 1 spsk groft salt

o 1 tsk paprika

® 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
[ ]
b

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 mandlernei 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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Creme brilée

Ingredienser

o 5dl flgde

2 dl maelk

1 stang vanilje

130 gram sukker
9-10 seggeblommer
Rorsukker

Dette er Signes yndlingsdessert og har veeret 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.

@ 8t g Udgivet den 25. september 2011

&" 8 personer

& Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1.
2.

10.
11.
12.
13.

14.

15.
16.

Skeer vaniljestangen over i to dele pa langs

Fjern kornene fra vaniljestangen og gem dem (selve stangen skal
0gsa gemmes)

Kom flgde, maelk, vaniljekorn og vaniljestangen i en gryde og bring
den til at koge

Lige sa snart den koger, slukkes for varmen
Pisk ag og sukker i en skal, mens flgden kgler af

Nar blandingen i gryden er kglet af til ca. 50 grader, blandes de to
ting sammen

Pisk det hele rigtig godt sammen
Kom blandingen i ca. 8 forme (1% dl i hver)

Bag dem midt i ovnen i vandbad (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. Bemaerk at ind-
holdet (rumfylden) typisk bliver mindre, nar det bages

Tag dem ud af ovnen og kgl dem ned til stuetemperatur
Stil dem pa kgl i mindst 6 timer (men gerne natten over)
Tag dem ud af kgleskabet

Strg ca. 2 tsk. r@rsukker ud over toppen af hver form. Det overflg-
dige kan rystes af

Braend 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 braendte omrader

Serveres straks, sa man far den kolde creme i bunden.
Velbekomme!
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Panna Cotta

Ingredienser

e 100 gram sukker
o 5dlflgde

e 1dl maelk

e 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 fladen, mens den varmes op og sies
derefter fra.

@ 6t g Udgivet den 26. maj 2012
[
—

Dann Bleeker Pedersen

9 3.
P 3-4 personer

Fremgangsmade

1. Kom flgde og meelk 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 veesken koger under omrgring og tag sa kasserollen af var-

0

10.
11.
12.

13.

14
15
16

men

Tag husblassen op ad skalen og pres dem sammen sa vandet kom-
mer ud

Tilsaet husblassen til kasserollen og rgr godt rundt
Lad nu blandingen kgle ned, mens der jeevnligt rgres rundt

Nar blandingen nar stuetemperatur haeldes 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 kgleskabet
. Velbekomme!!
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Tiramisu

Ingredienser

e 100 gram lady fingers
o 4 xggeblommer
e 60 gram sukker

e 250 gram mascopone
ost

o 1% aggehvider
o 2% dl steerk kaffe
e 3/4 dl Marsala (vin)

o 1 knivspids vaniljesuk-
ker

o 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 maengde kaffe og
likgr.

Desserten er “semi-freddo”, hvilket betyder,
at den serveres direkte fra kgleskabet, da den
skal veere kold.

® =
2

Udgivet den 29. september 2011

Dann Bleeker Pedersen

&" 5-6 personer

Fremgangsmade

1. Lav kaffen og kom den over i en skal

2. Bland Marsala i skalen med kaffen

3. Kom aeggeblommerne og sukkeret i en skal

4. Pisk 22ggeblommerne og sukkeret lyse til en zeggesnaps

5. Kom mascopone osten og vaniljesukkeret i blandingen og pisk det
sammen

6. Kom aeggehviderne i en anden skal

7. Pisk aggehviderne stive

8. Vend axggehviderne 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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Softice

-\

Ingredienser

o 1/4 | flgde
e 2 | vaniljeis

' Vi skulle selvfglgelig ogsa prgve 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
> | &" 2-4 personer & Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Tagisen ud af fryseren og skaer den i nogle bjaelker — ca. 20 bjzelker
af 1 literis

2. Kom “bjeelkerne” op i en skal og hzld flesden ned over

3. Ladisen 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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Brunsviger

Ingredienser

e 50 gram (frisk) geer /
11 gram t@rgaer

e 50 gram sukker

e 75 gram smor

e 3 gram salt (% tsk)

e 300 ml meelk

o 1xg

e 600 gram hvedemel

e 150 gram smgr

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.

@ 2 t30 min g Udgivet den 2. februar 2013

&" 1 bradepande & Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

o N o

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 gaeret i kasserollen og rgr rundt til det bliver helt opl@st
Hezeld indholdet af kasserollen op i en skal

Sla agget ud i skalen og pisk det ind i vaesken

Hezeld melet op i skalen

Zlt melet ind i vaesken til det bliver en smidig dej. Det tager ca. 5
minutter

Lad dejen haeve under daekker 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 daekker 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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Herregardskage

Dette er den eneste opskrift i denne bog, som Lene
har lavet helt selv.

Det er Danns yndlingskage, sa den skulle vi prgve at
R |ave.

Den er hurtig og nem at lave.

@ 55 min @ Udgivet den 22. november 2013

&’; 1 (lille) bradepande & Lene Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade

Dej: 1. Margarine og sukker rgres godt

e 250 gram margarine 2. /ggenergresiet af gangen

e 300 gram sukker 3. Derefter blandes resten i og rgres sammen

e 3 xggeblommer 4. Bagesibradepande i 15 min. ved 200 grader

e 400 gram mel 5. /Eggehviderne piskes stive.

e 1 tsk. bagepulver 6. Flormelis og kokosmel blandes let i.

e 21/2 dlmel 7. Smgres oven pa den bagte kage ,sa snart den er kommet ud af
Glasur: ovnen.

8. Bagvidere i 20 min. ved 150 grader
9. Serveres, nar den er kglet af
10. Velbekomme

o 3 xggehvider
e 250 gram flormelis
e 125 gram kokosmel
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Bolcher med frugtsmag

Ingredienser

e 4 dl sukker (375 gram)

e 1% dl druesukker (100
gram)

e 1 dlvand (100 ml)
o 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 fil
sidst kan Signe og Lene veere med.

g Udgivet den 18. februar 2012

[
aa 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 leengere

4. Find alle gvrige ingredienser frem i afmalte mangder

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 pa, hvis det bliver meget varmere.

8. Heeld bolchemassen ud pa matten

9. Maed 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 (det giver sprgde
bolcher)

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 flormelises sa de ikke klister nemt
sammen

15. Kom dem i en pose og luk den taet. Bolcherne er nu faerdige
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Bolcher der smager af spejderhagl

Ingredienser

e 4 dl sukker (375 gram)

e 1% dl druesukker (100
gram)

e 1 dlvand (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

Denne version af bolcher er voksenbolcher.
Det er ikke mange bgrn, der kan lide lakrids-
smagen. Lene kan heller ikke lide den.

Til gengzeld kan de lide dem pa Danns arbej-
de. De spurgte endda, hvor han havde kgbt
dem henne :-)

Dann Bleeker Pedersen

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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Kyskager

Dann har gode minder om kyskager fra hans
barndom, sa dem skulle vi da prgve at lave.

De skal have leenge i ovnen, da de ikke taler
seerlig hgj varme.

Her er der to smage: vanilje og kakao. De

smager godt.

@ 1t30min g Udgivet den 25. august 2012
] 2

Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade

o 3 spsk kakaopulver 1. Lav vaniljesukker (skeaer vaniljestangen op pa midten og skrab kor-
e 1 vaniljestang nen ud. Kom kornene op i en morter sammen med % tsk sukker.

Knus det sammen)
e 400 gram sukker

2. Kom aeggehviderne op i en ren skal
1
o 7 tsk sukker 3. Pisk dem pa lav hastighed med en elpisker i ca. 2 minutter
e 150 gram aeggehvider a . .
G el e 4, Skoru op pa fuld hastighed og tilseet I¢ben.de sukkeret . .
5. Nar massen er blevet helt stiv deles den i to og kommes i hver sin
skal
6. |den ene skal tilseettes kakao’en og der piskes
7. |den anden skal tilszettes vaniljesukkeret og der piskes
8. Forbered to ovnplader med bagepapir
9. Kom en blanding ad gangen i en sprgjtepose med en mellem ab-

ning
10. 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.
11. Bag dem 65 minutter i en forvarmet ovn pa 110 grader
12. Lad dem kgle af i ca. 10 minutter, inden de spises
13. Velbekomme!
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Brunkager

Ingredienser

o 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 1dl lys 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.

@ 1t15min g Udgivet den 2. januar 2012

o . [
- o Dann Bleeker Pedersen

/

Fremgangsmade

1.

OB N

10.
11.
12.
13.
14.
15.

16.

17.

Smut mandlerne (kom vand i en gryde. Szet gryden til at koge. Nar
vandet koger kommes mandlerne i gryden. Efter ca. 15 sekunder

tages de op og szettes til afkgling med en hulske (eller hzeldes gen-
nem en si). Smut dem nu ved at trykke pa dem, sa skallen ryger af)

Hak dem fint og stil dem til 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

Zlt numeletind 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!
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Julebgrnekager

Ingredienser

e 550 gram hvedemel
e 160 gram brun farin
e 1% dl mgrk sirup

e 150 gram margarine
o 1 tsk stgdt ingefaer
e 1% spsk stpdt kanel
e ¥ tsk stgdt nelliker
e 2 tsk natron

o 1xg

Disse kager er sjove at lave, da vi bruger for-
me og laver juletraeer, 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.

@ 1t30min g Udgivet den 4. januar 2012
(] o
-~

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, ingefaer, 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 g 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 kgleskabet i mindst 2 timer, men gerne mere (eventuelt
helt til naeste dag)

9. Rul dejen ud og skaer 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 feerdige ud

12. Lad smakagerne afkgle pa en bagerist, inden de spises eller kom-
mes i kagedasen

13. Velbekomme!
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Peberngdder

Ingredienser

e 1 dl piskeflgde
e 1 tsk natron
o 1 tsk stgdt bagepulver

o 1 tsk stgdt karde-
momme

e 1% tsk stgdt hvid pe-
ber

o 1 tsk stgdt kanel
o 1 sk stgdt ingefeer
e 500 gram mel

e 270 gram smgr

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 skeere alle de sma stykker
ud, men de smager meget bedre, end dem man kan
kgbe i butikkerne.

@ 1t30min g Udgivet den 3. januar 2012
[
~

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Kom smgr, brun farin og sukker op i en lille kasserolle
Smelt smgret og sukkeret sammen

Sluk for varmen

Nar det er kglet lidt ned blandes alle krydderierne i

Bland flgden i blandingen og rgr godt rundt til det er en ensartet
masse

Kom blandingen over i en skal
Zlt melet ind 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. Ruldejen ud til sma pglser pa tykkelse med en tommelfinger
10. Skeer hver pglse ud i mindre stykker pa ca. 1-1% cm i lengde
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!

o g N

N o
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Hjemmelavet
ingredienser
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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
skraellen i sma stykker. Det er en nem og hur-
tig made at tilsaette salg og citron til en gryde-

ret.

@ 4 mdr. g Udgivet den 19. februar 2013
] 2

Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade

e Citroner (gkologiske) 1. Skyl et sylteglas med kogende vand, sa det bliver sterilt

— jeg brugte 12 citro- . .
ner il et sylteglas 2. Skyl og skrub citronerne grundigt

med 1 liter 3. Stil encitron pa “hgjkant” og skeer ned til ca. 2 cm fra bunden to
e 1 spsk (groft) salt pr. g,angg, 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. Presvaesken fra et par citroner og hzaeld 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 dakke 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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Bagvaerk




Burgerboller (grove)

v {1
P Nt

Ingredienser

e 450 gram hvedemel

® 200 gram fuldkorns
hvedemel

e 4dlvand

e 50 gram geer

3 spsk (oliven) olie
2 tsk salt

a‘»‘ Til en god burger er der intet som en hjemmelavet
* v! 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.

@ 1t45 min g Udgivet den 3. marts 2010
[
)

|
(]
aa Ca- 10stk. Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Bland de to typer mel i en skal

2. Kom vandet sammen med olien og saltet i en kasserolle
3. Lun kasserollen sa indholdet bliver lunket

4. Bland geer i kasserollen
5

Kom vaesken i skalen med mel og It det godt sammen. Tilsaet
hvedemel efter behov ved ltning.

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 g 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 faerdige skal de hvile i ca. 10 minutter, inden
der kan laves burger

11. Velbekomme
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Fodselsdagsboller

Ingredienser

e 600 gram hvedemel
e 75 gram smogr

e 2,5dl letmaelk

e 50 gram sukker

o 1 tsksalt

o % tsk kardemomme

e % knivspids vanilje-
sukker

o 2xg
e 50 gram geer
o 1 =g til pensling

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.

@ 2 t30 min g Udgivet den 4. december 2012

(] [
om0 Stk o Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1.

RO

©®

10.
11.
12.
13.
14.
15.

16.
17.
18.
19.

Kom smgr i en kasserolle

Smelt smgrret

Kom mazelk og sukker op i kasserollen.
Bland det hele godt

Bland geeret i og rgr rundt, sa det oplgses helt (hvis veesken er me-
re end “fingervarm”, sa vent til den bliver koldere)

Bland de tgrre ingredienser (mel, vaniljesukker, kardemomme,
salt) i en anden skal

Bland alle ingredienserne sammen i skalen

Tilsaet vaesken fra kasserollen

Zlt dejen i mindst 5 minutter

Stil dejen til at haeve til dobbelt stgrrelse (tager ca. 1% time)
Rul dejen ud til en stor “pglse”

Del dejen i 9 klumper

Forbered en bageplade med bagepapir

Form en bolle ud af hver dejklump og kom den pa bagepladen

Stil bollerne til at haeve under et viskestykke til de bliver dobbelt sa
store. Det tager ca. 2 timer

Pisk et 2eg og brug det til at pensle bollerne

Bag bollerne 7 minutter i en forvarmet ovn pa 225 grader
Bollerne er klar til at spise, nar de har kglet af i 10 minutter
Velbekomme!
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Gammeldags fastelavnsboller

Ingredienser

Bolledej

e 500 gram hvedemel
e 150 gram smgr

e 2 dl maelk

o 1xg

o 1 tsk sukker

o 1 tsksalt

o 1 tsk vaniljesukker
e 50 gram frisk gaer

(fortsaettes)

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 sveereste er at lave cremen, sa den ikke
breender pa. Rgr hele tiden...

® 3t30min L udgivet den 19. februar 2012

o
&" Ca. 15. stk. o Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

16.
17.
18.

19.

Pisk aeg, sukker, salt og vaniljesukker sammen i en lille skal
Varm malken op i en gryde og tilseet smgrret
Nar smgrret er smeltet tages det vaek fra varmen

Nar blandingen er lunken blandes geer, ag, 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 haeve 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

. Skzer 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!

Fortszettes pd naeste side -
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Ingredienser (fortsat)

Creme

o 1 tsk vaniljesukker
e 1xg

2 spsk sukker

2 spsk Maizena

3 dl maelk

Fremgangsmade (fortsat)

Fremgangsmade til cremen

1.
2.

e

S oen @ g

Pisk aeg, sukker, maizena og vaniljesukkeret sammen i en lille skal
Kom maelken i en gryde og szt det til at varme op under omrgring

Lige fer maelken begynder at koge tilsaettes seggeblandingen og
der rgres kraftigt rundt

Fortsaet med at rgre rundt mens kasserollen er pa middel varme
Nar massen er stivnet, er den klar til brug

Saet cremen ftil side, indtil den er kglet af

Den kan nu bruges i bollerne
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Grovboller

Ingredienser
® 65 gram havregryn
(10%)

e 160 gram fuldkorns-
hvedemel (25%)

5 dl vand (75%)
1 pak tgrgeer (2%)
1% tsk salt (1,4%)

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.

@ 3t30min g Udgivet den 2. december 2010

&" Ca. 10 stk. Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Kom geer, fuldkornshvedemel, salt, havregryn og vand i en skal

2. Rgr godt rundt i skalen

3. Lad skalen hvile i ca. 15 minutter

4. Tilszet resten af melet og rgr det ud

5. Zltdejenica. 5 minutter

6. Stil dejen til at haeve under Iagi ca. 1 time og 20 minutter ved stue-
temperatur

7. Forbered en ovnplade med et bagepapir

8. Form nogle kugler af dejen og placer dem pa ovnpladen

9. Lad de fzerdige boller have i 30 minutter

10. Pensle dem med vand

11. Bag bollerne 35 minutter i en forvarmet ovn pa 200 grader

12. Nar bollerne er taget ud, skal de hvile pa en bagerist i minimum 15
minutter, inden de spises

13. Velbekomme
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Rosinboller

Ingredienser

o 2% dl letmaelk

e 40 gram frisk gaer

e 50 gram smgr

® 6 gram salt

e 550 gram hvedemel
o % tsk kardemomme

o 1 knivspids vaniljesuk-
ker

e 1 dl rosiner
o 3 xg

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.

@ 3 t30 min g Udgivet den 1. februar 2011

2‘ Ca. 8. stk.

& Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

N oen @ B =

©®

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

17.
18.

St rosinerne i blgd i vand (vandet skal daekke rosinerne)
Bland mel, kardemomme og vaniljesukker i en skal

Varm malken 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 haeve tildeekket i en time ved
stuetemperatur

Heeld 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 haeve til dobbeltstgrrelse

Pisk det sidste s2eg sammen

Brug det piskede aeg 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 dlvand

e 12 gram geer

250 gram hvedemel
4,5 dl vand

1 dl surdej

150 gram durummel
500 gram hvedemel
20 gram havsalt
birkes

Rundstykker, der mzetter bedre, end dem
man kgber hos bageren. Det skulle da prgves
og viste sig, at veere et hit.

Bemeerk 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 g Udgivet den 2. maj 2011
o
-~

0 s

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Kom 1,2 dl vand i en skal

2. Bland geren i vandet

3. Tilsaet 250 gram hvedemel

4. [lt dejen godt igennem (den kommer til at vaere ret “tung”)
5. Kom dejeni en skal med lag, og kom den pa kgl i ca. 12 timer
6. Tag dejen ud af kgleskabet

7. Heeld 4 dl vand i skadlen 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

[EY
o

. Bland durummel, hvedemel og havsalt i dejen

. Alt det hele godt igennem i ca. 15 minutter

. Seet 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 szet
dem pa et stykke bagepapir

S Y o Wy S Gy B Y
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Ingredienser (fortsat)

Fremgangsmade (fortsat)

19.

20.

21.

22.

23.
24.

Lad dem hzeve til dobbelt stgrrelse tildeekket 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 hurtige boller med rugmel

Ingredienser

® 2 spsk honning
e 50 gram smgr
% Lvand

50 gram geer /11 gram
tprgeer

500 gram hvedemel
250 gram rugmel

1 tsk salt

Sesamfrg til drys

e Birkes til drys

e Vand til pensling

"8 Dette er som overskriften antyder hurtige
" boller, hvis man lige mangler lidt brgd.

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

&" Ca. 24 stk.

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.

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 gaeren i veesken

Kom de to slags mel op i en skal sammen med salt.

Bland melet godt og tilsaet nu vaesken

£lt dejen sammen til den bliver smidig— tager ca. 5 minutter

Lad dejen haeve 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 veere ca. 1
cm, hvis de skal “brydes” og ellers ca. 3 cm.

Gentag skridt 17 til 19 for alle bollerne

2
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Ingredienser (fortsat)

Fremgangsmade (fortsat)

21.
22.
23.
24.
25.

Lad nu bollerne have i mindst en time under et viskestykke

Bag bollerne midt i en forvarmet ovn pa 220 grader i 25 minutter

Lad bollerne kgle af pa en bagerist i minimum 10 minutter
Kan serveres straks.
Velbekomme
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Varme hveder

Ingredienser

e 500 gram hvedemel

e 9 gram st@dt karde-
momme

e 1dlvand

e 1% dl maelk

e 30 gram sukker
e 30 gram smgr
o 1% tsk salt

e 10 gram geer / 2-3
gram tgrgeer

o 1xg

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 faerdige, 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
sta natten over, som mange andre opskrifter.

© 2t30min L udgivet den 17. juni 2011

&" Ca. 8 stk. & Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1.
2.
3.

@ ey N e G g

11.
12.
13.

14.

15.
16.
17.

Hezeld melet op i en stor skal
Tilszet kardemommen og bland det godt sammen

Find en kasserolle frem og kom vand, mzlk, 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 opl@st

Lad kasserollen kgle af til indholdet er lunken og “fingervarmt”
Oplgs gaeren i veesken

Haeld vaesken over i skalen og sla aegget ud heri

Zlt 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 taet sammen, at bollerne haever
sammen til sidst

Lad nu bollerne have 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%)

e 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 sprgd skorpe og er blgd og be-
hageligt inden i.

@ 3 dage, 1t 30 min g Udgivet den 5. september 2011
[
—

(]
a1 stortrundtbrgd Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Bland 250 ml vand og 1,5 dl hvedesurdej sammen til surdejen er
helt oplgst

2. Bland 235 gram fuldkornshvedemel i skalen, til det er blandet godt

3. Kom et lag pa skalen, og seet den til side i 12-16 timer ved stuetem-
peratur (vi laver egentligt en stor surdej pa fuldkornshvedemel)

4. 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 gor det ikke)

5. Lad den hvilei ca. 15 minutter

6. Bland og zlt hvedemelet ind i dejen

7. Zltdejenica. 10 minutter til den er fast og stadig lidt klistret

8. Form dejen til en kugle

9. Kom lidt olie pa siderne i en skal og kom dejkuglen op i den

10. Kom lag pa skalen og kom den i kgleskabet i 24 timer

11. Tag skalen ud af kgleskabet og hzeld dejen ud pa et let melet bord

12. Form dejen til en kugle

13. Forbered en let haevekurv (21 cm / 1 kg) med mel

14. Kom kuglen i haevekurven sa “samlingen” af kuglen vender opad

15. Lad den haeve under dakke til den fylder kurven (typisk 6 timer)

16. Vend dejen ud pa en let melet bagespade og skeer eventuelt et
mgnster i toppen af dejen for at kontrollere, hvor dampen kommer
ud, nar den bages

17. 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)

18. Lad brgdet afkgle pa en bagerist
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Ciabatta

Ingredienser

e 500 gram hvedemel
(100%)

460 ml vand (92%)
1% tsk salt (5%)

1 tsk tgrgaer (0,2%)

1 spsk olivenolie (3%)

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 f@r, men det er haevningen, der tager
lang tid. Det kraever dermed ikke det store
arbejde at lave sit eget ciabattabrgd.

© 2t

g Udgivet den 28. november 2010

&" 1 stort brgd

... Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Bland salt og meli en skal

2. Rgrgeeren udivandet til det er helt opl@st

3. Bland olivenolien i vandet

4. Rgrvandetind i melet, til det er blandet godt sammen

5. ftil den vade de;j til at haeve under 13g i 18 timer ved stuetempera-
ur

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

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.

© 2t30min L] udgivet den 16. maj 2009
[
2‘ 1 snoet brgd o Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser

e 2x1/2dlolie

2 x 4 dl hvedemel
e 2 x 25 gram geer

2 x 1% dl maelk

2 x 1 tsk salt

2 tsk karry

3 spsk tomatpasta

Fremgangsmade

Brgdet skal laves i to skale. | begge skale blandes hvedemel og salt
| den ene blandes karry ogsa i
Varm malken op til den er lunken og bland gzeren og olien i
Hezeld halvdelen af maelken i den skal med karry
Tilszet tomatpasta til maelken og bland det sammen
Heeld 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.

13. Brgdet skal kgle af i mindst 10 minutter
14. Velbekomme!

SRR Co O o

IR S
N B O

150



Foccacia

Ingredienser

Til brodet

e 10 gram geer eller 2-3
gram tgrgaer

e 4 dlvand

e 8 dl hvedemel (kan
erstattes af Durum for
en lidt mere let dej)

o 1 spsk fint salt
e |idt olivenolie

Til krydderolien

e 3/4 dl olivenolie

e 2 fed hvidlgg

o 1 spsk salt

o 1 spsk t@rret rosmarin
o 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 lzenge i kpleskabet, 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

g Udgivet den 7. november 2010

(] o
a1 stortrundt brad o Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1.

2.
3.
4

e

of 0o NI O

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
Heaeld vandet med geeren op i skalen

Ror dejen sammen til det har en rimelig ensartet konsistens. Det er
en ret vad de;j.

Kom et lag pa skalen og saet den til at haeve ved stuetemperatur i
ca. 12 timer

Lav olien som beskrevet nedenfor
Forbered en bageplade med bagepapir
Hezeld 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
11.

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

@S LN =

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

Szt 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

1 spsk salt (16 gram)
10 gram geer

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.

Udgivet den 3. oktober 2012

(A 5
a4 sma brad Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Kom vand op i en 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 szt den til at haeve tildekket 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 hanger 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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Franskbrod

Ingredienser

e 6 dl maelk
e 50 gram geer

3-4 spsk olie

2 tsk salt

2 tsk sukker

1 kg hvedemel

Dette brgd er et ganske almindelig hvidt
franskbrgd. Det smager szerlig 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.

@ 6t30 min g Udgivet den 14. december 2008

(] [
a1 stortbrod o Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Varm melken til den er lun i en kasserolle

2. Kom sukker, salt, olie og gzer i kasserollen og rgr det sammen

3. Placer melet i en bunke pa bordet, og lav en fordybning i midten
(eller brug en skal)

4. /[lt dejen sammen til den er fast

5. Kom dejeni en skal med lukket top og lad den haeve i en halv dags
tid i keleskabet. Alternativt haeves 30-60 minutter uden for kgle-
skabet

6. lt dejen let

7. Sla dejen ud som brgdform (husk at det haever) pa en bageplade
med bagepapir

8. Klipriller i brgdet og strg evt. vand eller mzelk pa med en pensel

9. Bag brgdet i en forvarmet ovn pa 200 grader i ca. 45 minutter

10. Brgdet er faerdigt nar man banker i bunden af brgdet og det lyder
hult (alternativt sa skeer lidt i det for at se)

11. Lad brgdet hvile 10 minutter uden for ovnen, inden det skzeres op

12. Velbekomme
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Grahamsbregd

Ingredienser

e 300 gram grahamsmel
1 dl surdej pa hvede
950 gram hvedemel

8 dl vand

e 15 gram geer

2 spsk salt

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.

g Udgivet den 30. september 2012
@
3

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Kom vand, surdej og gaer op i en skal

2. Rgr godt rundt sa surdejen og gaeren bliver helt oplgst
3. Lad det hvile i 5 minutter

4. Tilseet nu grahamsmelet og bland det rundt

5

Tilsaet 500 gram af hvedemelet sammen med salt og bland det
godt rundt

6. Lad dejen hvile i 15 minutter

7. Tilsaet resten af hvedemelet

8. lt dejeni10-15 minutter

9. Form dejen til en kugle

10. Sat dejen til at haeve i en tildaekket skal i kgleskabet i ca. 12 timer
11. Del dejeni tre lige stor dele

12. Form hver del til et brgd

13. Lad brgdet haeve tildekket i 3 timer

14. Bag det pa en af tre made ved 250 grader i en forvarmet ovn
1: | en gryde der er forvarmet i 30 minutter med lag og efterfglgen-
de i 15 minutter uden lag ved 220 grader
2: 1 en form hvor brgdet haever 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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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 g Udgivet den 22. september 2012
[
-

Dann Bleeker Pedersen

&" 1 rundt brgd

Ingredienser Fremgangsmade
e 150 gram speltmel 1. Kom vand op i en skal
e 450 gram hvedemel 2. Oplgs gaeren 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
e 5gram gaer 5. Seet dejen til at haeve i 12-16 timer under |ag ved stuetemperatur
6. 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 hzeve i yderligere to timer

8. Kom en gryde med lag i ovnen og varm den op til 250 grader
(vent minimum 15 minutter lsengere end til ovnen er varm)

9. Tag gryden ud af ovnen, fjern laget og haeld 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 mgrki
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!
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Ingredienser

e 2 dl surdej

e 2 dl knaekkede hvede-
kerner

e 2 dl knaekkede rugker-
ner

e 5dlvand

e 3 dl rugmel

e 1 dl hvedemel
o 1 spsk salt

Dann er sa s@d, at lave rugbrgd hver uge til Signe og
Lene. Det smager bare meget bedre, end det man kan
kgbe.

Det maetter bedre og ser appetitligt ud.

Dette brgd er lavet pa surdej og skal startes minimum
et dggn fgr, det skal bruges.

Det er nemmest at skeere i, nar det er kglet ned og har
veeret i kgleskabet nogle timer.

@ 20t g Udgivet den 19. december 2010

@
&" 1 rugbrgd s Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1.

2.

®

10.

11.

12.

13.

Bli:g?d de knzaekkede hvedekerner og de knaekkede rugkerner i en
ska

Bland surdejen i skalen
Bland vandet i skalen

Lad blandingen sta og hvile i et dggns tid ved stuetemperatur un-
der lag

Rogr salt, rugmel og hvedemel i dejen

Rer eventuelt lidt vand ind i dejen, hvis det er ngdvendigt for kon-
sistensen

Stil dejen til at haeve i ca. 3 timer under lag
Kom dejen op i en brgdform (30(L)x7(H) — gerne med bagepapir
Kom lidt vand pa senderne og glat overfladen ud

Lad dejen hzeve i brgdformen til den nar op til kanten, eller til det
ikke rigtig haever mere. Det tager ca. 1% time

Brgdet bages 1 time og 15 minutter ved 200 grader i en forvarmet
ovn

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

Velbekomme
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Signes hvedebrgd

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

e 1 spsk salt

Dette brgd blev lavet til Signes fgdselsdag 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
f@r, det skal bruges.

Udgivet den 25. november 2012

(© 1dag 4t30min [
[
Mt

(]
o 1bred 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, geer og 100 ml vand i skalen og rgr godt rundt

5. Tilsaet derefter rugmelet i skalen

6. Lad blandingen hvile i 30 minutter

7. Tilseet yderligere 400 ml vand og sgrg for at indholdet i skalen bli-
ver “oplgst”

8. Tilsaet nu salt, grahamsmel og resten af hvedemelet

9. Klt det hele godt sammen i minimum 5 minutter, men gerne lzan-
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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Baguette

Ingredienser

e 1,3 gram tgrgeer

e 160 gram lunken vand
e 160 gram hvedemel

e 400 gram hvedemel

e 8 gram salt

e 1,4 gram tgrgeer

e 250 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, 3t30 min g Udgivet den 23. februar 2013
o
-~

(]
P 3 baguettes Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

@ @ S 80 =

o N

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

Kom 160 gram lunken vand op i en skal

Oplgs 1,3 gram t@grgeer i andet

Lad det hvile i 5 minutter

Bland 160 gram mel i skalen og rgr godt rundt

Stil det til at hvile ved stuetemperatur i minimum 12 timer

Bland 1,4 gram tgrgaer samt 250 gram lunken vand i skalen og rgr
godt rundt

Lad det hvile i 5 minutter

Bland resten af melet (400 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
Hezeld dejen ud pa et let melet bord

Del dejen i tre lige stor stykker

Lad dejen hvile i 15 minutter

Forbered en bageplade med bagepapir

Form til baguettes i samme laengde 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 hzeve under daekke i 1% time

Skeaer 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

Seet baguettesene til at kgle af i minimum 5 minutter inden de ser-
veres

Baguettesene er nu klar
Velbekomme!
Serveres straks
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Flutes med citronpeber og salt

Dann har nogle gange kgbt flutes hos bageren
med citronpeber pa. Derfor skulle han selvfgl-

N: 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

2‘ 3 flutes

L udgivet den 28. juni 2010

‘.. Dann Bleeker Pedersen

Ingredienser Fremgangsmade

e 800 gram hvedemel 1. Kom meletien skal

e 20 gram geer 2. Geeren smuldresi melet

o 1% tsk salt 3. Bland saltet i melet

e 5dlvand 4. Heeld vandet i skdlen med melet

e 2 spsk citronpeber 5. Altdejenica. 7 minutter

e 1 spsk salt i flager 6. Kom et lag eller lignede pa skalen og saet den i kgleskabet til haev-

ning.

7. Lad dejen haeve 5 timer i kgleskabet (det kan vaere laengere, 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 tvaers af hver flutes

12. Drys krydderierne (citronpeber og salt) ud over de faerdige 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
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Flutes med surdej og poolish

Ingredienser

e 100 gram hvedemel
100 ml vand

1,5 gram t@rgaeer

1 spsk surde;j

100 gram hvedemel
100 ml vand

250 ml vand

500 gram mel

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 sprgd skorpe. Lige som flutes
skal veere.

De tager noget tid at lave, men er ventetiden
veerd.

@ 1 dag, 4t 30 min g Udgivet den 13. januar 2013
o
-~

(]
a3 flutes 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 surde;j 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 skdlen og rgr godt rundt sa alt melet er
”Védt”

Lad indholdet i skalen hvile under daekke 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!

164



Hvidlggsflutes

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.

@ 6t30 min g Udgivet den 31. august 2010
[
~

Dann Bleeker Pedersen

)]
&\ 2 flutes

Ingredienser Fremgangsmade

e 3 fed hvidlgg

® 6 gram tgrgeer
31/3 dlvand

530 gram mel

1 tsk fint salt

1% tsk salt i flager
2 spsk maelk

Hak hvidlggene meget fint

Hezeld melet op i en skal

Bland tgrgaeren i melet

Bland det fine salt i melet

Tilseet vandet

Zlt dejen i ca. 7 minutter

Kom lag pa skalen og kom den i kgleskabet

Lad dejen hzeve 5 timer i kgleskabet (den kan haeve leengere, hvis
det passer bedre)

9. Deldejenopitodele

10. Rul hver del af dejen ud til en “pglse”, sa den far samme laengde
som bagepladen

11. Sno de enkelte flutes et par gange og placer dem pa et bagepapir
pa bagepladen

12. Pensel de to flutes med maelk

13. Strg saltet i flager hen over de to flutes

14. Snit et par gange i de enkelte flutes

15. De to flutes skal nu haeve i 45 minutter

16. Teend ovnen pa meget hgj varme (275 grader)
17. Kom bagepladen med flutes i ovnen

18. Efter 10 minutter skrues ned pa 200 grader og de bages i yderligere
20 minutter

19. Lad flutene kgle af i mindst 5 minutter inden de serveres
20. Velbekomme!

o R o
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Hullet bred med ost og chili

Ingredienser

® 40 gram geer

e 30 gram sukker
6 dl vand

1 kg mel

2 spsk salt

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, haevnin-
ger og bagningen, der giver smagen.

Her er der i stedet tilsat ost og chili og det er en op-
skrift med meget gaer, der derfor er hurtigt at lave.

Brgdet smager fantastisk og er nemt, at braekke sma
stykker af og spise .

@ 3t30min g Udgivet den 19. september 2012
[
Mk

&.‘ 2 brgd

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Kom vand, sukker og gzer i en skal

2. Bland ingredienserne til det er helt oplgst, og lad det sta i ti mi-
nutter

3. Bland meliskalen og rgr det rundt, sa det hele er “vadt”

4. Lad blandingen hvile i 20 minutter

5. Skyl og hak chilien i sma stykker

6. Bland salt, paprika, ost og chili i dejen

7. Zlt dejeni5-10 minutter

8. Stil den til at haeve tildekket i ca. 60 minutter til dobbeltstgrrelse
9. Del dejenito (eller fire, hvis brgdene skal veere mindre) stykker
10. Rul dejen ud i aflange rektangler (ma gerne have en spids)

11. Forbered to bageplader med bagepapir

12. Skeer slidser gennem dejen fra lidt f@r toppen til lidt fgr bunden

13. Kom brgdene over pa bagepladerne. Traek eventuelt lidt i dejen sa
hullerne bliver tydelige at se

14. Lad brgdene haeve tildeekket i en time

15. Bag dem i 25 minutter i en forvarmet ovn pa 220 grader
16. Brgdene skal kgle af i mindst 10 minutter

17. Velbekomme!
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Madbrgd

Ingredienser

o 2 dl maelk

e 50 gram smgr
1 tsk sukker

1 tsk salt

2/3 dl yoghurt natural
— brug eventuelt
graesk yoghurt

e 350 gram mel

e 3 tsk rosmarin (t@rret)
e 30 gram geer

Det her er et rigtig hurtigt brgd, da det faktisk ikke skal
haeve. 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.

® 1t L udgivet den 25. juni 2010

&" 1 stort brgd

@
s Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1. Smelt smgrien gryde

2. Tilset yoghurt, maelk, sukker og salt

3. Nké"rl alle ingredienserne er oplgst i veesken, haeldes den over i en
ska

4. Nar vaesken er blevet lunken igen blandes gzeret i

5. '(Ij'i_lsaet melet og 2lt dejen sammen i 3-7 minutter til den fgles feer-

18

6. Sla brgdet ud sa det former en cirkel (eller firkant efter smag). De-
jen skal veere. ca. 1%-2 centimeter hgj.

7. Skeerriller i brgdet naesten helt igennem. Rillerne kan bruges til at
braekke brgdet i stykker efterfglgende.

8. Pensel brgdet med mzelk (eller alternativt vand)

9. Drys rosmarinen 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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Naanbrod

Ingredienser

o 2 dl maelk

e 75 gram smogr

o 2 tsk sukker

e 2 tsksalt

o 1xg

o 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 fortsaetter bare med at lave det pa den made.

Det skal helst spises samme dag, som det bliver lavet.

g Udgivet den 10. september 2011
[
Mk

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

1.
2.

@ ey N e G gs 8o

14.
15.
16.

17.
18.
19.

Kom maelk, 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 aegget op deri
Pisk zegget sammen med en gaffel

Tilset indholdet fra kasserollen i skalen

Zlt dejen sammen i ca. 10 minutter. Til at starte med i skalen, men
derefter pa bordet.

. Lad dejen hzaeve til dobbelt stgrrelse (ca. 2 timer)
11.
12.
13.

Kom ud pa bordet og del den i fem stykker
Lad dem efterhzeve 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 lzengere)

Bag dem pa stenen i 9 minutter
Afkgl dem pa en bagerist
Velbekomme!
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Sma farvede boller

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 szetter graenser for smagen i
disse sma hurtige boller.

Bollerne er gode som tilbehgr til andet mad.

®© 1t L udgivet den 20. maj 2009
o
-t

Dann Bleeker Pedersen

&" 7 stk.

Ingredienser Fremgangsmade
e % dl olie 1. Varm malken i en gryde, sa den bliver lunken
e 4 dl hvedemel 2. Bland olien, salt og geeret i
o 1 tsk salt 3. Heeld blandingen over i melet i en skal
e 25 gram geer 4. AKlt det sammen
e 1% dl maelk 5. Seaet til haevning i 15 minutter
6. Lav boller ud af dejen— ca. 7 stk.
7. Placer bollerne pa bagepapir, sa de er klar til at komme i ovnen og

lad dem haeve i ca. 15 minutter

8. Bagdem ien 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

9. Velbekomme
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Ingredienser

e 25 gram geer / 6 gram
torgeer

2% dl vand

2 spsk olivenolie
6 dl hvedemel

2 tsk salt

Drys: her salt i flager
samt tgrret oregano

Vi kan godt lide saltstaenger og derfor skulle vi
da ogsa prgve 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 g Udgivet den 24. november 2010
[
-~

(]
aay Ca- 20 stk. Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

Ror geeren ud i vandet

Tilszet olivenolien

Bland mel og salt i en skal

Heaeld vand og gaer op til melet i skalen

Zlt dejen i ca. 5 minutter

Lad den have ved stuetemperatur til dobbelt stgrrelse
Skzer dejen ud i to lige store stykker

Rul hvert stykke ud til et kvadrat af ca. 1% cm tykkelse
Skzer 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 hzeve i 20 minutter, mens ovnen varmer op
15. Bag dem ved 200 grader i 20 minutter

16. De kan serveres straks

17. Velbekomme!

SRR Co O o
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Knaekbrod

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-

Heldigvis er det nemt at lave og tager naesten ingen
' tid og maengden lavet holder noget tid.

g Udgivet den 2. september 2011
[
~

Dann Bleeker Pedersen

D
&‘ 2 bradeplader

Ingredienser Fremgangsmade

e 35 gram (1 dl) havre- 1. Kom vandetopi en skal
0,
gryn (4,5%) 2. Bland surdejen i vandet til den er helt oplgst
* S0gram (1dl)sesam- | 3 pjand rugmelet og grahamsmelet i skalen
4

fro (6,5%)
Lad blandingen hvile i 30 minutter (dette skridt kan springes over,
° ?;)Sg;a)m (1dl) hgrfrg hvis man hagr travlt) ( Prine
,07/0

. 5. Bland de gvrige ingredienser i skalen (det er en meget klistret dej)

e 50 gram (1 dl) solsik- . o ) . .

kekerner (6,5%) 6. Lad dejen hvile i 30 minutter under deaekke (dette skridt kan sprin-
e 15 gram (1 spsk) salt ges over, hvis man har travlt)

(1,9%) 7. Forbered to stykker bagepapir pa kekkenbordet
e 200 gram (2 dl) vand 8. Deldejenito lige stor dele, og kom hver del midt pa bagepapiret

(25,9%) 9. Kom et stykke bagepapir over dejen og brug en kagerulle til at rulle
e 90 gram (1 dI) olie den ud, sa den fylder hele bagepapiret

(ikkeoolivenolie) 10. Gentag det for den anden portion

(11,7%) 11. Skaer dejen med en kagespore (eller lignende) i den stgrrelse, som
e 150 gram hvedemel knaekbrgdet skal veere

(19,4%) 12. Bag knakbrgdene (gerne samtidig) i en forvarmet ovn med varm-
e 50 gram grahamsmel luft pa 180 grader i 20-25 minutter

0,
(6,5%) 13. Tag knaekbrgdene ud og lad dem kgle lidt, til de kan rgres ved
1
° ??E)ggt;a;m (% di) rugmel 14. Knaek dem langs de “streger”, der blev skaret, inden de kom i ov-
r270 nen, og lad dem afkgle helt

* 5gram (1 tsk) bage- 15. Knaekbrgdene er nu klar

pulver (0,6%)

e 30 gram (1 spsk) sur-
dej baseret pa rugmel
(3,9%)

16. Velbekomme!
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Pretzels

Ingredienser

o 2 dl maelk

1 dlvand

1 spsk salt

50 gram smgr

15 gram (frisk) gaer
1 spsk kommenfrg
500 gram mel

1 =g til pensling

| Berlin kan man fa pretzels pa hvert gadehjgrne. De
smager super godt, iseer 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.

(CEH L udgivet den 24. april 2011

&.\ 10-15 stk. Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

SRR Co O o
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11.
12.
13.
14.

15.
16.
17.

18.
19.
20.

Smgren smeltes i en kasserolle

Bland mzlk 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 gaeren i kasserollen

Bland indholdet af kasserollen med indholdet i skalen

£t det hele i sma 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

Forbered en bageplade med bagepapir

Form en kringle af hver pglse og placer dem pa bagepapiret
Kom kringlerne i kgleskabet og lad dem haeve i mindst 12 timer

Tag kringlerne ud af kgleskabet og lad dem fa stuetemperatur
(tager ca. 1 time)

Bring en stor gryde med vand i kog
Pisk et &g sammen i en lille skal

Kom 4-6 kringler i det kogende vand ad gangen. De kommer op til
overfladen nar de er faerdige. Tag dem da af med en hulske og pla-
cer dem pa bagepladen igen. Det tager ca. 3 minutter pr. omgang.

Nar alle kringlerne har kogt pensles de med aeg og drysses med salt
Bag dem i en forvarmet ovn pa 180 grader i 20 minutter.

Placer kringlerne pa en bagerist og lad dem kgle af i mindst 15 mi-
nutter
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Polsehorn

Ingredienser

e 10 gram frisk gaer

e 1dl sgdmaelk

e 50 gram smgr

o 1 tsk sukker

o 1 tsksalt

o ¥ g til dej

o ¥ g 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.

@ 2t30min g Udgivet den 24. april 2011
[
b

B s

Dann Bleeker Pedersen

Fremgangsmade

SRR Co O o
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16.

17.
18.

Lun maelken og smgrret i en gryde

Ror geeren ud i gryden

Tilszet salt og sukker i gryden og rgr rundt

Heaeld melet op i en skdl med det halve g

Kom grydens indhold op i melet og rgr kort rundt
Tilszet det ¥ zeg til dejen

Zlt dejen i ca. 5 minutter

Lad den hzve tildekket en times tid

Skaer pglserne over i to stykker

. Del dejeni to lige store stykker

. Rul hver stykke ud i en cirkel

. Skeer 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 aeg 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
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