
TO SIDER AF SAMME SMAG

JESPER VOLLMER

POLITIKENS FORLAG

RUSTIK  //  OPGRADERET

HVERDAGSMAD behøver  ikke at være kedelig, og  GÆSTEMAD  
behøver ikke at være indviklet. Ud af den næsten samme bunke gode, sun-
de råvarer kan du få både et lækkert hverdagsmåltid og moderne gæstemad.  
JESPER VOLLMER  viser i denne inspirerende kogebog, hvor langt 
man kan  komme med forholdsvist få  råvarer på køkkenbordet. Bogen er 
bygget op omkring konceptet  “en ingrediensliste – to opskrifter”. Den ene 
opskrift er RUSTIK, den anden OPGRADERET i enten tilberedningen 
eller anretningen. Resultatet er to vidt forskellige retter til hver sin lejlighed. 
TO SIDER AF SAMME SMAG. I alt indeholder bogen 74 opskrifter på 
for- og frokostretter, middagsretter og desserter. Mad til enhver lejlighed og 
årstid, der bare kalder på at blive spist og nydt i uformelle rammer sammen 
med dem, man holder af. 

JESPER VOLLMER, uddannet kok fra Le Sommelier i 2002, rundede efterfølgende 
Bon Lloc i Stockholm, 2003-2006 souschef på Søllerød Kro, gennem de seneste 10 
år køkkenchef i Kongehuset. I dag indehaver af firmaet RÅ, en gastronomisk platform 
med bl.a. et fysisk madkoncepthus i Allinge på Bornholm. Desuden madskribent, fore-
dragsholder og kendt fra tv, hvor han som medvært og kok hjælper almindelige men-
nesker med at lave god aftensmad uden madspild.
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FORORD SIDE 02

SNACKS OG APPETIZERS 05
RAMSLØG – ASPARGES – BRØD 

VAGTELÆG – MAYO – SENNEP 

VANDMELON – LIME – SUKKER 

FORRETTER OG  
FROKOSTRETTER 11

KAMMUSLING – TOMAT – COURGETTE 

LØG – GRUYERE – BRØD 

SVAMPE – LØG – URTER 

KYLLING – BACON – PARMESAN 

TATAR – ÆG – SALAT 

TUN – ÆG – DIJON 

HOVEDRETTER 114
KALVESPIDSBRYST – ÆRTER – KARTOFFEL 

TORSK – FORÅRSGRØNT – CREME 

SVINEBRYST – KÅL – ÆBLE  

HAVTASKE – BACON – RØDVIN 

BOEUF – TOMAT – MOUSSELINE  

ANDEBRYST – SELLERI – LINSER  

AVOCADO - KRABBE - LIME 

KYLLING – GRÆSKAR – MANDLER 

PASTA – ASPARGES – RICOTTA  

PIGHVAR – PEBERFRUGT – FENNIKEL 

KALV – MORKLER – MAJROER 

BLÆKSPRUTTE – PEBERFRUGT – SPIDSKÅL  

HUMMER – ARTISKOK – MAYO 

SVINESKANK – PØLSER – AND 

KALVESKANK – RODFRUGTER – ØL  

KANIN – CITRON – HVIDLØG  

LAKS – KRYDDERURTER – BRØD  

LAM – POLENTA – BØNNER  

BLOMKÅL – BRISLER – ÆBLE   

OKSEHALER – RØDBEDE – TIMIAN  

SKALDYR – RIS – SAFRAN    

RØDSPÆTTE – BRØD – PERSILLE 

DESSERTER 204
RABARBER – MARENGS – SORBET  

PÆRE – ROM – KARAMEL 

CITRON – FLØDE – ÆG 

FRUGT – TUILLE – RÅCREME   

RØDGRØD – FLØDE – VANILJE  

ÆBLE – FLØDE – RASP  

MARENGS – BÆR – MYNTE 

RABARBER – BÆR – CREME  

REGISTER 278

Alle opskrifter er til 4 personer,  
medmindre der står andet.

INDHOLD



//  SNACKS OG  
APPETIZERS  //



147

GRILLET HUMMER MED ARTISKOK OG CHILIMAYO  //  RUSTIK

KOGT HUMMER MED ARTISKOK OG GRØN MAYO  //  OPGRADERET



1110

BRUSCHETTA MED ASPARGES OG RAMSLØG  //  RUSTIK

RAMSLØGSHAPPERE MED COMTÉ  //  OPGRADERET



18

VAGTELÆG MED PANKO  //  OPGRADERETSMÅ ÆG MED KRYDRET MAYO  //  RUSTIK

VAGTELÆG MED PANKO  //  OPGRADERET



LØG

GRUYERE

BRØD  

Man skulle ikke tro det, men FAKTISK er det meste af tilberedningen 
i disse to retter NØJAGTIGT den samme. Bare ved at SYLTE nogle 
af LØGENE og sigte selve SUPPEN kan man få en MARKANT 
anderledes anretning.   
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KAMMUSLINGER DAMPET I EGEN SKAL  //  RUSTIK

STEGT KAMMUSLING MED GRØNT  //  OPGRADERET



KAMMUSLING

 TOMAT

COURGETTE

 
Der er noget RUSTIKT og rart over at servere KAMMUSLINGERNE 
i deres egen skal – og så er det jo smukt. SNOBRØDSDEJEN er en sjov 
gimmick, men den er også med til at holde dampen inde i muslingen, 
så MUSLINGEN damper i VIN, SMØR og SIN EGEN SAFT og på 
ingen måde bliver tør. 



219218 RABARBIE MED SORBET, MARENGS OG CREMEFRAICHE  //  OPGRADERETRABARBERSORBET MED KOMPOT, CRUMBLE OG MARENGS  //  RUSTIK




