





Happydays’

STORE

kogebog
fide med glade

& me%{&
Happydays. °



Udgivet i anledning af Happydays' 10 érs jubiloeum 1. april 2014,

Opskrifter, tekst og fotos: Folk fra Happydays.
Redaktion: Inger Hess Ekmann og Karin Wenzel.
Tegninger og layout: Inger Hess Ekmann.

Tak til alle Happydaysere for jeres madglade bidrag
og andre positive input, og fordi | ogsd valgte at statte
kogebogen finansielt med midler fra personalekassen.

Scerlig tak til vores husfotografer Rasmus Visti og
Nils Amdisen for at Iafte portraetkunsten og historien
om champagnebussen i denne kogebog.



Rettidig omhygge!

En virksomhed er ikke kun benhdrde kalkuler, slidsomt arbejde og lutter serigsitet. Nej, en virksomhed er ogsd et socialt
arrangement. Et feellesskab. En dagligdag pd godt og ondt.

Vi har alle snitlader til hinanden i hverdagen, og hvis vi glemmer de sm& meningsudvekslinger, respekten og falingen med
hinandens luner og alle nuancerne fra dagligdagens sma forsagte smil til de brglende, kulgrte latterkaskader — som jo alt
sammen i sig selv er hdblast ukommercielt — ja, s& er vi pd vej ud af det forkerte spor. Det handler om at finde balancen.

Da Happydays s& dagens lys i 2004 var det med den ambition, at vi ville skabe en arbejdsplads, hvor det var rart at voere.
Vi havde tcenkt pd balancen, og vi justerede frisk og frejdigt et i forvejen yderst kendt citat fra forretningsverdenen, fordi vi
anskede at rykke balancen lidt. Vores mantra blev: Rettidig omhygge! Og dermed skabte vi ogsd et helt nyt ord;
omhygge.

Omhygge betyder to ting — dels betyder det omhyggelig eller omhu i den klassiske forstand, men det betyder ogsé det at
hygge om (hinanden). Nér vi séledes forbandt disse to forskellige betydninger med rettidigheden — altsé timingen — s& kom
det for os fil at vaere svaret pd vores idealer. Vi skal altid huske balancen - vi skal vide at udfare alle vores professionelle
opgaver dygtigt, fornuftigt, velovervejet og efter absolut bedste evne, og vi mé p& den anden side aldrig i et eneste
splitsekund glemme, at vores virksomhed ogsd er et socialt arrangement. Nogle gange er det mest rettidigt at have 110%
fokus p& den kommercielle side af viksomheden, og andre gange skal vi lade champagnepropperne springe og slippe
goekken lgs.

Denne kogebog har veeret pd veji snart to &r nu. Efter de bedste idealer om rettidighed er den blevet syltet utallige
gange, fordi arbejdsbalancen har krcevet det. Men nu er den her. Etf socialt projekt. Et udsnit af alt det, vi godt kan lide, og
et levende tveersnit af Happydays i dag — her 10 ér efter vi sé& dagens lys.

P& vegne af alle os i Happydays:
Rigtig god forngijelse.

Sgren ldun
Partner og adm. dir.

Kogebogen er finansieret af personaleforeningen i samarbejde med Happydays. Marketing har taget det helt store sloeb
med organisering og layout. Alle medarbejdere har bidraget med opskrifter. Ingen vil tage ansvaret — held og lykke!
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ing med cashewnpdder

Familiefavoritten... INGREDIENSER:
« 3 kyllingebrysffileter, skaret i tern

* 1 peberfrugt (bedst i rad)
* 1 lille pose cashewngdder

Bland kyllingetern med mel.

Skcer peberfrugt, leg og fordrsleg (skcer dem gerne lidt forskelligt).
* 1 bdt. fordrslag
Steg cashewngdder ved medium varme i ca. 2 min. indtil de bliver gyldne. Tag dem op, « 1 spsk. finthakket hvidlag

og stil dem fil side. * 5-6 torrede rede chili

(kan bruge friske)
¢ Olie til stegning
Steg chili ved medium varme i ca. 2-3 min. Tag dem op, og stil dem fil side. * 1 spsk. sojasauce

Steg kyllingetern indtil de er ncesten fcerdige. Tag dem op, og stil dem til side.

* 2 spsk. gsterssauce
* 1 spsk. ketchup

Tilscet hvidlgg p& panden og f& sekunder efter tilscettes kadet. Efter et par minutter, tilscet
cashewngdder, chili, gsterssauce, sojasauce, ketchup og sukker. Rer lidt rundt og herefter
tilscet peberfrugt. N&r det hele er vendt godt rundt, tilscetter du fordrsleg lige far du * 1tsk. sukker
serverer. e 2 spsk. mel

Retten serveres med varme ris.



PANANG RARRY

Skecer kadet i smd stykker. Opvarm lidt olie pd stegepanden og steg kedet
og karrypasta indtil kedet er ncesten foerdigt. Fiern det fra panden og scet
det fil side.

P& den samme pande filscettes kokosmeelk og lad den koge op. M'N
Loeg kadet tibage pd panden under omraring. - , 3' :
Tilscet fiskesauce og sukker. FAVO’ e T

Pynt med et par friske basilikumblade og rad chilli. L
RET

Serveres varm med ris.

INGREDIENSER:
* 500 g ked (okseked, svineked
eller kylling

¢ 1 dase kokosmcelk
* 100 g panang karrypasta (kan
kebe fra Fotex eller asianbutik)

* 2 spsk olie
* 2 spsk fiskesauce eller sojasauce
* 2 spsk sukker

(bedst med palmesukker)

Til pynt
* 1 rad chillii tern
e Korianderblade
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Min sons yndlingssmdkager...
Bland alle ingredienser sammen.

Form kugler af dejen, og scet dem pd
en bageplade.

Bages ved 180 graderica. 10 - 12 min.

INGREDIENSER:

* 300 g mel

* 1 ceg

* 120 g flormelis

* 40 g stedt cashewngdder
* 2 tsk. bagepulver

* 2 tsk. salt

* 120 g smer

e 2-3 spsk vegetabilsk olie

Til pynt:
* Ca. 1 kop cashewngdder




Alex Brennum Berg Kristiansen

IT-medarbejder/Programmor




Kyllingebryst

vv\ece g?v\l%q?ga\f

Skcer kyllingebrystet i tynde strimler.

Skcer porrerne i tynde skiver, agurken i tynde
stave og peberfrugten i strimler.

Svits porrer, agurk og peberfrugt i smer.

Heeld floden ved.

Leeg kylingekadet ovenpd, drys basilikum over.
Lad det dampe ved joevn varme ca 5 min.
Vend kyllingekadet. Skcer tomaterne i badde og
tilscet sammen med hvidlgg og citronskal.

Kog retten yderligere ca. 5 min under l&g, til
kadet er mert.

Kan serveres med pastaq, ris eller salat.




Anders Holmsgaard
Mediegrafiker
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Dette md veere min favorit chokoladekage — pd
trods af, at den faktisk er lavet pa en lettere
mystisk basis af bonnemos. Kagen er nem at
lave, og har en intens smag af kakao og en
lcekker blod konsistens. Den egner sig til glu-
tenallergikere, da den ikke indeholder mel.

Forvam ovnen fil 160 grader. Kom bgnnerne i

en si og skyl dem grundigt fri for lagen. Blend
dem grundigt med stavblender eller i en blender
sammen med ceggene, fil det har en silkkebled
konsistens uden bannestykker. Tilscet resten af
ingredienserne og blend sammen. Heeld dejen

i en mellemstarrelse smurt bradepande eller
muffinsforme. Bag i 40-45 minutter indtil man kan
stikke en tfandstik ned midt i kagen, uden der
scetter sig kagerester p& den.

Glasur: Smer, kakao, flormelis piskes sammen.
Drys evt. med kokosmel.

INGREDIENSER:

* Lidt under 1 > dase kidneybgnner

* 4 ceg

* 1,25 dl kakao

¢ 1 tsk vanille

* 6 spsk. smor

¢ En kvispids salt (med mindre
begnnerne har veeret i saltet lage)

¢ 3,5 dl farin eller muscovadosukker

* 1 tsk. bagepulver

* 1/2 tsk. natron.

Glasur: Smer, kakao og flormelis i
magelige mcengder.
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Forvarm ovnen til 160 grader. Denne kage er hurtigt lavet

og egner sig formidabelt til
Varm mcelk, sukker, sirup, smar og kokosmel op en god kop kaffe. Smager
under omrgring i en gryde, til det hele er smeltet bedst nybagt.
sammen.

INGREDIENSER:

Lad blandingen kgle en smule. Rer ceg i bland- o 3, dl meelk
ingen og sigt mel og natron i. Vend melet for-

* 25 g rersukker/farin

iatiat i deien. .
sigtigt i dejen * 175 g lys sirup
Bagien smurt 20 x 20 cm form i ca. 45 minutter. * 40 g kokosmel
* 2 store ceg
Lad kagen kgle af og tag den ud af formen. Rer * 175 g hvedemel

smar og flormelis sammen til en smarcreme. Smar
og fordel det ud over kagen og drys med gavmild
h&nd kokosmel ud over den blade creme.

¢ 4 tsk natron

* 100 g bledt smer
Skecer kagen ud i ca. 12 firkanter. ¢ 200 g flormelis

¢ kokosmel



o tromenu

Til en vaskecegte grand prix-
aften horer en vaskecegte
retro-menu. Efter flere uger
med hovederne i blod ndede
vi frem til denne fremra-
gende 3-retters middag a

la 1980°erne. Menuen blev
selvfolgelig serveret sammen
med en pose Menu Chips og
en Jolly Cola!

INGREDIENSER:

* 200 g rejer (frosne)

* 1 kinakal

* 1 flaske Thousand Island
dressing i glasflaske fra

Kraft (den langsomme)
¢ Tomat, agurk og citron
* 2 Hatting flutes

o U0,

Anders Holmsgaard
Mediegrafiker

Christina Hjortshgj
Marketingassistent

Rejecocktails
med hvedeflutes

To rejerne op (blidt og venligt i keleskabet natten over eller
brutalt under vandhanen lige fer du skal bruge dem).

Skyl 2-3 blade kinakdal og snit dem i fine strimler.

Tag to dessertglas (eller bare nogle almindelige, hgje glas,
hvis de andre er givet vcek il genbrug, da 80'erne sluttede)
og fyld kinakdl i bunden af glassene.

Fordel de opteede rejeri de to glas.

Heoeld Thousand Island dressing over rejerne (det SKAL tage

sin tid — ryst gerne flasken eller bank den hérdt i bunden for at
fremskynde processen).

Skcer to skiver agurk og to skiver citron og lav et snit fra mid-
ten af skiven og ud i alle skiverne.

Skiverne placeres forsigtigt stdende pd toppen af anretnin-
gen.

Skeer to bade af tomat og brug dem som pynt.
Serveres straks eller kan opbevares pd kal. Far servering var-
mes to flutes til skorpen er spred og hvert flute skceres pd skrd

i fre stykker.

Server med lune flutes og Jolly Cola.
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Bof'i stanniol med flodekartofler

INGREDIENSER:

* 1 kg kartofler

e ' | piskeflade

* 400 g hakket oksekad
(ikke fedtfattig)

¢ 1 peberfrugt

* 2log

* Salt og peber

* 1 pose menuchips

Skrcel kartoflerne og skcer dem i skiver
(ca.2mm).

Pil et Izg og skcer det i tern.

Smer et ildfast fad.

Fordel 1/3 af kartoffelskiverne og
lzgternene i et lag. Krydder med salt
og peber og hceld 1/3 aof fleden i fadet.
Gentag to gange.

Scet fadet i ovneni ca. 60 minutter ved
200 grader.

Del kgdet og form to lidt for runde bgffer.
Fiern kernerne fra peberfrugten og skcer
deniskiver.

Pil lgget og skcer det i skiver.

Tag to stykker stanniol og lceg en bgf pd
hver.

Fordel peberfrugt og leg oven pd
bgfferne.

Krydder med salt og peber og luk stan-
niolpakkerne.

Scet stanniolpakkerne i ovnen og bag i
ca. 40 min. ved 200 grader.
Server med menuchips og Jolly Cola.




Floderand med dasefrugt

INGREDIENSER:

¢ 1 flederand fra Polaris

* 1 ddse blandede
frugter pa dase

Scet lgderanden i kaleskabet (efter anvisning p& emballagen).

Abn en ddse blandet frugt i tern og heeld lagen fra.

Vend den kolde flgderand ud p& et fad og pynt med ddse-
frugt.

Server straks (evt. krydret med Det Europceiske Melodi Grand
Prix og stemmesedler).

| Belmante)

GANDEN QUALITY

Frmt Cocktad

PEACHES, PiLARS, ORADES,
PIREAPPLE & CHERRIES
IH HEAWY SYRUP







Rugbrgdssandwich med kylling
Put 3 spsk hytteost i en skdl, og
bland derefter 2 spsk creme
fraiche i og rer rundt.

Pres s& 1 fed hvidlag i.

Smag til med salt, peber og evt
lidt citronsaft.

Steg to store kyllingefiléter p&
panden el. i ovn. Skcer dem
derefter i halvstore strimler.
Herefter skyller du salaten, og
skcerer de andre grentsager
samt mozzarellaen ud.

Rist 4 skiver rugbrgd og del dem
pd tveers.

Loeg nu to skiver rugbred i
bunden, derefter putter du lidt
af dressingen pd. Nu tilscetter
du salaten, tomater, agurker
og mozzarellaost. Laeg nu kyl-
lingestrimlerne pd, og tilscet nu
resten af dressingen. Drys lidf
bldbcer og mandler ud over
sandwichen. De to sidste skiver
rugbred ligger du ovenpd.
Tilscet lidt pestoklatter filfceldigt.
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Anna Bladh Olesen

Salgscontroller



Dlamuslinger i fomat & la Peter

— ferieminde fra Toscana 2008 @

Nar man er pd ferie i Italien, er der neesten en lov om at der
skal handles friske ravarer ind hver dag — & udvalget af fisk
og skaldyr er sd meget storre, friskere og billigere end der-

hjemme (til trods for at man bor i en fiskeby = Frederikshavn).

Jeg har altid tidligere provet muslinger i hvidvin, flode, evt.
hvidlog og krydderurter — og det har aldrig veeret super”,
mere “ok”. Sd min skepsis var lidt stor, da vi kastede os ud i
disse muslinger, som for ovrigt ser fantastiske ud at
servere, men NOJ hvor blev jeg overrasket

— det smagte BENISSIMO!

Svits hvidlgg indfil den
begynder at f& farve
(ikke for hgj varme).
Tilscet tomater, persille
0g cayennepeber - lad
simre ica 1 time.

Lav en smagstest — det
skal veere filpas "hot” -
hvis ikke, filscet lidt mere
cayennepeber, smag
igen osv.

Tilscet de vaskede og
tiekkede bldmuslinger
(anvisninger til hvordan
man tjekker muslinger
—google?) og lad dem
koge med i ca 8-10 minutter — eller til de lige &bner sig. Nogle
gange har jeg oplevet at det har taget 15 minutter. Men lad
veoere med at lade dem std for loenge — hvis de har dbnet
sig, s& er de klar til at blive spist.

S& mangler der bare lidt groft brad, vino rosso og cikader...

Buon Appetito!



Fennikel fra, nigella fra, spidskommen og de hele
sorte sennepsfreg knuses i morter og ristes p& svag/
mellem varme i 6-8 minutter — eller il det dufter helt
himmelsk og eksotisk!

Varm smer og sirup i gryde, og tilscet krydderier og
sauter en smule, tilscet tomaterne som er skéret i lidt
mindre stykker. Lad det simre i 45 minutter og nyd
den helt fantastiske duft som spreder sig i huset...
Det bliver en sadlig smag p& chutneyen, som stdr i
superkombination sammen med alf salt.

Nydes til ALT muligt, feks som filbeher fil al slags ked
& fisk, i sandwiches, som appetizers smurt ud p& but-
terdej - prgv dig frem!



Det bedste kneekbrod!

Svensk nar det er bedst!

Bland ferst alle tegrre ingredienser, og
- tilscet s& de vade, rgr godt sammen.

R Del dejen (som er meget vad) i 2 portion-
er, og loeg det pd& bagepapir, og endnu
et bagepapir ovenpd, s& kan du herefter
rulle dejen nemt ud.

Bag i varmluft 175 g i 15-20 minutter.
Skcer ud i passende starrelser med f.eks.
en pizzaslicer mens den stadigveek er

varm.

Kncek og broek!




Annie Kcersgaard Sgrensen

Rejselivselev




INGREDIENSER:
e 50 g jast
* 200 g smor
¢ 5 dl mjolk
¢ 3-4 paket
(1 2 - 2 g) saffran
* > tsk salt
* 17 - 2dl socker
* 1dgg
e Ca 1 ' liter (900 g)
vetemjol

Starta med att smula sénder jasten i degbunken.

Smalt smoret, tilsatt mjclken och I&t den bli fingervarm

(37 C). Ror ner saffran i mjdélken (om saffranet inte ar finpule-
riserat, stot det i mortel med lite socker).

Hall blandningen 6ver jasten och rér om s att den 6ser sig.

Tillsétt salt, socker, &gg och néstan allt mjol (lite &t géngen).

Arbeta degen kraftigt s& att den blir blank och sl&pper
bunken. Tillsatt mer mjél om degen dr kladdig.

Stré mjél dver degen och 1&t den jésa under bakduk.

L&t den jasa till dubbel storlek i ca. 40 min (det géringet om
de jaserien timme).

Ta upp degen p& mjdlat bakbord och kndda den smidig.

Baka ut fill lussekatter, lGngder eller kransar.

Lagg det utbakade brodet pd pladtar med bakpldtspapper.
Lagg pd bakduk och lat brodet jasa 20-40 minuter.

Pensla med &gg och garnera med russin, parlsocker eller
hackad mandel.

Saftt in bullar i 225-250 C i ca 5-10 min.
Kransar eller storre brod i 200-225 C 15-25 min.



Smorj och bréa en rund form, ca 26 cm i diameter.

Vispa &gg och socker pdsigt.

Blanda de bd&da mjdlsorterna och bakpulvret.

Vand ner detta i smeten och blanda om val. Hall den
i formen.

Grddda i nedre delen av ugnen ca 40 min.
Ugnstemp: varmluft 175 C.

Stjdlp upp kakan och &t den svalna.

Fixa fyliningen. 1 paket vanilikrdm (Ids anvisning p&
paketet). Dela vanilistdngen, skrapa ut vanilifréna
och lagg dem i kr&men. Stdll in vaniljkrdmen i kyl-
sképet i ca 20 min. Vispa 5 dl grédde tjock. Vénd
sedan forsiktigt ner grddden i vaniljkrdmen.

Skér tértan i 3 bottnar. Den Gversta ska vara
knappt 1 cm fjock. Lyft lite p& kakan och
placera smoérpapper under, sa blir fatet inte
kladdigt ndr du lagger pé fyliningarna.

Hall lite mjélk pd& bottnarna innan du lagger pd
fyllningarna (s& far du en saffigare térta). Bred pd
hallonsylten och I&gg p& ndsta botten. Lagg pd eft
lager graddkram. Lagg pd den sista bottnen och 1t
ev. fyliningen bli lite hdgre p& mitten s& tartan blir lite
bullig. Bred resten av krdmen runtom
kanten.

F&rga marsipanen och kavla ut den fill
en rund, funn sl&t kaka. Den ska racka
att técka hela tartan med, dven kanten.
Rulla upp den p& en kavel och for
forsiktigt 6ver den pd tartan utan att
det blir nGgra veck nedtill. Ett bra tips &r
att kavla ut marsipanen mellan 2 lager
plastfim. J&mna av med en kniv.

INGREDIENSER:
* 4 dgg
e 2 dl socker

¢ 1 dl vetemjol
* 1 dl potatismjol
¢ 2 tsk bakpulver

Fylining 1:
* ca 4 dl hallonsylt

Fyllning 2:

1 paket vaniljkram
* 1 vaniljstang

e 5 dl gradde

* Lite mjolk

Garnering:

» 300 g marsipan
 Grén hushallisférg
* Florsocker



Smalt matfettet och hdll i mjdlken. Ljumma till 37 C.
Smula ner jasten i en degbunke.

Tills&tt salt, scker, degspad och agg.
Blanda i mjol efter hand och arbeta degen smidig och blank.

L&t den jésa 30 min. i degbunken.

Ta upp degen pd bakbordet och arbeta den ytterligare. Baka
ut till runda bullar. Ldgg dem pd smorda platar eller bakpldts-
papper. Jas val.

Pensla med uppvispat édgg. Graddda bullarna mitt i ugnen 8-10
min vid 250 C, varmluft 225 C. L&t bullarna kallna.

Skar av lock och grop ur inkrédmet. Fyll semlorna med ndgon av
fyllningarna.

Fylining 1: LAgg i en bit mandelmassa. Ev kan massan forst réras
mjuk och smidig med lite av gradden till garneringen.

Fylining 2: Skdlla, skala och mal mandeln. Hall den heta mjélken
6ver inkrdmet. Tillsétt mandeln och sockret. Fyllningen ska vara
ganska 16s.

Spritsa eller klicka vispad grédde pd de fyllda bullarna. Lagg pd&
locken.
Sikta &ver florsockret.

L

—

INGREDIENSER:

* 100 g margarin eller smor
* 3 dl mjolk

* 50 g jast

* 2 tsk salt

* 1 dl socker

* 1dgg

* Knappt 1 liter vetemjol

Pensling:
* 1 dagg

Fylining 1:
* 150 g mandelmassa

Fylining 2:
125 g s6tmandel + inkram
e ca 1 dl het mjolk
1 dl socker

Garnering:
2 dl vispgradde
* Florsocker




Birthe Bech Rasmussen

Okonomiassistent




DI/t epre

Smear og mcelk varmes til smarret er smeltet og
mcelken er fingervarm. Geoeren smuldres og oplgses
i den lune mcelk. Sukker og salt tilscettes og der
rgres fil sukker og salt er oplgst. Kardemomme og
mel filscettes og dejen celtes smidig — hcever ca. 40
minutter.

Fyldet rgres sammen.

Dejen rulles ud, fyldet fordeles og dejen rulles stramt
sammen og skceres ud i ca. 24 snegle.

Den Igse "snip” bgjes ind under sneglen og den
bages med snippen nedad.

Efterhcever ca. 40 minutter.

Pensles med sammenpisket ceg og bages ved 225
grader i é — 8 minutter.

Kan evt. pyntes med glasur.
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DTEBROD ™

Bland mel og hjortetakssalt. Skcer det kolde smer i INGREDIENSER:
mindre stykker og smuldr det i melet. £lt kokosmel * 250 gr. mel
og sukker i og saml hurtigt dejen. * 4 tsk. hjortetakssalt

Tril dejen i 2 cm. tykke stocenger i bradepandens 2 2B ETe [
lcengde. Leeg dem pd& bagepapir med lidt plads * 125 gr. kokosmel
imellem — der bliver 4 stcenger. Tryk dem flade. * 125 gr. sukker

Bages averst i en 200 grader varm ovn, til de er

. Glasur:
lysebrune — ca. 10 min. .
¢ 200 gr. flormelis
Rer glasur sammen imens — den mé ikke vaere for * Mark rom og lidt vand

tynd.

Tag kagerne ud af ovnen og lad dem kgle af i f&
minutter.

Smar et tykt lag glasur pd staengerne, mens de
stadig er varme og skcer dem i skré stykker med
en skarp kniv.

Loegges pd enrist til afkaling.




4 personer

Jordskokkesuppe,
wed vistet bacon

Skrcel jordskokker og kartofler og skcer dem i grove tern.

Pil lgget og skcer det i grove tern.

Rist grentsagerne i olivenolien og tilscet hgnsebouillon.
Lad def simre i ca. 20 minutter og tilscet flede og muskat-
nad.

Lad det simre yderligere 10 minutter til alt er kogt.

Blend suppen og smag til med salt, peber og citronsaft.

Pynt med ristet bacon og server med hjemmebagt brad.



Britt Reese
Salgschef



Madklubbens

Soicy rodfruats rost

’
Torsdagsmadklubben pa arbejdet, ed &0/
er efterhdnden en ren legeplads for M /‘e /‘ 0 M ‘fe/(
mig. Jeg prover at kokkerere nye ret-
ter, gerne med rdavarer efter drstiden

— alt sammen afproves pa kolle-
gaerne. Denne gang har jeg mixet

Bland ingredienserne og vrid alt
vaesken ud of det, fgr ceggene

. . filscettes.
3 opskrifter, samt cendret totalt i Tag lidt olivenolie p& en pande og
fyldet... Det bestod af folgende: fyld halvdelen of fyldet pa.

Tryk det fladt og lad det stege i ca
12-15 min ved middel varme.
Vend "pandekagen" ud pd et 1dg
og steg den anden side 12-15 min.
Scettes pd et fad, mens den
anden "pandekage" laves pd&
samme made.

Rens rosenkdlene, skcer dem i halve
og blancher dem pd panden i lidt
smer.

N&r de har féet lidt farve, blandes
de med rejerne og de andre ingre-
dienser.

Enten kan det serveres med det
samme, eller scettes i kaleskabet.

Varm ovnen op til 200 grader og
varm de 2 bunde i ca 10min.

Put fyldet p& den ene bund, og
brug den anden som l&g.

Server med en let salat fil, evt. med
fomat, mozarella og avocado.

Velbekomme!
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Efter at have samlet en masse kantareller pa
Leeso, fandt jeg pd denne ret, som oprindeligt var
med rejer...

Jeg har afprovet den pa kollegaerne i madklubben
pa arbejdet, og efterfolgende pd familien. ©
Den er virkelig nem at tilberede. God fornajelse.

Tag ca. 100 g blomkal fra og riv eller hak det groft — gem
det. Bring bouillonen i kog og ftilscet kartofler og resten af
blomkdlen. Bring det i kog og kog det ved joevn varme
og under I&dg i ca. 10 min. - eller til grentsagerne er mere.
Blend suppen med fx en stavblender til suppen er joevn.
Tilscet flede, salt og peber og bring suppen i kog under
omrgring. Smag til.

Svits kantarellerne i smer, vend dild og det revne blomkal
sammen i en lille skdl.

Gron olie: Blend olie, dild og salt sammen og smag fil.
Server suppen sammen med blomkalsblandingen, kanta-
rellerne tilscettes og der tegnes en ring med den grgnne

olie og evt. lidt ekstra dild.

Serveres med rugbrgd.

Den vundvcerlige kantarelkniv (som man i
avrigt altid glemmer at tage med, ndr turen
gar til Loesg i kantarelscesonen).
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Britta Olsen

Service- & bookingkonsulent




P

O'belnb

med torret frugt og merk chokolade

INGREDIENSER:

80 g mandler

80 g valngdder

80 g herfre

80 g sesamfrg

80 g solsikkefrg

80 g grceskarkerner
40 g hakkede figner
40 g terrede tranebcer
50 g hakket merk
chokolade (kakaoind-
hold min 70%)

5 ceg

3/4 dl rapsolie

2 tsk. havsalt

Blend mandler let groft,
og bland sammen med
de @vrige kerner og ngd-
der.

Rar tarret frugt og
chokolade i.

Tilscet ceggene et ad
gangen, og rgr godt
mellem hver. Rer olie i
sammen med salt.

Fordel dejen i smurte
forme og bag demien
170 grader varm ovni 10

minutter. Afkal p& rist...

Velbekomme!
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Christina Hjortshgij

Marketingassistent



Marketings jordbeer-/champagnebus blev lavet til Hap-
pydays’ (tidligere) mest kageglade afdelings feriekage-

bord. Nogle af sukkerfigurerne er stadig at finde bag
glas og i selskab med et stykke indtorret citronmane
pd Wenzels museum. De andre er... spist?!!

Del ceggene i to skdle — blommer i en skdl og hvider i
en anden og pisk hviderne stive.

Pisk blommerne med flormelis, til massen bliver luftig.
Bland hvedemel, majsstivelse og bagepulveriden
tredje skdl og pisk det sammen med cegge-/sukker-
massen.

Vend hviderne forsigtigt i, s& dejen bliver let og luftig.
Del dejen i tre lige store portioner.

Loeg et stykke bagepapir p& en bageplade og fordel
s& dejeni et tyndt lag (ca. 1 cm), s& det passer i star-
relsen til din bus.

Forvarm ovnen fil 225°C og bag bundeni ca. 10 minut-
ter. Loeg evt. stanniol over bunden, hvis den begynder
at blive mark.

Lad bunden kegle af fer bagepapiret fiernes.

Bag de sidste to bunde p& samme mdde.

Champagnemousse

Pisk ceg og sukker let og luftigt.

Blad husblassen op i vand.

Lun lime- eller citronsaft og smelf husblassen heri. Rer
lime og champagne i ceggeblandingen.

Pisk fladen helt stiv og tilscet sukker.
Skrab kornene ud af vaniliestangen og rer dem
i fleden. Mos jordbcerene og lad den oversky-
dende veoeske dryppe fra.
Vend jordbcerene i flgden.
Scet begge mousser pd kgl i et par timer.

Dekoration

Som "lak” pd& bussen skal der bruges 500
g fondant (evt. indfarvet). Husk ogsd
fondant til dekoration (vinduer, hjul, ko-
fanger, lygter osv.).

Kagen samles

Lceg bundene sammen med jordbcer-
mousse i et lag og champagnemousse

i det andet lag og skecer s& kagen ud i
den stgrrelse, din bus skal have.

Dcoek kagen med et tyndt lag neutral
fromage.

Rul fondanten ud i et tyndt lag (1-2 mm)
pd et stykke bagepapir. Loeg den udrul-
lede fondant over kagen og glat den, s&
det passer til bussens form.

Scet kagen pd kal, mens du forbereder
de enkelte dele til dekoration. Ellers
bliver den for blgd at arbejde med.

De lgse dele limes fast med tyloselim,
hvis de ikke klistrer fast af sig selv.
Passagerer fil bussen kan laves af fon-
dant.

Den fcerdige bus pakkes ind i hushold-
ningsfilm og scettes pd kal indfil servering.

God forngjelse!
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| Christina er lidt
8 af en kagengrd

Hun har bl.a. bagt et kamera til vores lille
" husfotograf Nils' svendegilde! Champag-
nebuskagen var inspireret af projektet
af samme navn (lees om den pd s. 151).
Den blev serveret i september 2012 til en
tilbagevendende, populcer happening i
huset: Marketings store undskyld-vi-ceder-
sa-meget-af-jeres-andres-kage-kagebord.
Ombord pd bussen var alle kollegaerne i
Marketingafdelingen — hver og en model-
leret i fondant med umiskendelige person-
lighedstreek og lige til at spise.




Historien om de varme hveder

...er en af dem, vi fortalte pa Happydays’ facebook i 2013, og det gor vi nok hver gang st. bededag neermer sig fremover! For
den virale udbredelse af den lille interne, opskriftudveksling og snak om traditioner mellem kollegaer medforte ogsa meget fin
fokus pa Happydays' storytelling i verden omkring os — foruden at vi dd mange, dejlige hveder pd kontoret i de dage!

Du kan f& alt at vide om

fraditionen bag hvederne!
Tiek Happydays' blog pd
www.happydays.nu

Mcelk og vand blandes og varmes.
Smarret smeltes og hceldes i.

Blandingen kgles ned fil lillefingertem-
peratur og gceren reres ud heri. Sukker,
ceg og kardemomme rares i, og melet
tilscettes lidt efter lidt.

Dejen celtes godf igennem og stilles fil
hoevning et lunt sted i en halv time.

Eftfer hcevning celtes dejen og deles
op i 18 stykker, som formes til boller
og scettes pd en bageplade med
ca. 1 cm mellemrum. Herefter skal
bollerne efterhceve under et
viskestykke i 20 minutter.

Bollerne pensles med vand
eller meelk og bages i
15-20 minutter ved 200 grader.



GRILLTILDLH@R

Det skal veere nemt og hurtigt at lave tilbehor til

b hvis det pludselig bliver grillvejr. H Melonsala
offerne, vis .etp udselig bliver grillvejr. Her er 4 personer Skeer det hele
et par bud pa tilbehor, som ikke krcever ret meget ud i store tern
forberedelsestid. og bland!

Sad og salt salat

Skcer bacon ud i stykker og steg
dem sprgde. Hoend det meste
af fedtet veek og vend mand- |
lerne p& den varme pande 3
Bland!

Sma grillkartofler

Vask kartoflerne og lceg
demien bakke. Lceg

en lille klat smer og en
teskefuld figdeost pd& hver
kartoffel. Drys let med salt.
Riv skallen fra en hel ci-
tron over kartoflerne. Pynt
med dild. Scet pd grillen
ved indirekte varme i
cirka en halv fime.



4 personer

RUGIREKSD
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Kyllingeret — det’ nemt og det smager godt!

Skcer bacon i tern og brun dem pé& panden.

Tag de stegte bacontern af panden og lceg dem pd
fedfsugende papir.

Skcer kyllingefileter i store tern og steg dem i baconfedtet.
Hak grensagerne groft og bland dem med de stegte ba-
con- og kyllingetern i et fad.

Fordel pestoen i store klatter oven p& ked og gransager.
Heeld flgden i fadet.

Scet fadet i ovnen i 25-30 min. ved 200 grader.

Server med pasta, ris eller kartoffelbdde.



Ditte Maria Nielsen

Salgsassistent




4 personer

KYLLING *

PA PORRE OG BACONBUND -gq +il kaffen..

LAEKKER
KANELKAGE

Rens porren og skcer den i tynde skiver. Svits ba-
con pd en ter pande. Tilscet derefter porre og svits
begge dele et par minutter. Tilscet vin og flede og
kog blandingen sammen et par minutter. Smag fil
med salt og friskkvcernet peber. Kom blandingen

i bunden af et smurt ovnfast fad. Brun kyllingefi-
leterne p& begge sider og krydr dem med salt

og friskkvcernet peber. Laeg dem ovenpd
porre-/baconblandingen.

Drys med revet ost og scet fadet i en 220 grader
varm ovn i 25 minutter. Vent evt. med osten til der
ca. er fi min tilbage.

Server med lgse ris og grensager.

Smeltet margarine rares
grundigt sammen med
sukkeret, brug af hand-
mikser anbefales. Der-
efter hceldes kaerne-
mcelken i lidt efter lidt.

Hvedemel, kanel og natron sigtes derefteri lidt
ad gangen under omrgring. Det anbefales, at
man sigter melet da dejen sé ikke laver
melklumper.

NA&r man s& har rgrt det hele godt og grundigt
sammen hceldes det i en stor bradepande.

Bages ved 200 grader i alm. ovn/185 grader i
varmluftsovn i ca. 30 minutter.

Glasur: Smelt margarine og tilscet resten. Smear
derefter p& den afkglede kage.






Retten er nem at lave og kan laves i god tid,
sdledes den blot skal varmes ved spisetid.

Leag og hvidleg hakkes og
svitses i olie p& en pande

til de er gyldne. Herefter
tilscettes bouillon, tomater,
tomatpurée, hvidvin og basili-
kum. Koges sammen pd pan-
den og smdsimrer 5 minutter.
Torskefilet krydres med salt og
peber og steges i lidt oliven-
olie p& panden.

Saucen heeldes i et fad og
torsk anrettes p& toppen.

Serveres med enten kogte ris
eller frisk kogt pasta.

Som tilbeher er min egen
favorit salte chips og et glas
rose eller hvidvin.

Variation: Torskefilet kan
dampes og fisk og sauce
serveres pd hvert sit fad.

INGREDIENSER:

* 1 stort lag

* 3 fed hvidleg

¢ 2 spsk. olivenolie

* 1 grentsagsbouillon-
terning

* 1 ds. ladede tomater
hele eller hakkede

* 3 spsk. hvidvin

¢ 1 spsk. italiensk
tomatpure

¢ 1 spsk. basilikum

* Salt og peber

* 500 gr. torskefilet

4 personer
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Smer, sukker, mel og havregryn rgres sammen.
Abler skrcelles og kernehuset fiernes, hvorefter ceblerne
skoeres i passende stykker og fordeles joevnt i et ovnfast fad/
tcerteform.

Herefter smuldres dejen henover ceblerne og fadet scettes i
en forvarmet ovn p& 200 grader i ca. 35 minutter.

Kan serveres lun med enten creme fraiche eller fledeskum.

Variationer: Drys lidt kanel over ceblerne inden dejen smul-
dres - smager god hvis man kan li'det.

Prgv ogsd at lave den med rabarber i stedet for cebler.

S 7 IFERTTTITER .. IEEFNEEEE W WY Rkl U AT

Sddan ger du:
Fyld solbcer, sukker og romien 1/1 liters flaske, gerne med
patentprop. Fyld op med vand.

Stil laske merkt og lidt keligt i ca. 4 uger. Vend flaske og ryst
den lidf ca. 1 gang ugenligt.

Siindholdet og hceld det p& karaffel
eller flaske.

Solbcer kan opbevares pd kel og er
meget fine fil en hjiemmelavet is eller
filbrugien kage.o










$a gor du:

Dela kycklingfiléerna i mindre
bitar. Bryn dem i lite olja. Flytta
Overien gryta.

Tills&tt vatten, buljongtdrning,
soya och sambal oelek. Koka
under lock i 15 minuter.

Skélj och grovstrimla pur-
joldken, hacka paprikan och
ror ned i grytan. Tillsétt creme
fraiche och mango-chutney.
Koka i ytterligare 5 minuter.

Skala mangon och skér deni
bitar. Rér ned i grytan.

Servera med kokt ris.

Porrer pynter
—imangel af bedre!
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Helle Kreemer Aagaard

Gruppeleder, Service- & bookingkonsulent




Helles daimbage

/g og sukker piskes hvidt og resten rgres i — kommes i en stor bradepande.
Bages ved 190 grader midt i ovnen i ca. 20 min.

Glasuren blandes og smeres pd kagen ndr den er kold.

4 daim hakkes og kommes pd kagen.
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Gceeren oplgses | vandet.

Resten af ingredienserne
blandes i.

Melet rgres i og dejen celtes
fil den slipper.

Dejen hcever i 45 min.
Formes til 18 stk.
— efterhceveri 30 min.

Pensles med vand og
bages ca. 20. min. v/200
grader.

56



4 personer

NeNi a6BL6liace

Nogle gange er den bedste opskrift man har
— bare en man har klippet ud af et blad for mange
ar siden. Sdadan en opskrift er denne nemme
ceblekage som jeg har lavet et hav af gange...

NEHIEBLEKAGE
En hurtg og bilig wage, def Iu:

fralche.
hoid, 1. eks. UL Kale. gy
2 g, 150 g sukker, 759

god abiekage,
z:mw‘;? kold som

over of
_ Drys kanel ag aukker
o, marskiver it pd
“ﬂfww"\:m‘agfmwﬂ “dojon. mwwmn?m gan | oenen
der

ved 200° | godt og vel en hatv

Pisk ceg og sukker hvidt og skummende.

Vend melet i ceggemassen og fordel dejen i en velsmurt rund form.

%)
3 \
-
Vask, udkern og skcer ceblerne i tynde snitter og loeg dem oven pd dejen i - 1 \ 1
i formen. i AN ® :
Drys kanel og sukker over kagen og dcek den med tynde smarskiver. ; Zo e
Bag kagen ved 200 grader i cirka 30 minutter.
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Drys bafferne med salt og peber og INGREDIENSER:
brun dem hurtigt i en varm pande. * 4 skiver oksemgrbrad (ca 600 gr)
Lceg dem overi et ildfast fad og lad . Salt
dem afkale.
* Peber
Rar ost, ngdder og creme fraiche ¢ Smor

sammen. 1" dI grofirevet lagret ost
"> dl grofthakkede valngdder

2 dl creme fraiche

Leget hakkes fint og koges sammen
med vin, vand, kalvefond, tomatpure
og peberica 5 minutter. Tilscet mai-

zena udrert i lidt vand. Radvinssovs:
Alt dette kan forberedes i god tid. * 1 skalottelgg

. e 2 dl radvin
Scet ovnen pa 225 gr. Bred oste- \
blandingen over bafferne. Steg dem * Y2 dlvand
i midten af ovnen ca. 10 minutter ¢ 2 spsk koncentreret kalvefond
(medium). * /> spsk tomatpure

) * Hvid peber
Varm sovsen og rer smeret i. )
¢ 2 spsk maizena

Server med salat og kartoffelbdde. * 50 gr smer
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Inger Hess Ekmann
AD’er og grafusker



Mexicaner

Denne opskrift er jeg vokset op med.

Det var sondags-hygge-morgenmad da jeg var
barn, men blev ogsa flittigt brugt som tommer-
meend-morgenmad, da den kan blive rimelig
steerk. (Sveden lob ned af panden pa min far
ndr han spiste, — til gengeeld var han fuldkom-
men frisk igen bagefter).

Opskriften stammer oprindeligt fra en lille
kogebog der hedder ”Chi-yun’s kogebog” fra
1958. (Chi-Yun Fei Eskelund kom fra Kina og
var gift med journalist og rejsebogsforfatter
Karl Eskelund — der skrev bogen ”Min kone
spiser med pinde”. De fik iovrigt datteren Mei-Mei Eskelund,
der blev fotomodel og endda flere gange var i det amerikan-
ske Playboy Magazine. Det er ogsd hende, Louis Miehe-Re-

£ : Rist forsigtig chilien (s& meget chili du kan holde ud - det skal veere
nard falder for i den sidste Soldaterkammerater-film... men en meget stcerk ret) i det afbrusede smer | ca. 2 min. (mé& endelig
nu er vi vist kommet for langt omkring...). ikke blive branket).

Tilscet Izgene og rist dem "blanke” (md ikke blive brune). Tilscet
Min opskrift er lidt anderledes end den oprindeligt var i bo- ketchup og derncest bouillion — og lad simre et par minuter. SI&
gen... den er blevet tilpasset — forst af min far — og siden af

ceggene ud isovsen og lceg 1&g pad til ceggene er "ndrdkogte”.
mig og Per. Retten er iovrigt gdet videre som forbyggelse mod
tommermcend til tredje generation... Spises med rundstykker (med tandsmer i dagens anledning), kaffe
og en lile boonekamp... s& er sgndagen kiar til at blive indtaget. ©



Oldemons ,’

Uhhhmmm... Oldemors vaniliekranse...
HVER JUL!!!

Vaniljestangen skrabes og mandlerne smuttes og hakkes. Bland hvedemel og
hjortetaksalt sammen Skcer smarret i mindre stykker og smuldr det i melet. Tilscet
vanilie, mandler og sukker. Saml dejen med cegget.

Loeg dejen tildoekket og koldt mindst et par fimer. Lad dejen g& gennem kgk-
kenmaskinens kagestjerne, skcer stcengerne i ca. 10 cm lange stykker og form
dem til kranse.

Bages 8-10 min. ved 180 grader... usuuhhhhmmm ;-)




Nar man bor i Vendsyssel er det en stor fornejelse at tage ud i naturen
og samle urter og rodder til sin egen bjcesk. I de sidste mange dar har
vi samlet til essens hver sommer (vi har essens tilbage fra 1998, den
bliver bare bedre og bedre). Her er et lille "udtreek" af tre af de rigtig
go'e... For alle tre geelder det, at de filtreres igennem et kaffefilter, og
%, @@ @ det ferdige produkt er en essens, der skal fortyndes. Disse tre passer
desuden rigtigt godt sammen i en blandingsbjcesk. SKAL!
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Blodrod kendes p& den  Det er nemmest om Det veerste jord renses af.  Roden skceres i smd& Loegges i et syltetgjsglas,

gule blomst med 4 kron-  sommeren, for s& kan Det er et stort arbejde at  stykker... Under processen overhceldes med vodka

blade... kun 4... man se blomsterne, men  f& al jorden af; brug en begynder de s& smatat g fraekker i ca. en mdr.
roden kan graves op dret lile urtekniv og rindende  blive rade. Blandingsforhold ca. 1:10.
rundt... vand.

BLobRoD

Tormentil - Potentilla erecta. PERJKON

Modvirker rede hunde, Hypericum perforatum.

hals-, tandkads- og Modvirker alle slags maveonder, gigt,

mundbetoendelse. brysthoste, epilepsi, feber og bylder.

JS

Plukkes i juli-august. De ...0g lcegges i et syltetgys-

gule blomster nippes af...  glas. Overhceldes med
vodka og troekkeri ca.
10 dagn.

ﬂ Blandingsforhold ca. 1:5.
Porsen dufter meget karak- - T A
POKSE teristisk, s& ndr man farst
gl Myrlcg gale. g fundet det én gang,
\  Smertestillende o 1o qidrig i tvivi mere.
it h:°9 bedavende. pjykkes i majjuni, glasset
~ Modvirker fnat, f,)qes med 1/3 blade og
v - ‘kurv 0g lopper.  oyerhceldes med vodka
| og traekker i ca. 14. dage.
Blandingsforhold ca. 1:10.

En hurtig bjcesk kan nydes p& hgstdagen, hvis den pluk-
kes i maj og de stadig er lysegrenne. En lille hdndfuld
tilen halv flaske traekker 4-5 timer... og sé& er den klar. 63



John Roald Jensen

Okonomichef



INGREDIENSER:
Fisk:

* 500 g fiskefileter
* 2 tsk. salt

* 2 tsk. peber

* Smer eller margarine

Sauce:

¢ 1 ds. champignon ca. 100 g

* Smer eller margarine

¢ 2 spsk. hvedemel

¢ Lage fra svampe + fiske-
bouillon

* 1dlflede

* Salt + peber

* 100 g rejer

* Dild

Sadan ger man:

Fisken skceres i stykker og
loegges i et smurt ildfast
fad. Drys med salt og
peber. Doek med folie og
scet detiovnen ved 200
grader ca. 25 min. til den
er hvid og fast.
Svampene svitses i fedt-
stof, melet drysses over,
og der bages op med
lage og fiskebouillon.

Der spoedes til med flgde
og saucen koges i ca.

5 min.

Saucen smages til og
hceldes over fisken.
Der pyntes med dild og

rejer.

Serveres med ris og/eller

flutes.

4 personer

Daimen broekkes/skoeres i smastykker.

Lad isen std ude til den er ved at veere blad. Herefter rares INGREDIENSER:
daimeni.

Det er nu en helt fantastisk loekker softice med daim,

som ikke behgver yderligere filbehar.

Men hvis man gnsker at pynte det lidt, kan der sagtens ser-

veres noget af fglgende:
Fleadeskum, chokoladesauce, frugt osv. Kun fantasien scetter greensen.

e 2 literis
e 4 pakker daim
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Jonas Christensen

Mediegrafikerelevy



Lav alm. frikadeller af 500 g. loeskefars.
Kog panden af for hver porfion og hceld
det i gryden (beskrives nedenfor).

Gem frikadellerne til senere.

Lad de hakkede tomater, bouillon, tomat-

puré, citronskal, flede, leg, salt/peber og
soya sauce koge til lzgene er mere.

Skal evt. joevnes med maizena.

Tilpas saucen, s& der er nok til at dcekke
frikadellerne — evt. med vand, mcelk el.
flede. Frikadellerne kommes i saucen og
varmes op heri.

Retten skal vcere orange.

Server ris, salat og flutes fil.

INGREDIENSER:
* 500 g. flceskefars til deller

Sovsen:

* 1 ds. hakkede tomater
m. hvidlgg.

* 3 dl. bouillon.

* 1 ds. tomatpuré.

* Revet skal af én citron.

* Salt/peber.

* Ca. 21 flede

e 3-41gg i strimler eller s@ mange
som man bryder sig om.

e Lidt soya sauce.

AR

KEJEPOML

INGREDIENSER:

e 2 dl. flede

e 2 tsk. fransk sennep

e 2 -1 tsk. sukker

* 2 tsk. salt

* 200 g. mayonnaise

* Saft af 1-2 citroner (smag til)
* 2-3 spsk. ren tomatpuré

* En masse hakket dild

e Ca. 200 g. pillede rejer

Flzden rgres med sennep, sukker
og salt, hvorpd den lidt efter lidt
reres i mayonnaisen (bedst med
et piskeris). Citronerne presses, og i
en veeldig fart reres saften i flede-
blandingen (hurtigt for at den ikke
skal skille). Tomatpuré, dild og rejer
kommes i, og skalen scettes i en
noget starre skdl med mange sma
isterninger i — altsd i isbad.

Der portionsanrettes i smé skdle,
eller i stor skdl, og der harer kun cit-
ronryttere, hvidvin og rigeligt med
flutes til denne ret.

Til forret kunnt ran Jo happt €

C
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Jorgen Jacobsen

Indkober Italien og Frankrig



INGREDIENSER:

* 6009
kalvelever

* 3 store lag

¢ 4 spsk. oliven-
olie

* 60 g smor

« Citronbade

* Masser af
hakket persille

I T

'

1 skandinaven vil vi nok savne enten kartofler eller ris til denne ret, men italienerne
har sandsynligvis allerede spist en risotto eller pastaret inden, sd denne ret serveres
uden yderligere tilbehor!

Skcer lzgene i halve og siden i tynde skiver. Skcer kalveleveren i tynde skiver. Skyld og
hak persillen groft. Opvarm olivenolien og halvdelen af smerret i en stor pande og
kom lggene i. Lad dem simre ved lav varme i ca. 20-30 min. til de er gyldne og meget
blade. Rer rundt nu og da. Smag il med salt og peber og kom lzgene i en skal.

Smelt resten af smearret i panden, skru op og steg kalveskiverne hurtigt brune pd begge sider.
Skiverne ma ikke blive sprade i kanterne! Heeld lagene tilbage i panden og giv de 1-2 minutter fil, eller til leveren er
filpas stegt. Tag panden af varmen, rer persille i og smag evt. fil med yderligere salt og peber.

Server nu retten med citronbdde. BUON APPETITO!

1




Skcer radicchio-hovedet i strimler, pil redlgget, pil og knus hvidlgget.
Kog bouillonen op.

Opvarm olivenolien og smer i en stor tykbundet gryde. Sautér lag og
hvidlag bleade men IKKE brune. Tilscet risene og skru ned fil lavere varme,
men s& grydens indhold fortsat kan sm&koge. Kom evt. salt og peber
ved efter smag (OBS: din bouillon kan i sig selv vcere ganske salf, s&
mdske skal salt udelades!).

Rer godt rundt, s& alle riskorn bliver "smurt ind” i fedtstoffet.

Kom nu halvdelen af den strimlede radicchio i gryden og vend den
rundt med risene til den "falder sammen” efter ganske kort tid.

Heceld halvdelen af bouillonen ved og lad det simre til vaesken INGREDIENSER:

er optaget. 375 q risoftori
g risoftoris At risotto er en italiensk klassiker fik vi

Rer fortsat bouillon (1-2 skeer ad gangen) i under omraring. Nar * ca. 11 grentsags- eller ginene op for p& vores studietur til
risene har optaget voesken, reres lidt mere ved, indftil risene er foer- hensebouillon Norditalien i 2012. Her blev vi guidet
dige efter ca. 18 minutter. Risene er nu al dente (de har bid!), og « 1 mellemstort grundigt igennem egnsspecialiteter
du skal sgrge for at rett let idig, ellers tilfg derli . . i ie fi - i .

u s. al serge for at retten er let og smidig, ellers filfgres yderligere el e ] fra olivenolie til Amarone — og risotto
bouillon! Hver dag og flere gange om dagen!
Det er ikke sikkert du far brugt al bouillonen — det kan ogs& tcenkes, = 1 finthakket redlag P& nceste side er selskabet skudt under
at der skal mere till ¢ 1-2 knust fed hvidlag en af de tallgse portioner: Denne blev
Tag gryden af kogepladen og rer resten af radicchio’en i sammen | o 4 spsk. olivenolie serveret efter turens sidste vinsmagning
med parmesanen, og retten er klar fil servering evt. drysset med « 2 spsk. smer i Valpolicella — og den var naturligvis

yderligere parmesan. smagt tilmed Amarone.
* 50 g revet parmesan .

BUON APPETITO!

TIPS!
”Risotto-eksperter” mener, at
risotto bliver bedst, nar man
bruger en grydeske af tree til at
rore med!










11997 var jeg sd heldig at bo og arbejde i Vancouver, Canada — og her modte jeg forste gang den
beromte Caesars Salad. Da jeg flyttede hjem til Danmark, kunne man hverken opdrive romainesalat
eller ordentlige ansjoser (i Nordjylland...) — sd jeg mdtte kobe et nedlagt landbrug og begynde at dyrke
min romainesalat selv. Det tog mig mddddneder at finde de gode ansjoser — dem i olivenolie. Der fand-
tes nogle reedselsfulde disetingester i noget ubestemmeligt, vandigt lage, som odelagde mine forste for-
sag pd at lave Caecars Salad. Men endelig — i sommeren 98 — kunne jeg hoste den forste romainesalat
i kokkenhaven pd Keergdrden og lave en dressing af mine specialimporterede, sindssygt dyre ansjoser.
Kort tid efter blev Caesars Salad en landeplage, og den lokale Fotex begyndte at sprojte tilbud ud pad

ansjoser i olie og friske, sprode romaninesalathoveder...

Romainesalaten skylles, terres og rives i mundrette bidder i en meget stor skdl. INGREDIENSER:
Parmesanosten rives pd& den grove side af rivejernet eller hgvles i flager.
Bradet skceres i terninger og ristes i olivenolie, salt, peber og lidt cayenne if you like.

* 2 store hoveder romainesalat
(man KAN godt bruge de sma hjerte-
salat, hvis romainen ikke kan opdrives,

Dressingen blendes! men det er ikke det samme...)

Bemcerk: Hvis du sgrger for, at alle ingredienser har samme (evt. stue-)temperatur, * 100 gr. friskrevet parmesanost

inden du blender dem, f&r dressingen en lcekker, cremet konsistens.

* 100-150 gr. daggammelt
Vendes i salaten som herefter foppes med brgdterninger og parmesan N/ , italiensk bred ell. lign.
- nammenam! .- - ¢ * Olivenolie, salt, peber og

cayennepeber

Dressingen
—den er hele hemmeligheden!

* 50 gr. ansjoser (for Guds skyld
nogle gode sydeuropceiske,
der er lagret i olie)

* 1 dl. olivenolie

* Saften af 's-'%2 citron (start med
lidt og smag til med resten)

¢ 1 stor spsk. god Hellmans mayo
(eller en rd ceggeblomme)

¢ 1 stor tsk. dijon eller anden god
sennep (jeg bruger Arffmans
taffel - den rene varel)

* 1-3 fed pressede hvidlgg
(afhcengig af, hvor hvidlggselskende
duer...)

73




INGREDIENSER:
DEN M@RKE,
AROMATISKE:
* 40 hyldeblomst-
skcerme
* 60 gr. citronsyre
* 90 gr. vinsyre
* 4 kg rersukker
* 500 gr. brun farin
‘ eller moscavo

siner

DEN LIMONADE-

AGTIGE, FRISKE:

¢ 40 hyldeblomst-
skcerme

* 60 gr. citronsyre

¢ 60 gr. vinsyre

melis)

 Saften af 2 lime-
frugter

citroner
* 1 hel gkologisk
limefrugt

» Saften af 3 citroner L&
* Saften af 3 appel-

* 5 kg sukker (stedt

» Saften af 5 citroner

* 3 hele gkologiske

W EDEBEON

Jeg fik forste gang dette lille gastronomiske mirakel preesenteret af en jugoslav — dengang de hed
sddan: Alexandra fra Bosnien modte jeg pi Jensens Bureau i Arhus i 1991, og hun leerte mig at sige
?Tak for kaffe” pa bosnisk, og at Balkanhalveen er andet end al den krig og odeleeggelse, der skulle
odelcegge landet i drene lige efter — og sd lcerte hun mig at lave hyldeblomstsaft. Det er blevet min som-
mertradition, et lille stykke passioneret finsmagningsarbejde gennem mere end 20 ar, hvor jeg hvert dr

Jjusterer pd ingredienserne og fiyder mig, ndr jeg en mork vinterdag kan hive en flaske frem af lageret
og drikke et glas fuldt af summende sol og sommerminder.

Dag 1
Man tager!
- en stor 10-liters suppegryde, skurrer den godt og
‘___‘:_,‘__,..f skyller den i atamon.
T T R Gar ud i det ncermeste lcehegn (sceson ultimo juni)
T (P og plukker hyldeblomstskcerme.
W Nipper skcermene for de groveste staengler og insek-
Lwsalte ter og lcegger dem i gryden.
L i Drysser cifron- og vinsyren (som traekker smagen ud
af skcermene) og herefter sukkeret (som bdade sgder
¢ dags  ueie 15Y og konserverer saften) over skcermene.
' Skcerer de gkologiske, usprajtede citrusfrugter i skiver
og hcelder dem i gryden.

Nu skal der presses citrusfrugter! Haeld saften over
T *? i hele badulien og suppler ind imellem med kogende
' o ol ety vand efterhdnden, som du fér kogt en ny kedelfuld.
Der gdr ca. 6-7 liter kogende vand fil saftbryggeriet
— fyld pa til gryden er fuld!

Nu skal der Iag p& gryden, og den stilles i keleskabet
i minimum 4 dage - jeg har den ind imellem stGende
op til 1 uge, den bliver sikkert bare bedre af det.

« Hlexandra$ originale
oFSkriﬂ 1991

1‘*".

? @ v

Johs. V. Jensen, 1910



— eller hyldenade, .»-.. _ ' X
som de siger ovre i Kobenhavn*~ i

S Sa-

Dag 2-4

(kcu? sagtens fraekke Icengere) Og den kan varieres meget efter smag og humgr

Rer dagligt i blandingen (med en ren, atamon- og hvad man lige har ved hédnden. En ting, har jeg

skyllet grydeslev) for at sikre, at sukkeret oplases dog Icert: Der skal ikke for mange skcerme i saft- _

og ikke blot lcegger sig som en stenhdrd emalje i frcekkeriet. Oprindeligt i ‘s TR it
bunden af gryden. froede jeg jo flere jo bedre, a1 -y

Hvis ikke fer, s& begynd nu alvorligt at overveje, men det giver halsbrand!

hvor du skal skaffe de der 6-7 halvanden liters
flasker, du skal opbevare safteni...

Dag 5
Forberedelser!
Find flasker nok til at rumme 8-9 liter ublandet saft.
Rens dem dygtigt, skold dem (hvis de kan tdle

det — halvanden liters sodavandsplastflasker kan
ikke...) og skyl dem grundigt i atamon. Hvis du gar
det ordentlig, behgver du ikke at komme konserve-
ringsmiddel i selve saften, og sé& kan du gemme din
saft i keleskab helt indtil nceste sommer.
Find dit saftklcede frem (en stor si/darslag

+ stofble /viskestykke /ostelcerred kan fil nad : it
bruges) og plant stativet med det G { s y/ . Ny
ovenpd en stor skdl. : ' i ”
Si nu saften fra og heeld den pd de
rene flasker.

.....

Saften blandes 1:5.

L
]

TIPSl :
oundvaerligt husgerdd H hyldeblomstfeeimstling

Stor Supbtaryde med lag 10 [iter \ ' i [ ! in i ‘
il lﬂlﬁ%k Ci’rrMSFrG?SOr e rlnSMaﬁnLnﬁﬁr . 4 l\"::'-:l" T
Ci-kedel gtnntm artnt - <3 Yigead

Saf Wlsde i sl | |
Mange fomme 1-1,9 [ers flasker . Yl .m.
God plads i kleskabet ok




ﬁiF...HF...hurrraaaaa!ﬂ ﬁiF...hiF...hurrmaaaaﬂ! f’fiF...hiF...hurrraaaaaﬂ!

Fantastiske fodselsdagsboller =

Det forncegter sig ikke: Fuldfede ingredienser er hemmeligheden bag de boller, der bliver ser-
INGREDIENSER: veret til alle fodselsdage i min familie. Opskriften er gdet i arv fra min bedstemor, men det er
altid min mand, der bager dem til hojtiderne, og de har ogsd fundet deres faste plads pd
Marketingafdelingens traditionsrige kagebord — en overdidig begivenhed (ndr ellers afdelingen

* 500 gr. hvedemel

* 50 gr. sukker kan tage sig sammen), som skattes haojt af kagelystne kollegaer i Happydays.
* 150 gr. smor

Mcelken lunes, og gceren rgres ud heri.
e 50 gr. gcer

Tilscet salt, sukker, ceg og bladt smer og celt

* 2dl sedmeelk melet og evt. rosiner i.
* 1 (rigtigt) ceg
o 1, tsk salt Hoever lunt min. 2 time.

SI& dejen ned og saml ca. 12 boller
Efferhcever min. 20 min.

Pensles med ceg.

Bages 15-20 min. v. 210 grader.

I

« Evt. en handfuld rosiner
* 1 ceg til pensling

PS: Bruger KUN
mine egne

ceg fra mine
fritg&ende,
forkcelede hgns.
Det giver smukt
gule og meget
lykkeligere -
boller.

%

!
I




ﬁiF...HF...hurrraaaaaﬂ! tt iF...HF...hurrraaaaaﬂ!

Det er sa usigeligt simpelt at lave sine egne lagkagebunde,

og de er en treefsikker succes — bdde, ndr du skal imponere
din svigermor, og ndr folk scetter teenderne i dem. * 5 (rigtige) ceg
Og jeg siger det lige igen: Bruger du friske landceg fra frit-  « 200 gr. sukker
gdende hons, kan selv ikke den mest forheerdede amator
fucke en lagkage op...

INGREDIENSER:

* 140 gr. hvedemel

¢ 1 tsk bagepulver -
gepulv 2 stk eller

Pisk ceg og sukker s& hvidt som muligt

(hvilket er en joke med landceg med
orangegule blommer — men pisk fil de er
rigtigt luftige!).

Bland hvedemel og bagepulver og vend
det i ceggeblandingen.

Smer 2 runde forme eller 1 stor
bradepande, hceld dejen heri og scet den
midt i ovnen.

Bages v. 170 graderi ca. 45 min.
Lad bundene kgle aof i formen(e).
Herefter kan de deles i 2 eller 3 bunde.

Lagkagetips
Keep it simple: Creme, fladeskum, friske bcer og glasur giver den gammeldaws lagkage, som
alle elsker (og moend vil gifte sig med dig for).

Lav en kagecreme, stil den pé kgl og rer den siden op med fladeskum. Smgr en bund med
syltetaj, kom fledecremen ovenpd, lceg I&get pd. Lav en glasur af flormelis og smaer den pd
l&dget. Pynt med friske hindbcer (eller kom dem indeni kagen og drys noget sukkerkrymmel p& ell.
lign. ovenpd glasurldget). Og nu: Frem med tyllerne og pynt kagen med flgdeskum i guirlander!

Uundvcerligt husgerdd til lagkager
Den rigtige sprgjtepose i stof med aluminiums-tyller. Den koster ikke alverden, men den far din
lagkage til at ligne en million.






1. ££ggehvider piskes stive.

2. Figden piskes til flgdeskum.
3. £Aggeblommer, flormelis
og vanillesukker piskes kraf-
figt sammen, Mascarpone
filscettes og piskes indtil osten
er oplgst, og cremen er flot
joevn.

4. Vend ceggehviderne for-
sigtig i cremen.

5. Vend flgdeskummet forsigtig i cremen.
6. To skdle fyldes med henholdsvis kaffe
og Marsala/cognac og Savoiardi kiksene
dyppes med den ene halvdel i kaffe og
den anden i marsalaen, sddan at kiksen
lige ndr at suge vaesken til sig. Laegges
derefter direkte i et fad (5-6 centimeter
hait), i lige rcekker med et lille mellemrum
4-5 millimeter, s& cremen lige kan komme
ned.

7. Halvdelen af cremen kommes over
kiksene — pdsmgres forsigtig med dej-
skraber for at "presse” cremen ned imel-
lem kiksene.

8. Punkt 6 gentages igen og kiksene
lcegges ovenpd cremen og "presses” forsigtigt ned i cremen, og den
resterende creme hceldes over.

9. Kagen stilles i kaleskabet og skal helst sté 16 til 24 timer far den
serveres.

10. Kakao drysses over kagen lige fer servering / fint revet mark
chokolade kan ogsd bruges.




Knud Nielsen

Partner og indkeber Danmark og Norge



Frutti di Mare da Bratten

Serg for at alle ingredienser er klar. Start med at skcere de sorte oliven
i skiver, eller kab dem pd& glas skiveskdret — det er nemt.

Hak kapers fint. Brug bare almindelige kapers pd& glas eller kgb
dem, som er saltet og skyl saltet godt af inden brug.

Hak hvidlggene fint.

2-4 personer

Nar man rejser meget i det store udland og i den forbindelse nyder det gode mad, som serveres i
hyggelige rammer, far man altid lyst til at lave det samme, ndr man kommer hjem. Selv om det lykkes
at huske/kopiere opskriften, ja sa smager det aldrig pd samme mdde, ndr det har veeret gennem vores
egne kokkener — man hva’, sd laver vi bare opskriften pd vores egen mdde, sa her kommer min op-
skrift pa Frutti di Mare, som er en af mine yndlingsretter ndr jeg opholder mig i Italien.

Som med stort set alle Italienske retter er forberedelse og tilberedning ikke ngdvendigvis tidskroev-
ende — denne ret tager knap 1-times tid af filberede.

Det italienske kagkken er heldigvis meget enkelt og velsmagende, s& brug hvad du har, eller hvad
der er nemt at f& fat i. Til denne ret skal der bruges hvidlgg, kapers, sorte oliven, chili, friske eller
terrede tomater, jeg har ingen drivhus og gider heller ikke alt det forarbejde, sé det bliver fidede
hakkede tomater pd ddse, frisk persille, det uundveerlige revet parmesan ost, pasta

og naturligvis olivenolie.

Frutti di mare — i dette filfcelde dybfrosne kammuslinger og kcem-
perejer, denne gang fra Fgtex's Princip serie, men alt andet
dybfrosset er ogsé godt, hvis ikke det allerbedste alterna-
tiv er til at f&, nemlig det friske fra fiskemanden eller
friskfanget fra havnen.

Denne ret bestdr som det meste andet fra

Italien af en god tomatsauce - ikke Ita-
liensk, men min danske udgave.

wde fransk

Skyl persillen s& den er klar til at blive kert igennem persille- bty . | 2 - iy dansk p

hakkeren eller hak den fint med en god kniv.

Vej pastaen af: 85 gr. pr. person.

Tag havets frugter ud af fryseren i god tid, s& de kan nd
at tg op. Skcer kammuslingerne i passende mundrette
stykker og ha'’ rejerne klar til den videre forarbejdning.
Om man er til lidt eller meget fisk, mé& bero pd den
enkelte. P& de ltalienske restauranter er retterne sma,

men mange.




Frutti di Mare — havets frugter ...,

Af drikkevarer kan jeg anbefale en god @l f.eks Jacobsens Saazz (man er
vel passioneret gldrikker) eller en god rosevin, som jeg syntes italienernes
franske naboer er rigtig gode til at producere, ikke mindst fra Bandol i
Var provinsen (Provence).

Begge drikke passer fortrinlig fil at drikke under tilberedningen.

Der er ikke mange som ved, at Italienerne drikker gl til pizza — de forstdr
ikke, at alle de tilrejsende fra nord drikker r@dvin til pizza!l

Né&r alt er forberedt, er det bare at g i gang med at lave en grund-
tomatsauce. Varm olivenolien op og gé s& i gang med at svitse hvid-
lzgene og ftilscet derefter kapers, oliven, chili og tomater og krydr med
salt og peber.

Lad det sté og simre i min. 30 minutter — tomatsaucen smager kun bedre,
hvis den fér lov fil at st& og troekke i loengere tid. Til denne ret er det en
god ide at filscette lidt fiskefond, og den rigtige gourmet har selvfalgelig
hjemmelavet fiskefond i kaleskabet. Er man, som jeg, ikke den rigtige
gourmet og ikke leveringsdygtig i de rigtig hjemmelavede ingredienser,
s& kan lidf foerdigkabt fiskefond ogsé gere det.

N&r tomatsaucen er smagt fil, s& den passer til dine smagslag, er tiden
kommet til at foerdiggere retten.
Hak persillen. Har man det i haven eller urtepotten er det
fint. Jeg henter mit hos min lokale leverander af grant-
sager, der hvor man tager selv og betaler i den dertil
indrettede plastbatte. Altid frisk og godf.
Tilscet persillen — det giver altid en god smag. Lad det
simre i yderligere 10 minutter.

Sa er tiden kommet til at tilscette frutti di mare, som
naturligvis ogsa skal std og simre til det hele er varmet
godtfigennem.

Pasta koges i rigelig med vand, tilsat lidt salt og oliven-
olie og koges al dente (fil de er ncesten tyggeklare).

Server retten med pasta, som ikke behgver vcere spa-
geftti — personligt spiser jeg hellere fuldkornspasta til
retten, gerne fuldkornsmuslinger (de holder ogsd lidt
bedre pd sovsen). Drys gerne med lidt mere persille
og revet parmesan.

Frutti di Mare da Bratten — Buon appetito.
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Merbraden skceres i centimeter tykke skiver og krydres med salt, peber
og paprika pd begge sider.

Lag og bacon svitses sammen med de skiveskdrne champignon.
Mearbradstykkerne tilscettes og brunes.

1 d&se hakkede tomater heeldes i sammen med 3-4 dl. vand og det
hele bringes i kog under omregring.

Frisk basilikum kan tilscettes sammen med reften efter behag.
Retten smdékoger i 40-45 minutter.

1 % dl madlavningsflgde tilscettes og smd koger de sidste
10-15 minutter.
Sammenkoget jeevnes og farves med madkuler il det
opnér din favorit konsistens og farve. e

INGREDIENSER:
* 1 svinemerbrad (ca. 400 g)
* 250 g bacontern
* 1log
¢ 250 g friske champignoner
* 1 ddse fldede tomater
* 1 2 dl. madlavningsflede, 18%
* Madkuler
e Evt. frisk basilikum.

Serveres med kogte ris, flutes og
blancherede fine cerfer og karotter.

Der er nok til 3-4 personer.

Velbekomme.

e i.a. l-'.. -

,r th

* Ris
¢ Flutes

¢ Fine certer
* Karotter (sma gulergdder)




Lea Orsted

IT-medarbejder/web-programmor




Ingredienserne fil tcerte-
bunden rgres sammen,
rulles ud og loegges i for-
men, prikkes med en gaffel
og bagesi 10 min ved 200
grader.

Fetaost og rejer blandes
og hceldes over bunden.
Aggene rgres sammen
med flgde og krydderier og
hoeldes over tcerten.

Tcerten bages i en 200
grader varm ovni ca. 30
min.

4 personer

Gresk terte med rejer
ned w%a/mm%w‘

Soyabgnnerne koges
efter foreskrifterne p&
posen. Bannerne afkgles
og blandes med fintsnittet
redlzg, fetaost, hvidlag,
olivenolie, akaciehonning,
salt og peber.
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Perfekt til f.eks. lasagne

it
4 personer

Perfekt i en influenzatid!

Margarinen smeltes, kar-
ryen "brcendes”, melet
filscettes og der laves en
opbagning.

Vandet, saften fra d&seto-
materne, maggitern,
timian, fennikel tilscettes.

Tomaterne skceres i sma
stykker og kommes i.

Koges godt op.

Tilscet til sidst lgden og
varm op igen.

Bollerne er supergode og kan bruges
til ""det hele' — f.eks serveret med
ost og syltetaj eller til madpakken
fleekket og fyldt med laks, avokado,
granaost og rodlog.

Rer gceren ud i vandet, tilscet salt, honning, birkes samt havregryn
og speltmel. Rer det resterende mel i dejblandingen lidt efter lidt
og lad dejen hceve i keleskabet, tildoekket natten over.

Rer dejen igennem og scet den — ved hjcelp af en stor grydeske —
som klatter p& plader med bagepapir. Lad bollerne efterhceve 10
minutter og bag dem gyldne ved 200-225 grader i 20-25 minutter.
Lad bollerne afkgle pd en bagerist.
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(Fa evt. en afleegger af en surdej et sted).

Doekkes med et viskestykke og hviler 12-24
fimer.

Husk at tage surdej fral

Surdejen sceftes i kgleska-
bet i en lukket beholder

— drys lidt salt over, s& den
ikke hcever helt vildt.

Dejen kommes i en stor
rugbrgdsform og hcever
2-6 fimer. Pensles med olie
eller margarine og bages
nederst i ovnen ved 200
grader i 2 timer — der loeg-
ges evt. staniol over efter

1 time. Tages ud af formen
med det samme og kgles
af pd enrist.
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Ca. 11 portioner

Pisk 150 gram ceggehvider med 300 gram sukker helt stift. Vend de stive hvider i marcipan-
massen. Smer dejen ud pd en bradepande, cirka 33 gange 40 cm, beklcedt med bagepapir.
Drys med hasselngddeflager. Bag bunden ved 180 grader i cirka 15 minutter. N&r bunden er
helt afkglet, vendes den om pd et nyt stykke bagepapir, s& ngdderne vender nedad.

Fragilité:
At marcipan med 50 gram ceggehvider. Kom dem i lidt ad gangen.

Fyld:
Pisk igden stiv. Fordel isdeskummet ud over bunden — pd ncer to cm fra kanten, nér bunden
er helt kold. Skcer jordbcerene i grove stykker, og drys dem over flgdeskummet.

Brug bagepapiret til at rulle rouladen s& stramt som muligt med. Rul p& den lange led.

Skeer rouladen i skiver pd sned.

Servér med friske jordbcer, og drys eventuelt med flormelis.




Lisbeth Anthon

Indkober Tyskland og Ostrig



Ndr man korer landevejene tyndt i Sydtyskland og Ostrig og besoger det ene traditionsrige
hotel efter det andet, kan man ikke undga at stode pa Kaiserschmarnn! En herlig dessert i
familie med pandekagen, men alligevel helt sin egen. Kaiserschmarnn betyder vist noget i

retning af kejsermave og hentyder til, at retten bade var Kejser Franz Joseph I’s yndlings-
dessert — og at den giver godt med sul omkring livet.

INGREDIENSER:

* 4 ceggeblommer

¢ 30 g. sukker

e 2.5 dl. meelk

* 125 g. hvedemel

* 1 knsp. salt

* 50 g. rosiner

* 4 ceggehvider

* Smor eller margarine til
panden

* Sukker til at bestre med

Aggeblommer og sukker piskes, indtil blandingen er lys og
skummende. Mcelk, mel, salt og rosiner filscettes. £gge-
hviderne piskes stive og foldes forsigtigt ind i dejen.

Panden varmes med lidt smer, en portion dej hceldes i og
fordeles ved at panden holdes skrat i forskellige retninger.
Laget skal vcere noget tykkere end ved almindelige danske
pandekager. NAr kagen er let brun p& undersiden, vendes
den. Efter at den igen har f&et lov til at brune let, rives den i
smastykker med et redskab. Pas pd, hvad du bruger, hvis din
pande er teflonbelagt. Stykkerne steger lidt videre, idet man
konstant vender dem med en spatel.

Jeg kan anbefale, at man serverer ceblemos fil.




Lone Andreasen

Gruppeleder, grafiker




"Hvad ska\ vi ha' at SPiSe | Jas - det ved Jea iH«e.? - nd, vi Lan ?5 en ceagekaae”-oFeriHen:

INGREDIENSER:

* 12 ceg

* 2 dl. kaffeflede 9%

e Salt

* Peber

* 125 gram bacon i skiver

* 800 gram kogte kolde kartofler

* 4 fomater
* 4 spsk. purlag, frisk

/g og flade piskes sammen, salt og
peber tilscettes.

Baconskiverne ristes p& en pande.

Kartoffeltern og tomatskiver ristes i ba-
confedtet og fordeles p& panden.
Aggemassen hceldes over og cegge-
kagen steges fcerdig.

Aggekagen serveres fra panden og
drysses med hakket purleg og bacon.
Der kan spises ristet rugbrad til.

Tip:

Det er en god idé at rgre i ceggemas-
sen med en gaffel til denne begynder
at stivne.

Baconen kan udskiftes med spansk
serrano skinke.

MORMORS .~
NOUGATHORN

hur-}ia-} 0q nemt!

INGREDIENSER:

e 250 g. mel

e 2 tsk. sukker

o 4 tsk. salt

¢ 1'% tsk. bagepul-

ver
* 50 g. smor
* 1% dl. meelk

Smgrret smuldres i melet, og resten af ingredien-
serne filscettes.

Dejen celtes hurtigt sammen, og formes til to lige
store kugler, der rulles flade.

Hver dejcirkel skceres i 8 lige store frekanter, der
rulles om en 1 cm tyk blgd nougat.

Hornene pensles med sammenpisket ceg, og
drysses med rigeligt perlesukker.

Bages ved 200 gr. i 12-15 min.

| stedet for perlesukker kan man lcegge glasur
pd. ©
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Lun vand og mcelk sammen, heeld
det i en skdl og rar goeren ud heri.
Tilscet alle gvrige ingredienser — dog
ikke alt melet — og celt dejen godt.
Lad dejen hceve fildoekket i ca. 2
time eller til dobbeltstarrelse.

At dejen godtigennem. Del den

i to lige store dele og rul dem udi

2 firkanter pd& ca. 30 x 30 cm. Del
hver firkant i 9 store firkanter og loeg
kagecreme pd& hver (ikke s& meget,
at de ikke kan lukkes sammen) og
saml de fire hjgrner.

Luk bollen godt omkring cremen ved
aft trykke kanterne sammen. Scet
bollen pd& pladen med lukningen
nederst og lad dem hceve i yder-
ligere 2 time.

Pensel med ceg og bag dem midt i ovnhen ved 200 grader C
i 12-14 minutter (endelig ikke for lcenge).

N&r de er afkglet kan de pyntes med glasur.
Man kan ogsd veelge af putte chokolade/creme
eller marmelade inden i bollerne.
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Sadan ger du:

Madpandekager:
Pisk ceg, salt og mel til dejen er joevn. Den kan virke meget tyk. Tilscet

mcelken lidt ad gangen. Stil dejen koldt i ca. 2 time, pisk dejen
igennem igen og steg pandekagerne i margarine. Tykkelsen bestem-

mer man selv.

Fyld:
Alle ingredienser til fyldet blandes sammen. Lad mozzarellaen dryppe

af i en si og mos den med en gaffel inden den kommes i fyldet.

Fordel fyldet p& midten af pandekagerne, rul dem sam-
men og lceg dem i et ildfast fald. Drys med revet ost.

Bagesiovnenica. 10-15 min. ved 200 gr. og serveres
med gren salat.



En herlig juletradition

Helles mors klejner — en hemmelig familieopskrift,
som vi endnu ikke har kunnet lokke ud af Helle.
Men billederne skal | ikke snydes for!




Mads Kjcer

Gruppeleder Logistik
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Kartoffelsuppe

a la Stevie

Opskriften stammer fra Liverpool og er lavet af en fodboldspiller ved navn Steven Gerrard ( Stevie G ).
Jeg fik den i 2008 pa en restaurant i Liverpool, der var ejet af en feetter til Gerrard. Den blev serveret
med historien om, at han altid spiste denne suppe for en kamp.

Skreel kartoflerne og skcer dem i mindre stykker.

Rens og skcer porre i smd stykker.

Bouillonen liggesi 1 | vand og opl@ses ved svag varme.

Kog herefter kartofler og porre i samme gryde

ca 30 - 35 min til de er udkogte.

Det hele blendes godt sammen og tilscet flgden under opkogning.
Steg bacontern (serveres ved siden af).

Smag til med salt og peber.

Serveres evt med flutes.

P.S. Flgden kan erstattes med
mcelk, men gdelcegger lidt
den cremede smag.
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Jeg kan denne opskrift i hovedet, sd den skal da med...

Smelt margarinen ( eller brug flydende ) i en skdl. Rer vand og geer i. Tilscet salt, sukker og mel.
At dejen til den er fast.

Del dejeni 2 klumper og rul det ud p& bordet (hceld lidt mel pd bordet) fil en stor rund pizza.

Skecer dejen i 8 trekanter og smar ketchup pd dejen.
Rul en halv pglse i hver tfrekant.

Teend ovnen pd& 200 grader og lad hornene
hvile ca 20 min.

Pensl med ceg og bag demi 15 min.




Harzen 2007







4 portioner

...0855 ka\de'}‘ U¥0 INGREDIENSER:
Dej:

Fremgangsmade: « 3dlvand

Oplas gceren i det lukne vand og filscet salt, olie

og mel. A£lt dejen godt og stil den til haevning et * 50 g geer

lunt sted i ca. 20 min. Rul dejen ud pd& et meldrysset * 1 tsk salt

bord. Form den til en rund pizza og lceg den pd en
bageplade beklcedt med bagepapir.

Steg oksekadet og kom oregano og basilikum i.
Skcer peberfrugter og champignoner ud i mindre

¢ 2 spsk olivenolie
* 500 g hvedemel

stykker. ; Fyld:
Fordel fyldet p& halvdelen af pizzaen og fold * 500 g oksekad
pizzaen sammen pd midten. Luk den og tryk kanten med en gaffel. Pensl med sammenpisket ceg. * 1 skefuld oregano

Bag calzonaen ved 200 C i ca. 20 min. Kan fryses. o U ] el
¢ 3 snackpeber
Tilbehar: Salat, feta og dressing (sherryeddike blandet med ahornsirup) * 200 g champignon

¢ Revet ost

Pensling:
. /Eg




Ko

Pisk leden og bland det sammen med groesk yoghurt og
vaniliesukker til det har den rette smag. Knus kiksene og skcer
marsbarrene ud i sma tern.

Tag en skdl og kom lidt igdecreme i bunden, derefter kiks,

mars, jordbcergred og fledecreme. Dette gentages 2 gange.

Pynt med hakket chokolade.

INGREDIENSER:

* 3 marsbarrer

* 21 flede

* % spand grcesk
yoghurt

* Vaniliesukker

¢ 1 pakke Digestive kiks

e Ca. 1l jordbcergred

Evt. hakket chokolade
til pynt

8 personer




4 personer

INGREDIENSER:
2 ciabattabred
* Gron pesto

* 2 friske mozzarellaer
¢ Parmaskinke
e Rucola

Sadan ger du:

Bag ciabattabradet som der stér anvist
pd pakken. Floek bradet og smar under-
delen med pesto.

Skcer mozzarellaen i skiver og lceg dem,

skinken og rucola pd bregdet. Laeg over-
delen ovenpd.

Skcer brgdet ud i 4 og grill dem i en sand-

wichtoaster eller vaffeljern til de har skiftet
farve (ca. 4 min).
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Mette Ingstrup

Indkober Frankrig og Holland



Ingsirups Sonja salax

. =Y s B &
Da jeg var ung, frisk studerende i Frankrig, boede jeg sammen med en spansk . g -
pige som hed Sonja. Ikke en lille nipseting i str. 36 men en solid mama som bare *“ g - 0 ¥ f* r":ﬁ

var god til at lave mad og Sangria.

Opskriften kan varieres men nedenstdende er til 2-4 pax.

Er god en sgndag aften da man kan bruge alle de smd kedelige stykker gransager
man har i kgleskabet. Alt kan bruges.

Dressing:
Frisk presset citron med lidt salt, peber mikset sammen med en go sjat olivenolie.
Man skal ikke spare pd dressingen da kartoflerne suger meget og det mé& gerne veere

lidt snasket. Er man fil det lidt stcerkere, s& kan man blot bruge en go olivenolie og
noget Balsamico eddike.

Tilbeheor:
1 glas kold rgdvin.

(Kan ikke udlades, da retten smager ganske kedelig og trist med vand eller meelk till).
Lunt flute og en bid ost.

Alle grensagerne hakkes fint og anrettes pd fad, mens
toppingen mikses sammen og det hele far en god sjat dressing.
Spises med et kold glas vino tinto, lun flute og en bid ost, bare for hyggens skyld.

Bon apétit!
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Morten Nielsen

Regionschef Sverige



Arbejdstid:
Dagen inden ca. 3 timer fil at koge suppe og si
den. Selve dagen ca. 4-5 timer.

Fremgangsmade:

Dagen inden de skal spises koges suppen:

Kadet kommes i suppegryden, dcekkes med vand
og scefttes til af koge.

N&r vandet koger tilscettes lidt salt, og gerne en
suppevisk af nogle af grentsagerne.

Medisteren tages op ndr den kogt, inden den
sprcoekker, resten koger videre, samlet kogetid ca.
2% time.

Medisteren og flaesket pakkes ind og lcegges i
kaleskabet, eller andet koldt sted. Det skal bruges
som tilboeher ndr certerne skal spises.

Suppen sies gennem et klcede, og stilles til
afkeling fil dagen efter.

Floekcerterne kommes i en gryde, doekkes med
vand, og koger ind til de er mere, og bliver til en
mos.

Dagen hvor certerne skal serveres:

Gulergdder, porre, selleri og kartofler skceres i
tern/skiver, og koges knapt meare i lidt af suppen.
Suppen scettes over pd middel varme. Inden sup-
pen koger, begynder man at fylde certemosen
i, en grydeskefuld af gangen. Nar den har den
rette konsistens (her har alle sin egen mening),
reres der grundigt i gryden, s& cerfemosen ikke
brcender fast.

Na&r suppen koger, tilscettes de knapt kogte
grentsager, og koger faerdig i suppegryden, der
smages fil med timian, salt og peber.

Det kolde flaesk og hamburgerryg skceres i skiver,
medisteren i passende stykker, anrettes p& fad,
mens gryden med certesuppen scettes p& bordet.

Flcesk, hamburgerryg, medister, rugbred, sennep
og rgdbeder spises af sidetallerknen, mens sup-
pen kommes i dybe tallerkner.

Der nydes kolde gl og et par snapse fil.

Gode rad:

Jeg bruger en 12 liters suppegryde, som er
ncesten fuld ndr jeg koger kadet, s& fér man
ca. 6-8 liter suppe, og ndér certemosen og grent-

sagerne kommer i, er der godt 12 liter gule certer.

Dagen hvor suppen skal serveres begynder jeg
i god tid, det tager lang tid inden suppen kom-
mer i kog, og den tager ikke skade af, at st og
smdsimre 1 time inden den serveres.

Det suppe der er fil overs kan fryses ned, eller
spises dagen efter. 2.dags gulecerter smager
godt, suppen er blevet lidt tykkere, uden at den
tager skade af det.

INGREDIENSER:
Suppe:

* Et godt stykke letsaltet

fleesk
¢ Kraftben
* Medister

¢ Evi. et stykke oksebryst

eller lignende
* Gulergdder
* Porre
e Selleri
* Kartofler
e Timian
* Evt. et log
¢ 2-3 ps. Flcekcerter

Tilbehor:

* Medister

* Floesk

* Evt. hamburgerryg

| Sennep

* Redbeder
* Rugbrad
L]

e Snaps




Nicola Walker

Logistikmedarbejder




forlvren hore

INGREDIENSER:

* 500 gram hakket kalv og fleesk,
ikke for magert

* 2 g

* 40 g rasp

* 1dl sedmcelk

* 80 g reget bacon i tern

* 1 finthakket zittaverlgg

* 2 pakker raget bacon i skiver

¢ 5 dl piskeflede

* Lidt smor

* Salt og peber

* Evt. ribsgelé

Teend ovn pd 250 gr.

Rar ked, ceg, rasp og meelk sammen til en fars. Steg herefter
bacontern og zittauerlag let gyldne i lidt smaer og kom blandingen i
farsen. Krydr med salt og peber.

Form farsen som en hareryg i bunden af et smurt ovnfast fad, drys
let med rasp og belceg den med baconskiverne — baconskivernes ender trykkes ind under
bunden aof farsen, s& de holder pd farsen.

Stil fadet i den forvarmet ovn i ca. 20 minutter. Hoeld herefter ligden ved, scenk temperaturen til
175 grader og steg videre i cirka 30 minutter.

Tag stegen ud af ovnen og sigt fleden over i en kasserolle. Hvis sovsen virker for tynd, koges
fleden ind til den @nskede konsistens. Smag sovsen til med salt, peber og evt. lidt ribsgelé.

Serveres med kogte kartofler og guleradder med ribsgelé.
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En nem mdade at fi brugt de sidste kartofler fra dagen for INGREDIENSER:
 3-4 kogte kartofler

Skcer de kogte kartofler i tern og fordel dem joevnt i et smurt tcertefad. 1, pk skinke strimler
® /2

Porren renses og skceres ud og forkoges, fordeles joevnt i fadet.

Tilscet skinken. * 1 porre

Rer ceggene med lidt meelk, salt, peber og karry og heeld hen over. * 4 g

Bagesien forvarmet ovn pd 225 i ca. 45 min. « En skvis meelk
* Salt

Tip: Tilscet evt. lidt bacon tern og hytte ost/revet ost.
* Peber

* Karry



Paris 2006




Nikolaj Boel Jensen

IT-medarbejder/Programmaor
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Fremgangsmdde:

Hak hvidlgg og chili fint, lad endelig kernerne fra chilien komme
med, dog kan disse renses fra, hvis man gnsker at suppen skal
veere mindre stcerk.

Fordrslag renses og skceres ud i ringe, og kyllingfileterne skceres i
tern af en spiselig starrelse.

Svits fordrslag, chili og hvidlgg i bunden af en gryde i olien, og
filscet kyllingen som svitses fil stykkerne er hvide.

Samtidigt bringes 2 | vand i kog i en anden gryde, og okse-
bouillonen oplgses her i.

Nér kyllingen er hvid, tilscettes tomatpure
og regres grundigt sammen. Tilscet den
oplgste bouillon og rgr rundt til tomatpure
er ordenligt oplast.

Til sidst tilscettes den halve liter flede, og
suppen bringes i kog, og skal simre i ca.
10 min, fgr den er klar til servering.

Serverings forslag: Med frisk bagte flutes
og hjemmelavet hvidlegssmar.
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Per Sgrensen
IT-chef



INGREDIENSER:

* 2 radlag (grofthakkede)

* 1 gul peberfrugt i tern

¢ 2 fed hvidlgg (pressede)

* Havsalt

* Sort peber (friskkvcernet)

¢ 2 fl hvidvin

¢ 4 kyllingefileter (mindre stykker)
* 6 kammuslinger

* 100 g rejer (drcenet vaegt)

* Hvidvin

* Lammefilet eller lammemegrbrad svarende
Leagene og den gule peber kommes pd en varm pande med hgje kanter. Heeld lidt il 200 gram (kan udelades)
hvidvin ved og sautér det. Kom kylling, kammuslinger, rejer, lam og svinemegrbrad ved
og vend det ofte, spced med hvidvin, og lad det simre i ca. 10 minutter. Kom bldmus-
lingerne ved og lad dem fa lidt varme. Vend ris, gurkemejer og karry i og hold retten * 8 blamuslinger
vAad med hvidvin, ikke for vad, blot s& den hoenger sammen og ikke i. Smag fil. e 2 diris (koges)

* 12 skiver raget svinemegrbrad

¢ 2 tsk gurkemeje
* 2 tsk karry

e Bredbladet persille



Rasmus Visti

Dansk tekstforfatter



Skyl kikcerterne i en sigte og blend kikcerterne.

Husk at scette kikcerter i bled natten over.

Form massen til kugler og steg dem i olie.
Server evt. i et fladbrgd med salat
og hjemmelavet tzatziki.

INGREDIENSER:

* 225 g kikcerter

* 45 g hvedemel

* ' finthakket lag

* 3 fed finthakkede hvidleg
» 2 finthakkede forarslag

* Finthakket persille (evt. bredbladet)
* 1 tsk gurkemeje

* > tsk stedt spidskommen
* 1 knsp stedt koriander

¢ 1 knsp cayennepeber

* /> sk bagepulver

* Salt

* Peber

* Solsikkeolie til friturestegning

TZATZIK]

Skrcel og riv agurken. Pres

INGREDIENSER: »
. Y lifer greesk vceder'w ud af agurkestrimlerne.
Hak hvidlzgene.
yoghurt Bland agurk, hvidlzg og groesk
* 1 agurk yoghurt og smag til med salt og

peber.
Scet tzatzikien i kgleskabetien
tfimes fid.

* 4-5 fed hvidlgg
¢ salt og peber




Sarangan Thedchcmamoorthy '
Mediegrafiker



Tid: ca. 10 min.

Tag en blender frem og
hceld mango, yoghurt,
salf, vand, sukker og
isterningerne ned i blen-
deren, og blend det hele
sammen indfil blandingen
bliver skummende.

INGREDIENSER:

* 1% dl yoghurt (A38)
¢ 1 knivspids salt

* > mango

* 12 kop koldt vand
* 1-2 tsk sukker eller

honning, alt efter
Server det i et glas med

hvor sgdt du vil have . . .
enkelte isterninger i.

det.
* 6-8 stk. isterninger

teste

2 personer

3 l INGREDIENSER:

* 1 stk. grentsagsboullion
(en terning)

* 400 g. kylling i strimler
(evt. kalkun eller tiger rejer)

* 2 stk. peberfrugter

* 4 stk. forarsleg

* 100 g. usaltede jordngdder

¢ 1 dl. sed indonesisk soya

* 1 tsk. sambal oelek
(chili-pasta)

¢ Olie efter behov

* 1'% pk. kinesiske nudler (250 g)

nudler red &3!%3

Olien varmes i en wok, til den ryger.
Grontsagerne snittes. Ked og grentsager
steges kort ved hgj varme.

Tilscet soya og chili og bland godf.
Samtidig koges nudlerne i rigeligt vand
tilsat boullionterningen. Koges i 4 min.
Hcoeldes derefter i en sigte og skylles i
koldt vand.

Til sidst blandes nudlerne med kadet og
grontsagerne, og det hele steges kort
sammen ved hgj varme.

Drys derefter med jordngdder og server
straks.
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INGREDIENSER:

Kodretten:

* 500 gram oksekad

¢ 1 knivspids
sennepsfre

* 1leg

e Chili pulver (kan
kebes i de asiatiske
butikker)

e Karryblade

* Hvidlgg

* Vand

* Salt og peber

* Smag til med
citronsaft!

Dejen:
2 pakke gcer
e 2dlvand,
* 2 spk. olie
* Mel

3-4 personer

Kodretten:

Svits lgg og sennepsfra i olie i en gryde.
Skcer oksekad i tern, og kom den i en skdl, hvor de marineres i olie, chili pulver (alt efter hvor stcerk du vil
have retten skal vcere), og salt.

Nér Igget er brunt, s& kommes det marinerede kad i gryden. Brun kgdet.

Na&r kedet er brunt, kom vand i til det doekker, og kom karryblade i og evt. hvidlgg.

Dej:

Lav en de;j.

Lad det hceve en halv times tid.

Tag en klump pad starrelse med en tennisbold og rul ud. Helt ladt. Husk at bruge mel, mens du ruller.
Steg den runde flade dej pd panden. Helst uden olie.

Derefter skceres det til i fine smd tern.

Finale:

Svits lag og gran chili p& en pande.

Kom brad i smé& tern i, og ndr bradet er lidt bladt eller spredt (efter smag og behag), s& kom ked retten pd
panden.

Rer ceg rundt i en skdl, i et godt stykke tid, og kom det p& panden med det andet indhold.

Bland det hele sammen (det skal ikke ligne en ceggekage). Lad det vaere pd panden til det bliver loekkert.




Froie gras'en i Nice
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Bl i omii s

(Abrikoskua\er)

Kom kvarken i et viskestykke og pres vaeden ud. Derefter sies kvarken gennem en sigte.

INGREDIENSER:

* 125 g mager kvark Melet sigtes 0gsd. 2 spsk. smar varmes op og blandes med kvarken, melet, ceggene og saltet i et fad

* 125 g mel og celtes fil en blgd de;j.

°*1-2 ceg ) . . . )
Kernerne fjernes fra abrikoser og blommer, uden at dele dem (jordbcer skal bare lige ha en revne) ogi

* Smer hvert stykke frugt Icegges et stk. sukkerknald. Hvert stykke frugt pakkes ind i dej og frykkes fast.

e Salt

* 4-6 spsk. rasp Kom dem herefter i kogende vand, skru ned

« Sukker og lad dem frcekke (koge svagt) i 10 minutter.

* 16 sukkerknalder Smelf ca. 40 g smer i en pande og rist 4-6 spsk.
* 16 abrikoser eller rasp deri. Tilscet sukker og rul alle frugt/dej-klumperne deri.

blommer eller store

jordbcer Serveres varme.

N BETRIGEK
cpECIALLTEY




8 personer

[)

29 ) 7

Kadet bankes s& tyndt som muligt (skal veere s& man kan ,

lcese avisen igennem det). Drysses med salt og vendes i INGREDIENSER:

mel. £gget piskes sammen med 1 spsk. koldt vand som « 1 kalveschnitzel pr.
schnitzlen vendes i. Pas p& at der er ceg over det hele. Til

sidst vendes kadet i fint rasp. Det almindelige er for groft. person
* Salt
Kadet steges i rigeligt godt varmt fedtstof. Den skal * Hvedemel
svemme. Af og til kommer man lidt af fedtstoffet over « Sammenpiskede ceg
schnitzlen. Den skal veere pcen gylden. Tages op af pan- o FliGEE

den og drypper af p& kekkenrulle.
* Svinefedt eller olie

Serveres kun med citron (INGEN FISK, PEBERROD ELLER
KAPERS)! Ketchup er tilladt ©. Dette er den rigtige
mdade man serverer en Wienerschnitzel pa!l

A

Som tilbehor:
Ris og en blandet gren salat. Eller kartoffelsalat med
olie/eddikemarinade og gren salat eller masser af

pommes frittes.




Hamburg 2011
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Renger r@varerne. Pil log hak det og svits det i olien i en stor gryde uden at det tager farve. Tilscet 7-8 dl af fiskebouilonen sammen med
tomaterne og bring suppen i kog. Rens peberfrugten og bladselleri. Skoer dem i tern og tilscet dem. Dcemp varmen, loeg 1&g pd gryden
og lad suppen koge sagte i ca. Y2 time. Rer i den af og til, tilscet resten af bouillonen. Smag til med ekstra krydderier hvis det behaves.
Skeer fisken i mindre stykker der passer til en mundfuld og lceg ferst de tykkeste bidder i den kogende suppe. Lad den komme op i kog
igen og kog s& 3-4 minutter. Tilscet de tynde stykker fisk og kog yderligere 3 min. fil fisken er hvid og fast. Tag gryden veek fra varmen,
vend rejerne i og lad dem blive gennemvarmet (hgjst et par minutter!) Server denne pragtfulde merkergde fiskesuppe varm med masser
af lunt madbrad fil.

Tip:

N&r du spiser steerk mad, sA prev aldrig at slukke
‘ildebranden" i munden med vand!

4 personer
INGREDIENSER:

* 1 stort lag

Det ger kun ondt voerre. Spis et o1 e Al

stykke bregd i
stedet, det
hjeelper.

* 1 red peberfrugt

* 1 liter fiskebuillon (vand+terning)

¢ 1 ds hakkede fldede tomater med
chili

* 1 stilk bladselleri

* 150 g store frosne grgnlandske rejer

* 400 g lys fiskefilet (havkat, hellefisk
eller sej)

* 1 madbred

* 5 hele fed hvidlag
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Seren Idun

Partner og adm. dir.



INGREDIENSER:

e Ca. 3 kg tomater

og basilikum
* 3leg
* 4 fed hvidlgg
* 1 halv flaske hvidvin
* 1 liter vand

l * Rigelige mcengder
- frisk timian, oregano

Pluk omkring 3 kg forskellige tomater — de smé& tomater indeholder typisk mere smag end de store — og
skcer dem i tern. Skyl fimian og oregano og hak dem let. Hak lezg og hvidleg og svits dem blgde i olien
i en stor suppegryde. Tilscet tomater, fimian og oregano og lad tomaterne smatte ud under omraring.
Tilscet en lille halv flaske hvidvin (resten nydes under madlavningen), 1 liter vand og S kraftterninger * 5 kraftterninger
(der skal noget til for at give tomatblandingen noget smagstyngde). Suppen koges op og igennem, e Godt med salt og
indtil tomaterne er godt udkogte. Suppen blendes med en stavblender direkte i gryden, og suppen far peber

lov atkoge lidt ind. Den smages til med godt med salt og lidt mindre peber. Hvis man ikke har faet nok
krydderurter i, s& kan man tilfgje noget hjemmelavet krydderurtesalt (se opskrift s. 134). Til sidst skylles
den friske basilikum og hakkes let (et par hele blade gemmes dog til pynt), og filscettes herefter sup-
pen. Vaer opmaoerksom pd, at basilikum helst ikke skal i suppen fra starten, da lcengere kogning fierner

* Olivenolie

smagen og ger urterne brunlige. £
Det tager ca. en god fimes tid at koge suppen, og overs opskrift giver omkring 4,5 liter foerdig
suppe. Spiser man suppen som hovedret, kan det anbef omme nogle kadboller i. Rar en almin-

delig frikadellefars, form bollerne med en ske og iog demien gryde med vand.

Denne ret er en oplagt vinder, hvis man har et drivhus, og gerne vil gemme noget af august og sep-
tember maneds overskudsproduktion af friske tomater. Lav suppen, frys den ned, og oplev et sandt
vitaminbombardement, nér vinteren har lagt sig over landet.



134
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Ndr man forst har provet at krydre en oksesteg eller en god bof med denne
hjemmelavede krydderurtesalt, sd vender man ncesten med garanti aldrig
tilbage til den traditionelle med salt og peber.

Hemmeligheden i friske krydderurter er de ceteriske olier, der er meget flyg-
tige. Det er denne flygtighed, man erfarer, ndr ens fingre dufter som et sandt
eksplosivt sansebombardement efter, man har plukket krydderurter. Disse
ceteriske olier forsvinder mere eller mindre, ndr man tarrer krydderurter, men
salt har imidlertid den vidunderlige evne at kunne binde de ceteriske olier.
Dette er baggrunden for, at man skal lave krydderurtesalt af friske krydder-
urter, og ikke bare blande tarrede krydderier sammen med salt.

Forskellen er stor.

Man kan lave krydderurtesalt af alle mulige urter, og man kan blande op
med chili, hvidlag, appelsinskal eller andet, hvis man har lyst. | denne udgave
har jeg valgt timian, oregano og rosmarin.

Krydderurterne plukkes, skylles og duppes tarre med et rent viskestykke.
Urterne blendes til mos. 100 gram groft salf tilscettes og blendes med, indfil
blandingen er konsistent. Krydderblandingen hceldes nu ud i et stort fad eller
lignende, og sfilles herefter til tgrring i solen. | lzbet af de nceste
timer vendes saltet joevnligt, indtil det er helt tart.




®

Gastr

En gastrik — gastrique pad fransk, agrodulce pd italiensk — er blot en
eddikesirup, der bruges som smagsforsteerker i saucer og
anden simremad eller som smagskontrast til desserter. Den
kan kombineres pd mange mdder med balsamico, frugter
og andet, men det basale er eddike og sukker — altsd sma-
gen af det syrlige kombineret med det sodlige. Gastrikken
kan ogsa bruges som smagskontrast til en ostetallerken.

Jeg plejer altid at have en portion stGende i kgleskabet
(den kan ogsd st uden for, sd lcenge der ikke er andet end
eddike og sukker i), som jeg s& pifter mine simreretter op
med.

Man karamelliserer rgrsukkeret i en lille tykbundet gryde.
Herefter tilscetter man ceblecidereddiken og reducerer
til det halve. Du har nu lavet en gastrik, der er parat til at
komme pa& flaske, syltetajsglas, eller hvad du nu har. Nér
gastrikken afkales, vil det vaere en mark, tyktflydende
sirup, og du har nu nok fil at lave sauce en del gange.



Seren Thomsen

Partner og indkober Sverige




FISKESUPPE

INGREDIENSER:

* 1log

* 4 mellemstore
gulergdder

* 1 fennikel

e 3 porrer

* 1 spsk raps- eller
olivenolie

* 1’21 grentsags-
bouillon

¢ 1 tsk gurkemeje

* Salt & peber

* 1 spsk hvedemel

¢ 3 spsk cremefraiche
18%

* 500 g laksefilet
(kan erstattes med
havkat, torsk el.
lign.)

e 2 spsk frisk timian

* 200 g rejer

(Muslinger kan ogsa
med succes tilscettes)

¢ Tilbehgar: Groft bred

Tilberedning: - a
Skcer lgg, gulergdder og fennikel i tern.
Skcer porrer i skiver. Opvarm olien i en
gryde og svits lgg, gulergdder og fen-
nikel, uden at det tager farve. Tilscet
bouillon, gurkemeje, salt og peber.
Lad suppen koge i ca. 10 min.

Rer melet ud i lidt vand. Rer meljcevnin-
gen ud i cremefraichen og kom blandin-
genisuppen.

Skcer laksefileten i tern og kom den i sup-
pen med porreskiver. Lad suppen simre

i ca. 5 min ved svag varme og tilscet
derefter timian og rejer.
Varm suppen godtf igennem
og server med groft brad. 4 personer

Velbekomme!
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Tina Knapp

Service- & bookingkonsulent




B——

Grandpa Jacks

Dette er en lasagne som min far, der var bosat i USA, har givet mig op- Grandpa Jacks
skriften pd. Jeg har derfor mdtte overseette den. Jeg har ogsd mdtte lave originale og -
kriften pd. Jeg . Jor md ; d & odt brugte SR e
lidt justeringer pd madlene og ingredienser. 9 9 ; fm )57 P~
opskrift — p& i o Forbeag o
amerikansk § G D Hesas. 500y

Denne lasagne er skyld i at jeg kan fi mine born til at spise bdde b; ,fz; s

hytteost og spinat. © Da vi var pd besog hos Grandpa, og han havde _‘; _’5\#-3:“ (st t ining s
lavet den, fik bornene besked pd, at de SKULLE smage pd den, ndr & =

Grandpa havde lavet den. Nu elsker de den og kalder den:
Grandpa Jacks Speedy Spinach Lasagna.

Forvarm ovnen fil 180 grader.

Brun kgdet i pande og filscet pasta saucen. Lad det simre let mens andet tilberedes.
| en skdl piskes ceggene og tilscet hytteosten, salt, 50 g parmesanost og spinat.
Rares godt sammen.

Ovnfast fad smeres let med margarine.

Start med et lille lag sauce i bunden. S& et lag lasagne plader. Derefter kommes
halvdelen af blandingen med hytteost ovenpd. Halvdelen af mozzarellaosten
spredes over dette. Og igen et lag lasagne plader.

Ovenpd kommes halvdelen af kadsaucen.

S& gentages det hele — lasagne plader, hytteost blanding, mozzarella ost,
lasagne plader, resten af kedsaucen.

Til sidst sluttes af med resten af den revne parmesanost.

INGREDIENSER:
Stanniol smares let med margarine og lasagnen fildcekkes og scettes i ovnen (midt) i 60 min. * 900 g (2 glas) pastasauce
Bedst hvis den star 10 min. inden den skceres ud. « 500 g hakket okseked (kan

ogsa bruges kylling/kalkun)
3 *2ceg
Spinat kan ogsd udskiftes med broccoli hvis man vil det. i L 1 500 g hytteost

* 2 tsk. salt
¢ 300 g hakket spinat (optas

Den kan laves dagen fer og stilles i kaleskab inden den bages.

og alt veeske presset ud)
* 150 g parmesan ost (bedst
frisk revet)
* 200 g revet mozzarella ost
¢ Lasagneplader
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Det er en opskrift pa leekre boller som jeg har TVPPERW AKE DI MS

fadet af min svigermor og de er rigtig gode.
Hun viste mig dem forste gang til en
Tupperware demonstration, og sd var jeg jo
nodt til at kobe en ”Tupperware dims” til at
hakke eeblerne med. ©

Smelt smerret og hceld meelken i. Lad det
kele og rer gceren ud i meelken.

Skrcel ceblerne og fiern kernehus, skcer/hak
ceblermne i smd stykker.

Rar cebler, salt, sirup og fuldkornsmel i.

At hvedemelet i lidt af gangen og celt fil en
blank og smidig de;j.

Lad dejen hceve fildoekket i 30 min. £l dejen
igennem og form ca. 20 boller,

Lad dem efterhceve pd en papirklcedt plade i
ca. 30 min. Bag bollerne ved 225 grader

ica. 12 min.

Hvis man vil kan man drysse bollerne med
hakkede ngdder og perlesukker inden
de efterhcever.
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Whiskysmagning pd Hotel Polar-Stern 2010



Torben Mgller

Okonomiassistent



Torbens kones

HINDBARSNITTER

Det hele blandes sammen (evt. i kakkenmaskine), hceldes ud pdé Bag enhver mand...
bordet og samles til en fast klump, brug evt. lidt mcelk eller figde. Torben og hans sgde kone

Dejen deles i to. Farste del rulles ud i en stor plade og skceres ud
i strimler som passer i lcengden til bagepladen. Strimlerne smares
med hindbcermarmelade. Den anden klump rulles ud og skceres i
strimler som loegges over.

Bages ved 200 C i ca. 12 min. til de begynder at
blive gyldne i kanten.

Pyntes med glasur og krymmel og skceres ud.
Scettes pd en bagerist uden papir for at "tarre”.
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INGREDIENSER:
* 1 pk tuckiks
* 3 ceggehvider

* 100 g hasselngdder

Pisk ceggehvider stive.
Pisk ceggehvider sammen med sukker,
vaniliesukker og bagepulver.

* 1 tsk bagepulver Knus kiks, hak ngdderne og bland i.

* 2 dl sukker
« 2 sk vaniljesukker Bages ved 175 gi ca 25 min.

* Masser af frisk frugt Pynt med flgdeskum og frisk frugt.







INGREDIENSER:

¢ 1,5 liter nyplock-
ade mogna
svarta vinbar

¢ 6 dl. socker

bl =

Skélj 1,5 liter nyplockade mogna svarta vinbdar.

Koka 10 minuter i en gryta fillsammans med 1 liter vatten.
Mosa bdren mot grytans kant under kokning.

Hall upp och 1&t rinna av i en silduk i cirka 40 minuter.

Nu har du ungefdr 1 liter svarta vinbdérssaft som du hdéller upp iren gryta.
Blandai 6 dl. socker och 3 teskedar citronsyra och koka upp ett par minuter.
Skumma av. Hall upp pd val rengjorda flaskor. P& med kork och 1&t svalna av.

gott!

chko r.16’r’rer ?ch mond.lor. .Blondo alla torra ingre- INGREDIENSER:
dienser i en skal. Krama in oljan och vattnet med
hdnderna. Lagg bakplatspapper pd en plat ochini
varm ugn pd 200 grader i ca 20 min. Rér om i bland- * 1 dl hasselnétter
ningen ungefdr var 5:e minut. Klart! ¢ 1 dl mandel

¢ 1 dl valnotter

¢ 5 dl havregryn

L&t svalna pd platen och férvara i lufttét burk. o
P * 5 dl ragflingor

Serveras med yoghurt eller filmjolk, gérna med lite

farsk frukt fill. ¢ 2 dl solroskdrnor
¢ 1 dl hela linfrén
Jattegoftt och récker ldnge. « 1 dl résocker

¢ %, dl rapsolja
* 2 dl vatten
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Koka upp fdarskpotatis med lite salt i vattnet.
Stang av spisplattan och 1&t sté kvar och bli
klara p& eftervarmen.

INGREDIENSER:

* 4 lagom stora urbenade

GBI langadfiléer (gar bra med
alla sorters vit fisk) helst
med skinnet kvar pa ena
sidan (ca. 200 gram per
filé)

* 200 gram farska kantarel-
ler eller s@ manga som du
kan hitta i skogen!

e Lite smor och olja

¢ Salt och peppar

e Ev. chili och vitlok

« Dill

¢ Lagom med farskpotatis

Stek kantarellerna p& hog varme i lite smor. Lat
vila p& pannan fills fisken &r klar.

Salta och peppra fisken efter egen smak, och
pensla med lite olja (om du vill ha lite hetare
smak blandar du oljan med fint hackad chili
och pressad vitlok)

Lagg dem pd gallret i en varm klotgrill med
skinnsidan nerdt.

Grilla cirka 10 minuter utan lock, och I&t dem
bli fardiga med lock pd i cirka 5 minuter fill (du
ska inte vanda pa fisken).

Var uppmdérksam pé att tiden kan variera
beroende pd& temperatur pd grillen och
tjockleken pd fiskfilén.

Klipp farsk dill dver fisken.

Servera fillsammans med smorstekta kantarel-
ler och férsk potatis;
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2 personer

INGREDIENSER:
(] ¢ 2 yaki sushi nori-
tangplattor
* 250 gr sushiris
* 330 ml vatten
* 100 gr rokt lax
* /> gul paprika

Koka upp riset med vattnet och 1&t sjuda cirka 10 minuter, dra av plattan och 1&t st& 10-15 minuter. © e el el
gurka

Svalna av och blanda med 1 maftsked socker, en . tesked salt och 3 matskedar risvindger. e Socker
e Salt
* Risvindager

Bred ut riset p& tAdngplattan, ca 0,5 cm tjockt - spara 2 cm utan ris p& ena kanten. Lagg fyliningen i mitten,
fyliningen har du preparerat genom att skéra tunna strimlor av laxen och l&dngsmala bitar av paprikan. Artor
l&gger du pd en rad, eller Ildngsmala bitar av gurkan.
Rulla ihop sushi-rullen. Fast rullen med lite vatten i kanten
utan ris, det klistrar inop rullen. L&t rullen vila i kylsk&pet
en halv timme, skdr upp lagom stora skivor med en

vass kniv.

Servera med soya och wasabi och inlagd ingeféra.
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Champagnebussen

Udsigten over Kattegat, som den sa ud fra
kontoret den morgen... Morgenragde og gode varsler!




Fik du set filmen fra dagen, hvor alt stod
i champagnebussens tegn?

Klik p& "Om Happydays" p& www.happydays.nu

...kgres i garage

Fredag d. 26. oktober 2012 blev dagen, hvor Happydays sagde
farvel til sin champagnebus. Champagnebussen var symbolet pd
Happydays' bindegale arsprojekt med den meget sigende undertitel
‘'det glade vanvid', hvor alle medarbejdere dedikerede 2011-12 til at samle
op pd nogle af de haengepartier, som opstdr naturligt i kelvandet pd en
eksplosiv veekst siden begyndelsen i 2004.
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Det krcevede en massiv feelles indsats, hvor meget blev taget op fil revision
samtidig med, at der blev sgsat nye, ambitigse projekter med kurs mod frem-
tiden. Opgaverne blev lgst, og det belannede cheferne med aft st pd pinde

for medarbejderne hele dagen.

Hertif Conguf,
Histat-Palgee Crnnd,
‘ e P estige (foamy
Peligne

Restaurans Happy Cuisines iy, Stole:

Resten af i Serveres |

Hovedres

Griflede stripf,

Dagen bgd blandt andet p& fremlceggelser af samtlige projektresultater,
hjemmelavet freretters gourmetmiddag og en rituel afbreending af den store
gameplan - Champagnebussen — der hele éret havde fyldt en hel veeg og
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Til champagnebussens afslutning, skulle salgschefen std for at tilberede muslinger
til 45 personer. Hun fordoblede derfor denne opskrift et par gange, og der var
muslinger til hele byen...

Skrub muslingerne og fiern "skaegget" i siden hvis nedvendigt.
Tiek muslingerne for dede eller knuste muslinger. Alle dbne muslingerne skal lukke sig efter et let
bank mod bordet. Sker det ikke, kasseres muslingen.

Sauter hakket lzg og hvidlag samt snittede gulergdder, red peber og fennikel i olie. Kom musling-
erne i gryden, hceld voeden ved og laeg krydderurter oven pd. Giv muslingerne et drys peber,
lceg grydeldget pd og damp, indtil dampen begynder at slippe igennem mellem gryde og Iag.
Muslingerne skal have cirka seks minutter (max).

N&r muslingerne er klar, tages gryden af blusset.

Ryst gryden og lad den s& traekke et par minutter inden servering.

Pynt med mere dild og persille.

INGREDIENSER:

* 1-1,5 kg muslinger

* 25 g smor

* 1 stort hakket lag

* 2 gulergdder

* 1 redpeber

* 1 hel chili

* 1 fennikel

* 3 fed hvidleg

* Olie

* Peber

¢ 3dl (god) champagne
* 2 dl flede

* Citron

* Dild og bredbladet persille
hakket groft






CHAMPAGNE-
BUSSENS
SARLIGE BLODE,
RODE PESTO

Marketingchefens bidrag til det
overdddige tapasbord.

INGREDIENSER: <. h INGREDIENSER:

* 200 g solterrede tomater i olie - A * 4 dl olivenolie

* 70 g ristede pinjekerner . * 400 g pinjekerner

* 3 fed hvidlag . - : * 3 fed hvidleg

* 100 g parmesanost ! - ¢ 200 g fintrevet parmesanost

* 4 sma chili, skrabet fri for korn r ¢ 2 tsk fint salt
(med mindre man er il stcerke - ¢ 3-4 potter friske basilikum-
sager) blade

* Masser af god olivenolie ; \ * Evt. en handfuld rucola og lidt

 Salt og peber ' friskpresset citron

Alle ingredienser kommes i en blender
(begynd med ca. % dl. olivenolie).

Start blenderen og heeld olie i, indtil du
har en tyk flydende masse. Sluk blend-
eren, smag fil med salt/peber og ker en
gang mere.

Blend til du har en passende konsistens
afhcengig af, om du kan lide den grov
eller fin.

Pestoen kan fint holde sig nogle uger i
koleskabet.
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Grillede strimler af oksefilet og pestomarineret kyllingefilet pa en bund of arstidens
ovnbagte rodfrugter - redbede med hvidlggsolie og timian, honningglaserede
gulergdder og bagte bade of jordskokker. Hertil redvinssauce, stegte kantareller,
frisk brendkarse og sma ovnbagte timiankartofler med skreel.

Der laves en tyk italiensk pesto med appelsinsaft i stedet for olie (s& olien ikke
brcender over grill). Ingredienserne kommes i en blender og appelsinsaft tilscettes
i beskedne maengder, s& pestoen er forholdsvis tyk. Eventuelt tager du halvdelen
fra og tynder op med olie i stedet for appelsinsaft og bruger dette fil at pynte
tallerkenanretningen (der er pesto nok til begge dele — men vcer opmcerksom pa,
at du ikke pensler den rd kylling med pesto og bruger samme pestoskdl senere).

Oksefilet og kyllingeinderfilet skceres ud i strimler. Kylingen pensles med pestoen
og oksekgdet krydres med salt og peber.

Gulergdder, jordskokker og redbeder vaskes og skreelles. Gulergdder og red-
beder skceres i aflange stave og jordskokkerne halveres. Gulergdderne forkoges
i 5 minutter, afkgles, og glaseres lige inden servering i en pande, hvor man farst
karamelli-serer rarsukkeret, herefter tilscetter honning og en god klat smer.
Gulergdderne skal honningglaseres i omkring 5 minutter.

De halve jordskokker krydres med salt og peber og lcegges i et ovnfast fad smurt

i olie, mens redbedestcengerne pensles med en kraftig hvidleagsolie og lcegges

i et andet fad (er hvidlagsolien ikke s& kraftig kan det anbefales af bruge et par
ekstra fed hvidlag, der knuses og pensles pd). Redbederne drysses med terret
timian. Rgdbeder og jordskokker skal have ca. 20 minutter i ovnen ved 200 grader
(hvis jordskokkerne er smd anbefales kortere tid til disse).

De smd& vaskede kartofler pensles med olie, loegges i en bradepande og drysses
med timian og salt. Kartoflerne skal have 35-40 minutter i ovnen ved 200 grader.

Kantarellerne renses med en pensel (der md ikke bruges vand) og skceres ud i
halve eller strimler alt efter starrelse. De steges p& en temmelig varm pande med
ganske f& drdber olie. Farst fordampes vandet fra svampene og sidenhen ristes
de sprede. Der tilscettes salt og peber i processen. Kantarellerne skal filberedes
lige op til servering.

Kedet grilles. Oksekgdet skal have et par minutter p& hver side, mens kyllingen
skal voere gennemstegt (5-6 minutter p& hver side)

Retten anrettes pd& opvarmede tallerkner. Der bygges et t&rn i centrum af tallerk-
nen med kad og grentsager, regdvinssauce (se opskrift s. 159 — kan med logistisk
fordel forberedes dagen fer) hceldes i en stribe rundt langs kanten, der pyntes
med stegte kantareller, og pd toppen placeres en gren dusk aof frisk brendkarse.
Kartoflerne og ekstra rgdvinssauce serveres i skéle ved siden af, og ekstra kad og
grentsager serveres efterfglgende pd fade.

4 personer
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. ) Ca. 1 liter
Man dabner de to flasker redvin. Herefter skoenker

man ef glas af den gode fil sig selv. Oksebenene
brunes i fedfstof i en stegegryde (alternativt kan man
give dem en halv time i ovnhen ved 200 grader med lidt vand i
bradepanden), og herefter overhcelder man oksebenene med
hele den mindre gode flaske rgdvin. Man smager s& pd den
gode vin i glasset. Herefter filscetter man bouillonen samt de
rensede porrer (hver porre deles i 3), gulergdder (halve), selleri
(skaret over i 3-4 stykker) samt de to pillede lzg. Det hele koges
op, og fonden skummes af for urenheder. Der skdles.

Der skrues ned for varmen, I&get lcegges pd stegegryden, og
nu skal grydens indhold st& og simre i nogle timer, til det bliver
en god og kraftig fond. Kogetiden afhcenger af den tid, du
har til rddighed, men jo lcengere tid du koger fonden, jo krafti-
gere sauce far du til sidst. Jeg plejer at koge fonden under l&dg
i 3-4 timer. Imens kan man hygge sig lidt med et glas redvin.
Grontsagerne fiernes herefter, og fonden reduceres nu uden
I&g til det halve (koges ind). Det kan tage noget tid, og her
skal man huske at skdle. Oksebenene fiernes.

Du stdr nu med din feerdige fond. Man kan veelge at koge
den yderligere ind fil en egentlig glace, som bliver meget,
meget kraftig, eller man kan fortscette med denne opskrift p&
rgdvinssauce.

Man tilscetter nu ca. en deciliter af den gode flaske rgdvin
(hvis flasken er tom, m& du &bne en flaske mere), og saucen
simrer i yderligere 5 minutter til alkoholen er fordampet, mens
den lidt skarpe rgdvinssmag stadig er i behold. Herefter
tilscettes fleden, og der smages il med salt, peber, japansk
soja, ribsgelé og et pcent skveet af den gastrik (se opskrift

s. 135), som man alfid har st&dende i kaleskabet. Brug tid p&

at smage din sauce fil, og g& frem med sm& mcengder ad
gangen, for du fér aldrig en rigtig god sauce, hvis den eksem-
pelvis ferst er blevet for salt. Du skal sikkert joevne saucen en
anelse, selvom den allerede er kogt temmelig tyk allerede (for
eventuelle glutenallergikere bruges majsmel). Nér, du synes,
du har den rigtige smag og konsistens, tilfgjer du et par dréber
koncentreret frgffelolie. Mcengden afhcenger meget af traf-
feloliens koncentration, og det er vigtigt, at der ikke kommer for meget i. Den helt rette dosis (jeg
plejer at bruge 5-6 drdber af en meget koncentreret traffelolie) kan du kun smage dig frem til, og
den giver saucen lige det ekstra pift, der Iafter saucen fil ukendte hgjder. Jeg plejer at justere farven
med madkuler, for jeg synes ikke, at farven er scerlig appetitlig uden, men det er selvfglgelig kun en
cestetisk synssag. Frys herefter ned i passende moengder — svarer ca. il 4 portioner & 4 personer.

Du slutter af med et glas godt rgdvin — er flasken tom, mé& du dbne en ny. Hvem siger, af det skal
veere kedeligt af lave mad.
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DB

med rgrt mocca-is

a la servicechefen og okonomichefen

Fremgangsmade:

Hak chokoladen og smelt

den over vandbad. Pisk ceg

og sukker sammen. Rar smer i
chokoladen og vend derefter
med ceggeblandingen. Sigt me-
let i og vend det hele sammen.
Scet i kgleskab i mindst 2 timer.
Opvarm ovnen fil 200°. Smar
muffinsformene og pudr dem
let med mel. Fordel dejen i
formene. Bages i den varme
ovn i 8-10 min., fil der netop er
dannet en fast skorpe. Kagerne
skal veere flydende indeni. Lad
kagerne std i formene i 10 min.,
inden de lgftes op.

Vaniljeisen lcegges i en skdl og
reres, tilscet ligden under om-
rgring. Riv appelsinskallen i isen
og tilsmag med kaffe.

Isen scettes i fryser. Inden server-
ingen skal isen voere fast men
blgd. Kagen serveres med en
kugle af isen.

Desserten pyntes med friske

hindbcer eller brombcaer. Kagen
drysses med flormelis.
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INDEKS

Bagvcerk

Annies lussebullar 27
Cashewngddesmdkager 11

Det bedste kncekbrad! 25
Fantastiske fadselsdagsboller 76
Fedtebrgd 32

Grove fastelavnsboller 97

Helles daimkage 55

Helles fiberboller 56

Hyggelig kokosfcetter 16
Jordbcerkage med mars 106
Kanelsnegle 31
Kidneyb@nne-chokoladekage 15
Kjcers pglsehorn 102
Langtidshcevede speltboller 88
Lykkelige lagkagebunde 77
Lcekker kanelkage 47
Marillenknédel 127

Marketings jordbcer-/champagnebus 41
Mormors nougathorn 95
Mormosterens surdejsrugbred 89
Nem ceblekage 57

Oldemors vanillekranse 62
Prinsesstarta 28

Proteinbarer med tarret frugt og merk chokolade 39
Semlor 29

Svigermor Toves saftige boller 140
Torbens kones hindbcersnitter 143
Tuckage 145

Varme hveder 43

Ablekage 50

Dessert

Blgdende chokolademuffins med ragrt mocca-is 160
Fligderand med ddsefrugt 19

Fragilite-roulade med jordbcer 91

Kaiserschmarrn 93

Softice med daim 65

Tiramisu 79

Det lille ekstra

Champagnebussens scerlige gode, grgnne pesto 154
Champagnebussens scerlige rgde, blgde pesto 154
Direktgrens gastrik 135
I-dag-er-en-god-dag-sandwich 21

Krydderurtesalt 134

Mums for en tomatchutney 24

Tzatziki 121

Ylvas ndtiga mysli 147

Drikkelse

Bjcesk... 63
Hyldeblomstsaft 74
Mango Lassi 123
Solbcerrom 50

Asas Svarta vinbdrssaft 147

Fisk

Bl&dmuslinger i tomat & la Peter 23
Champagnedampede muslinger 152
Fisk i god sauce 65

Frutti di mare da Braften — havets frugter 81
Italiensk torskegryde 49

Krestens grillade fisk 148

Rejebowle 67

Rejecocktails med hvedeflites 17
Vardags sushi 149

Hovedretter

Baf i stanniol med fledekartofler 18
Calzonepizza 105

Champagnebusmiddagens hovedret 157
Chopped Cuisine 124

Falafel 121

Farmors gule certer 111

Fegato alla veneziana - venetiansk lever 69
Forloren hare 113

Fuglekgd irgd pesto 45

Grandpa Jacks Speedy Spinach Lasagna 139
Grilltiloeher 44

Greoesk tcerte med rejer og soyabgnnesalat 87
Iduns redvinssauce 159

Kinesiske frikadeller 67

Kyling med cashewngdder 9

Kyling p& porre og baconbund 47
Kylingebryst med grgntsager 13

Luksustoast 107

Madklubbens spicy rodfrugts rosti med rejer og rosen-
kal 35

Mango kyckling 53

Mexicaner £g 61

Megrbradgryde 85

Nem kartoffel/porretcerte 114

Oksemegrbrad med redvinssovs 59

Panang karry 10

Pandekager med hytteost og skinke 98
Radicchio-risotto 70

Retromenu for to... 17

Stegte nudler med kylling i wok 123
Wienerschnitzel 128

Aggekage. "Hvad skal vi ha' af spise i dag - det ved
jeg ikke? - nd, vi kan f& en ceggekage"-opskriften 95
Agte spansk paella 119

Salat

Blomkdilssalat 88

Canadian Caesars salad 73
Ingstrups Sonja salat109

Supper

Blomkalssuppe med kantareller 36
Fennikelsuppe 88

Grgnlandsk fiskesuppe 131
Jordskokkesuppe med ristet bacon 33
Kartoffelsuppe a la Stevie G 101
Nikolajs stcerke chilisuppe 117

Sund fiskesuppe med laks og rejer 137
Tomatsuppe 133
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Opskrifter fra Ailinda til Asa

Du har en samling opskrifter i hdnden, som ikke vil revolutionere kogekunsten.

Men de har alle som én flyttet perspektivet for os hos Happydays — for de er en del af
den gode historie p& vores arbejdsplads. Her er opskrifter fra Thailand og Grgnland,
oldemor og internettet, fra 80'er-retro til low carb, p& svensk og pd dansk.

Kort sagt — de reproesenterer os i al vores raritet fra Ailinda fil Asa, og de har vceret til
feelles gloede, nydelse og heftig udveksling p& kontoret efter kageborde, frokostpausen,
festmiddagen og alle de andre arrangementer, hvor vores smagslagg har veeret pd spil.

Opskrifterne er krydret med egne fotos og fortcellinger fra vores fcelles hverdag:
Rejser —- med glcede. Der, hvor vi ogsd ofte er blevet boenket og forkcelet ved fremmede
gryder: P& studieturene, hotellerne og rejsedestinationer i hele Europa. Og de er
garneret med Ingers velkendte, humoristiske streg — fordi det er sjovt at g& pd arbejde.

Alle Happydays' kokke, kogekoner og kakkenskrivere har bidraget, og dem er vi ikke
smagsdommere over: Kogebogen er et helt tilfceldigt sammenkog af alle de opskrifter
og illustrationer , som folk har leveret fil projektet gennem de sidste par &r. Dem, der p&
den ene eller anden md&de har skabt scerlig gloede, har en scerlig historie eller bare har
smagt s& godt, at det har skabt genklang hos kollegaerne. S& de er kun ncensomt redi-

geret, vi har absolut kun luget ud i de veerste stavebgffer og kommakringler,
men ellers stér de, som folk har anrettet dem og som en del af charmen.
Knasende ukurante og overraskende inspirerende.
Men vi sager heller ikke det perfekte — vi serverer den gode oplevelse.
/Ade med glcede!

Velbekomme

s S@( me

Happydays. k
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