FISH'N'CHIPS MED SAUCE TARTARE

INGREDIENSER
Fisk

X4 pERs. | @ a5 N,

FREMGANGSMADE
SAUCE TARTARE

2008 hedemel
5 5k bagepuiver

2ol

e il atsege el frere |
salt ag friskkvarnet peber

FRITTER

men e skl og smag tl med ciron, sl riskvrnet
peber og eIt mere sennep. Lad den ke p3 kol
i servering,

FRITTER
Vask og rengorkartoflerne grundigt o skar dem g1
Ve alange fiter. Vend katoffelrterne med 4 spsk ol

aspskolie

SAUCE TARTARE
1l mayonnaise
1 dicremefrache 18%

- e purlog persile og i

Varmiuf 30-40 minuter. Vend dem et par gange
underves

Fisk
Blan mel med bagepulver, st o pber. Pis langsomt
11,01 defener I og flydende. Lad dejen hileen halv
imes 6. Sk fisken | passende stykker.

Varm engryde med ol op. lien har den perfete tem-
peratu, nér den smasyder,nér man forsigigtsiher

FORSLAG TIL SERVERING
 ciron skdret 1 e

}okdeen ogsteg 1-2 stykber 3d gangen o, de er
yidne og srode.

fimhokket

s e siyike kakkenrulleog iys o sicst med sat og
finhakke perile Server cironbide




CACIO E PEPE

INGREDIENSER
400 spogh

X 4PERS. | @15 MIN

FREMGANGSMADE
Kom pastaen'ensor gryde med kogende vand og

20gsmor
2dtpastavand

pakken - den skl at ke vare het farcigiberect.

1 parmeson, iskrevet.

TIL SERVERING

morter. Kom de knuste peberkorn p entr
g varm dem godt gennen. Tisstsmor ogld det
bruse . Skru it ned fr varmen ol det 2, 6

ance

vl lstr frskivammet peber

sl ca. 2.1 o Kogevandet 3 panden et par minut:
tr,nden pastaen e fardig, Sk op forvarmen, kom
begge oste p3 panden f ro rund. o pastacn er vel
beredt ostene ersmele,og konsstensen ercremet.
Anve pastaen med et godt diys granne kydderurter
og riskivernet peber.

CITRONPASTA MED BASILIKUM

X arERs. 1 @15 MIN

NGREDIENSER FREMGANGSMADE
g finguine Kog pastaen al dente f e gryde med igeg etsatet
s ctronsoft vand. Band atronsatt, cronskal, ol smer, parmesan,
1 " s,
sl olvenie skden,
Tisksmor
pi og server.

FORSLAG TIL SERVERING

i EXs s3erdetskontat

balgede arer




PIZZA MED CHORIZO
0G SMA TOMATER

st 1 @nrie |

PIZZA MED
K@DBOLLER

X2tk | @2 TIvE | %

INGREDIENSER

TOPPINGS
S0 choriz,skire i ynde siver
75, smé tomoter

1258 fisk mozarello

1 ed g fithakbet

1 Rinafud bsiikumblode

FREMGANGSMADE

Tisktmian

rag
408 hvedemel

bagepapir 120 minutier ved 150 grader
it

Form pezaerne fordel pazasaucen

ToPPING
125 g sk mozzorell,skiret I skiver
T reclag, skéretringe

el tyne skiver chorizo, tomater og ¢
olben. Bag pazaerne en ad gangen 1610
minuter b3 en vorm bageplade ller pizza

FREMGANGSMADE
KepeoLLER

farsen i s kacboller. Lynseg dem s

servering

e vardes ryppigt. Form pizzaerne. Forcel
tomatsaucen ps pazaerne o leg mozza-
ellaog ogringe ovenp. 8ag pizacrne
2,610 minutter i en bageplade eler
pizasten ved min. 280 gracer. Drys med
imian elleroregan inden serverin,

- 149



BAO MED NAKKEKOTELETTER

INGREDIENSER

Jesksatr

X4 pERS. | @3 TIMER

Beynd med marinaden. land ngredienserne l ma.
inaden en sk, Skt nakkekotelettene i strimier of
Ve dem | marinaden 12:24 tmer, dog min. 2 tmer,

BA0

8 g ror geren ud heri, Tiset
sukker, smeltet smer,salt o hahcelen f hedemelet.

INGEFERMARINADE
2spsk ishsauce

ik Ror deen gat og smidig o1 den e p kol
natten ver eller min. 2 Umer p3kekkenbordet.

7 spsk hoisinsouce

bolle.Pens! med ol pa den ene sice o fld dem have

2fed hidiog fithokkede
Tiime,soft
Tspsk olvenole

FYLD

efterhave 130 minter.

St en asiaisk dampkoger over e gryde med kogende
vand. ik mange hullerf tstykke bagepapi og g det
1 bunden. Lxg et par blir p3 agepapiret o damp,

Jutiennesrinier
3 fordrtog, skire  ullennestimter
4 gk, skiret | julennestrimier
ER—

bagepapiret med huller | og e 8¢ o rycen.

TILEREDNING AF KD O SAMLING AF BAD

Lymsteg det marinerede kod p3 en

pance, il det

15k ehifioger

srontsager, koiander, sesam og chiflager. Dryp il

ol ller srrachasauice over inden servering,







INDHOLD

VERD AT VIDE, INDEN DU GAR | GANG 6
VARME RETTER - ARET RUNDT 9

GRONTSAGSDELLER 87
SUPPER 97

MADTERTER 129

SALATER - SOM ET MALTID 149

SALATER - SOM TILBEHOR 17

ANDET GR@NT TILBEHER 277
SYLTEDE GRONSAGER 300

TOPPINGS TIL SUPPER OG SALATER 303
DRESSINGER 311

HuMmUs 316

o 32

REGISTRE 347




CHANA MASALA MED KIKARTER

S apers | @30 mn | %

s s :
lode sg gore. Kom fxen grofrevet squash eller en hnfuld fsk spinot

kon detsogtens

1 gryden sammen med o hokkede tomter.

INGREDIENSER
210 fnthokkede

FREMGANGSMAL
Ko ag g spidskommen e gryde med ole o5 sauter

 fed hidiog finthakkede

410 il fnthokker
5tk stodt kardemomme

Tisat derefter hakkede tomater o iartr,

2 diser hakkede tomater
2 diserkikarter, dranede of

siylede
et 1 digrontsogsbouilon

 hénfuta ik korionder,
rofthakder

Vadamarso- gonaersrad

fortyk sa st ca 1 1 gronisagsboullon

‘Smag il med sukke,salt o ekstra kyaderer efer
smag

Server med s og korander.




R@D PANANG KARRY
MED KIKARTER OG GR@NTSAGER

Endnu en populer

X apeRs. | @40 N

Jro det thallandske kokken

- e n ren vegetaris udgove meo Kikcerter og gransager.

NGREDIENSER
2lg, finthokkede
4 fed il finthokkede

FREMGANGSMADE
Kog isene efter anising p3 embialagen.

25psk ponang karypesta

pande, il de er lode og Hare.Tisst ngefar og kary-

T dise kokosmak

2peberfugeer,skretstimler

1 dase Kikarter, dranede og s
ede

Lt reten smre under 155115 minuter,

Tisat peberfugt ikarter o peanutbuter. Rer godt
sofsauce, intevet

ek sukker
T spsksofasouce

timesial og saf.

olvenaie il stegning.

TIL SERVERING
3dibruneris

1 i fis koronder
1l salede peanuts

peanuts.

P —— 79




DHAL MED KOKOSMALK
OG GRONNE LINSER

X apehs. | @somn 1

g l finder den min kogebog VALDEMARSRO AFTENSMAD. Her i s en ny og skan

e rodie chol e e skkert hit. Den er meget nem g6 tl 0g kan tiberedtes  god 1d inden

servering. Nar cu

INGREDIENSER
4 fed hidiog finthokkede

Ster der atiden a

FREMGANGSMADE
Varm ollen | ensto gryde ved middeivarme og szt
4 minut. szt hr.

Tspskiarry

efer karry, spdskommen, kardemomme, koriander of

4tk stodt kardemomme

5tk chiioger men med grantssgetoulon, kokosmslk o hkkede.
30,85 minuter
2ddserkokosmak boullon, his dnalen bier for fast
4 dise hakbede tomater
adoiskiver,

TIL SERVERING
1+ dlgrsk yoghure

7 avocado,sdretskiver
1 skrrede cilfoger

1 naful risk korander

Vadamarso- gonaersrad

et dryschlfsger of korander.




GRONT PA GRILLEN
- TIPS OG INSPIRATION

et kan sogtens betole g a tzende grilen for ot grlegranisager - efr ot bruge rgelge

S de grilede grontsager DIREKTE VARME
ervarme sesde 324-325),0g s der er -+ squosh,skiret skiver
overskudafgront. kan eg varmtanbelaleden - peberfrugt skdret kvarte
srilede rontsagsdip pa side 281 eler den ubergine, siret i skiver
arlede grontsagssuppe pi side 102 + asporges

+ fennikel, sdretiskiver
Her e et par forsag t grontsager, der er - Jesken
Iakre atgrile: + grontsogssoyd

Qe v
er ps hver sde, i de
har grlstriber ogeret more.

INDIREKTE VARME skal p3. Pens| gront sagerne med ol inden

5 mindre syker

+ hele hidog gront kan det vare en sod e at bruge en

« mojskolber grlbakie.

er ander,der skal dipestacy
i 5
30 minuter.
Drys hatiede nodder, fro el krner seside.

EREMGANGSMADE 303) over de grlede grontsager og drys med

Syt oo —— m




ARTESUPPE

Xapers | @5 M |

Frtesuppe er der e i fro fiyseren
Suppen er mild, cremet,iekker og passer skant bide i ftrdret og vintermanederne
) som en lekker sommersuppe.

INGREDIENSER FREMGANGSMADE
210g finthokkede Kol og hidlag | en gryde med oleog suter lgene.
2fed hidiog fithakkede ved middearme, il d e Kre og bode. Tisat arter
ogtimian,
9tk taret timian nen. Lang 4g p3og ad det s  ca. 57 minutter
8 grontsagsbouilon
T piskefode Has e og lend suppen, l den erhelt remet og
salt ag riskkvarnet peber
Sever suppen med cremeraich, grofthakkede st
TIL SERVERING mandler og grissin
1 cremefrache 185
4 porton soemandie, roft.
hakkede se side 309)
rssin e side 345

Vadamarso- gonaersrad




RUGBRODSCHIPS

ALLROUND SPROD TOPPING

EBLETERN

wanace
4

GREMOLATA

TOPPINGS
TIL SUPPER OG SALATER

’ S e A7 P

et sprode er ganske enkelt prikken over fet.

GRONKALSCHIPS

SPRODE RISTEDE KIKERTER
RISTEDE
BOGHVEDEKERNER

DUKKAH




B@ONNESALAT

INGREDIENSER

X apeRs | @20 MIN

FREMGANGSMADE
i de e frike. Bring en

elrfrosne

ryde med etslet vand  og og kom bornerne | Lad
vandet

fiehaksede
el bredbiadet prsile,finthokket
T rodiog skiret | oynde ringe
100 fet, smulret

2 gennem en's. Syl bonnerne med iskldt vand og.
1ad dem dryppe .

Vend derefer bannerne enskdl med finhakkede.

1 porton croutoner e side 306

halceien affetaosten, som smuldres . end det godt
sammen og anret p3 et fad lle en skl

st graskarkernerne i en pande, il de popper og
olver sprode.

Anve raskarkerner,croutoner o resten af den.

Smudrede fea over sasten.




KLASSISK
VINAIGRETTE

X1 PORTION | @5 MIN

INGREDIENSER

salt g friskkvarnet peber

FREMGANGSMADE

HYLDEBLOMST-
VINAIGRETTE

51 PORTION 1 @5 MiN

INGREDIENSER

salt agfiskhvamet peber

FREMGANGSMADE

arte i konsitensen,

K Holdbarhed: 3 dage ps ko

aretikansstensen.

- Holdbarhed: 3 dage pi kol

CITRON-
VINAIGRETTE

1 PORTION 1 @ 5 MIN.

INGREDIENSER

INGEFAR-
DRESSING

X1 PORTION | @5 MIN,

INGREDIENSER

2spsk citronst 2spsk irons
1 ako ron, fintrevetskal 108 ingefer, fintrevet
15k honning 4tk hifoger
sk djonsennep 3spsk olivenclle
spskolivenole salt g friskvernet peber
FREMGANGSMADE FREMGANGSMADE
et
s o0 ensartets
Konsistensen.

J Holdbarhed: 3 dage pi kol

7 Holdbarhed: 3 dage ps kol




