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Tilbage 2010 indfarte vi her i familiean regel om, at vi skulle afprgve
mindst en ny opskrift hver nmied, den regel har betydet, at vi dagi-
ser mere end QO forskellige retter pa et ardem vi vil lave igen tilfgjer
vi samlingen herfrem for at habe pa, et link til internettet fungerer
flere ar efter.

Inspirationen til nye retter far vi pa rejser, foager, film eller tips fra
venner og bekendte. Fidusen s&at finde udgaverf opskriftenpa
originalsproget; om det sa er Italiensk, Thai, Spansk, Etiopisk eller
Lating og overseette dem. Det sikrer at man far mere originale ofskri
ter som ikkeallerede er fortolket; hvorefter vi naturligvis tilretter dem
efter vores smadgg og tilfgjer dem til samlingen her.

Bitter erfaring har leert, at hvis vi ikke har opskriften selv, sa forsvinder
de ud i internettets afkroge og ved at have dem selv kanogsa ti-

rette opskrifterne¢ mere salt, mere surt, mindre sukker etfra gang

til gang ogvedat have opskrifterne i en ebog kan de gemmes pa en
telefon, sa man kan tilgad dem uden internetadgaBanske smart i
udlandet eller bagerst i et supermarkedelikatesseaelder.
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Nord & Nordvest for Middelhavet

Kogebogen er opdeéfter geografiske omrader, sa denne sektion
deekkerFrankrig talien, Spanien, Graekenlama.

Et par tip til, at fA maden hurtigt pa bordet nar kl. er 17 og ulvetimen i
fuldt flor;

Kog en stor portion brune ris, tag en del fra efééaf tiden er gaet.
Nar risen er dampet af kan den fryses ned og rystesep et par gange
har man lgsfrosne ris klar til brugpinatgryde, Paella, Jambalaya og
andet

Grurdsovsen i Musaka, Bolognese, Lasagne og Chili Con Carng-kan o
sa lave®nsc blot uden krydderier. Frys den ned i 2L eller 4L poser
som flade pladerSa & den nem at knaekke i en gryde og tg hurtigt op.
Tilseet krydderier og eventuelle eksirayredienserg og vupti, en god
kedsovs er lavet pa minimum tid.

Med mere frysepladskanman samle sin lasagne eller Musaka i sma
aluminiumsbakker og fryse dened. Tag en bakke op om morgenen

og smaek den i ovnen mens Bechamel sovsen laves. Den haeldes over
og en god lasagne eller musaka er lavet p& under 1 time.

Bechamel sovkan ogsa fryses ned som sovsen ovenfor i flade plader.
De kan s{lacereshenover maden i ovnesa det smelter ud og die
ker.

Og ladboller kan ogsa laves og fryses ned i starre portideede
dampet af fgr indfrysningen er de nemt lgsfrosne.

Som en sidste ting vil jeg lige naevne, at parmesaten a-
gelsk/franske overseettelse for den ItaliendRarmigiano Reggiano
Nogle italienere bliver ganske intense nar man glemmercdétS y X
skidt.

En pudsig ting at have i baghovedet ndr man spiser italiensk: De retter
vi kender er primzert opstaet fra 08 og frem til 1%0 ¢ tomat, aube-

gine, peberfrugt, kili mv.bliver farst rigtig en del af dagligdagen i de

ar; pizza med tomat og ost serveres i Nafi@iomkringl 796 mens
aubergine farst bliver populser omkring 1870



Kokkenet far endnu et sparlicp o n Q SMNgynSn ERREMErgher

ta er i virkelighede fra denne periodefizzaen og dens historie om at
veere fra 1889 er fra denne periogeg igen efter 2nd verdenskrig hvor
amerikanske soldater er udstationeret i I&ii Faktisk eden kendte
Spaghetti Cabonara er fgrst nedskrevet i 1952, i Wifves brst i
Italieni 1954 i Milang i gvrigtlavet medGruyére hvidlgg og ragetd
con!

Noglemadforskere heevder at det italienske kakken rettelig ettali-
enskamerikanskakken. Det er selvsagt ikke en populaer holdning i
Italien!

Et eeldreog meget anderleés italiensk kgkken kan findes i naeste a
& y DétLatinske kokkeé



Caprése

Jeg har ingen anelse om hvornar jeg fik dette farste gang, men det er
enlaekker og simpel startater bade er nem og hurtig at lave, samt

kan tale at sta fremme noget tid far servering.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

Vi time Vs time 4 ~

2-3 modne tomaterskaret i 1 cm skiver

1-2 pakker bginozzardla, skaret i %2 crtykke skiver
1 dusk frisk basilikum

Balsamico, Salt og Oliven olie

= =4 4 A

Laeg en skive ost pa hver torsskive, pynt med basilikum, kom et par
draber eddike og olie pa hver, og drys med ftagh og evt. lidt frik-
kveernet peber. Server straks.



Hvidlggsbrad

Mensjeg boede i London arbejdede jegnsdjener pa et pizza
restaurant hvoret af punkterne pa menuen var hjemmelavededivi
lggdrad. De her er noget anderledes fra de klassiske italienske, men
en vidunderlig snack hvis man har lidt halvtart brad.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

Y4 time 1 time 4 Kaffe Vin

8 skiver franskbrad

8 fed knust hvidlgg (2x hvis du ikke har venner).
1 knust eller finthakket chili frugt

1 finthakket tomat

1 finthakket lille alm. lgg

1 spsk. basilikum

1 ps. reven ost

% dl.smgar

salt, peber

=4 =4 -4 -4 -4 -8 48 2 -9



Rar hvidlgg og chili op med smgrret. Tilseet basilikum, salt og peber.

Smagr en skive franskbrgd, drys tomat og ost ud over midten og deek
skiven med reven ost. Lav et par stykker til. Bag dem i ovn til osten er
smeltet og svagt gyldeiserveres rygende varm.



Zabaglione z italiensk seggesnaps

En italiensk seggesnaps eller creme der er forholdsvis nem at lave, men
skal laves umiddelbart far servering, hvilket er lidt upraktisk. Den er
dog besveeret veerd.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

Y, time 15 time 4 Kaffe, Vin Biscotti

1 4 pasturiserede aeggeblommer
1 50 g sukker

1 % dl. Vin Santo eller anden s@d, forstaerket vin som Marsala alte
nativt kan ¥z spsk. mgrk rom og ¥z spsk. hvid Mucho Mas bruges.

1 1 bk. Baer (hindbeer, blabeer, jordbeer etc)



1 Y2tsk. salt
1 % spsk. citronsaft

1 1 ps. Biscotti mandelkiks.
1 4 citron- eller limeskiver til pynt.

Bemeerk: Zabaglione skal laves over damp i en glasskal der passer i en
gryde hvor bunden af skalen ikke nar bunden af gryden. Den skal va
mes op af damp, sa ddw@n blive over 100 g. varm.

Kom 34 cm vand i en gryde hvor skalen ikke nar vandet nar den hviler
pa kanten. Varm vandet op til kogepunktet sa dampen varmer glassk
len op.

Pisk eeggeblommer, salt og sukker til seggesnaps i skalen, tilsaet vin og
evt. citronsaft lidt ad gangen under fortsat piskning. Seet nu skalen

over gryden, hold skalen fast (den bliver varm) og pisk luft i meps a
gemassen varmes op.

Test tykkelsen ved at lade en skefuld falde ned i cremen. Nar det tager
8-10 sek. at flade ud er cremen faagdi

Anret i portionsglas med baer og mandelkager, seet ciskigen pa
kanten som pynt og server mens cremen er lun.



Spaghetti alla Carbonara

Farste opskrift er nedskrevet i 1952 i USA og farste italienske er fra
1954 i Milan. Retten er noget anderledeshd@ang end i dag, merpe
rindelsen er nok emmattigmandset derligesom Spaghetti e Aglio og

andre er bleet forfinet til ennu romerskdelikatesse.

5S4 & NA3IGA IS pasth, padcetia (Bayat Gay) iedB G | F
cremeteegge2 A 0 S&l dzOS 3 Y & det feestendpasta Y& aHg S
og Gualtiero Marchesj en bergmitaliensk] 21 A Moy QS NY
bonara med flade ca. samme veegt flade og pasta

S4, brug gerne rgget bacon frem for urgget og tilseet fx gerne zerter,
det er stadig leekkert.

Arbejdstid Totd tid Personer Tilbehar

Vi time 1 time 4 Hvidvin




3-5 &g

2 tsk. reven muskat

2 tsk. friskkveernet peber

evt. %2 dl. meelk eller flade

% tsk. chili / cayenne

100 g. parmigiano reggiano (parmesan)
2-3 dl. eerter

1 tsk. peber

1 tsk. salt

300 g. bacon i tereller chorizo
2 spsk. olie

1 fed hvidlgg

1 lille alm. lgg

400 g. pasta

=4 =4 =4 4 -4 -4 5 -4 -4 5 -4 -5 -9 -9

Seet vand over til pasta. Skeer lgget ud i tynde bdme 3 mm brede.
Steg bacon med hvidlgg og nar det har taget farve tilsaet lgg og sauter
til de er blanke.

Kog pastar al dente. mens pastaen kogesl&aaeg ud i en skal og
piskesmed ost, muskat, chili, peber, salt gl af pasta vand eller
meelk.

Bruges der frosne eerter kommes de i pagtadet de sidste ca. 2im
nutter.

Den kogte pasta og eerterne heeldes over i bacon panderavedarme
og vendes rundt s& bacon og sovs fordeles jaevnt.

| den klassiske udgave skal den serveres fgr sovsen stidvst dire-
te - men jeg foretreekker at vente lidt.



3 b A C E A AniaficiaAd 7 Spaghetti fra Amatrice
Okay, maske er det mere kortedt sige i omegnen af Amatrice da jeg
har eendreten del i grundopskriftemen ad are er det blevet maden
jeg laver det pa.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

Y4 time ¥ time 4 Rgdvin

400 g. Spaghetti

1 pk.Bacon(orgnalt Guanciale)
1v4tsk. chiliflager

1 lag, finthakket

2 fed hvidlgg, finthakkede

1 dase flaede / hakkede tomater.
2 glas tar hvidvin

Salt, peber, Sukker

=4 =4 4 -4 A8 -4 -5 -4



Sauter lgg, bacomar lggene er klare tilsaettes hvidvinahili, salt og
peber. Lad det reducere til det halve og tilsaet sa tomdteens koges
pastaeni velsaltet vand

Nar pastaen er kogt heeldes den i en skal og tomatsovsen haeldes over.
Drys med friskkveernet peber og reven parmesan fgr servering.



Penne al Ragu di Salsiccia z Penne i pglse-sauce

Her i 2024 har vi opdaget at bade Rema 1000 og Nettdehnsk Salst-
cia pglse, det giver mulighed for at lave denne leekre simple pasta o
skrift.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

Y, time ¥ time 3 Radvin

4099. penne

1 gulerod

1 alm lgg

2 steenger bladdleri
1 fed hvidlag

1 rad chili(fireflame)
1 ds. flaede tmater

=4 =4 =4 -4 A -9 -2



300 gfersksalsiccia

1 tsk. rosmarin

2 tsk. peber

2 tsk. sukker

2 tsk. salt

Reven ost (Parmesan eller Pecorini)

= =4 =4 -4 A4 -

Skeer gulerod, l@g, hvidladhili og bladselleri i sma firkanter. Flarski
det af pglsen og skeer den i stykker.

Sauter grgntsagerne i olie til de dufter, tilszet sa pglsen og steg den
godt igennem. Nar den har taget god farve tilseettes farst rosmarin og
sa tomat lidt @ gangen og stegemed. Nar alomat er i skrues netbr
varmen salt, peber og sukker tilsaettes og saucen simetime

Varm i mens pastavandet op ogdsapastaen med rigeligt sailica. 10
minutter.

Kom 1dl. pasta vand i saucen, rgr rundt og kom sa pastaen igand
drys med ost, giv et drys friskkveernet peber ekstend rundt og se
ver.



Sugo Di Salsiccia- Italiensk Pglsegryde

En sugo er normalt enklere end en ragmen i salsiccia gryderne er
der ikke den store forskel, variation over et tema kan man $gdten
er nu stadiget laekker og en fin variation.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

Y, time 1time 2 Radvin Pasta

T 300 g frisk salsicica pglse
1 1 ds. hakkede tomater
1 1 fed hvidlag



1 stilk bladselleri

1 gulerod

1 alm. lgg

1 rad snack peber (kamdlades)

1 frisk mild rad chili (kan undlades)
% glas radvin

3 tsk. timian

1-2 spsk. olivenolie

1-2 tsk. salt

1 tsk. kveernet sort peber

evt. brun farin og aeblecidereddike

= =4 =4 4 -4 -4 -5 -4 -4 -5 -9

Skeer gulerod, lgg og bladselleri i sma tern. Skeer chili og peberfrugt i
sma ternadskilt fra de gvrige grantsager. Knus hvidlagget.

Treek skindet af pglserne og hak eller breek kadet fra hinanden.

Varm olien op i en pande og sauter gulerod, bladselleri og lag sammen.
Nar lggene er klare, tilsaet chili og peberfrugt, sauté@ inutter me-
re.

Tilseet lidt ekstra olie og skru op for varmen lidt. Kom pglsekadet i og
sauter til det er brunet. Tilsaet nu rgdvinen og lad koge ind fgr tomat
og timian tilseettes.

Lad simre #4time, smag til med eddike, salt, sukker, peber.

Hzeld over i en skal, pynted lidt frisk timian og server med fx penne,
bucatini, tagliatelle eller gnocchi.



Pollo de Cacciatore z Italiensk jeegergryde med kylling

Jeg teenker lidt, at det er den lidet succesfulde jeeger der stopper i s
permarkedet for at kabe en kylling til seegergrydec men, maske
foregar jagt i Italien blot anderledes end herhjemme? Retten er dog
bade billig og velsmagende.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

Lstime 1time 4 Readvin Pasta, Brad

4 kyllingebrystunderar eller koteletter
2 alm. lag

2 gulergdder

2 stilke bladselleri

3 fed hvidlgg

1 ds. hakkede tomater

=4 =4 -4 -4 -4 -



1-2 glas rgdvin

Y4 dsk. persille

2 tsk. rosmarin

1 tsk. chiliflager

1 tern kyllingebouillon
1 spsk. brun farin
olie, salt, peber

=4 =4 4 -4 A8 - -

Skeer gulergdder, bladselleri i strimler og derefter i imk@nter. Skaer
lzget i sma tern, fiern spiren fra hvidlggene og hak dem ogsa groft.

Varm olien op salt kadet og sauter det til det er gyldent. Er det lar ma
skindet gerne blive spradt. Leeg det til side og sauter grantsagerne og
nar lagene starter med dilive gyldne kommes kgdet igen med rasm
rin, salt, peber, bouillon og rgdvin.

Lad rgdvinen reducere godt og tilsaet s& hakkede tomater. Hakjersi
len og kom ca. halvdelen af den i.

Lad simre 10 min, smag saucen til med salt og farin, vend sa &ylling
stykkerne og lad simre 10 minutter mer.

Servers pyntet med resten af den hakkede persille og evt. risoni pasta
eller brad.



Spaghetti al Tonno - Spaghetti med Tun

Denne sicilianske ret stadte jeg pa ved et tilfeelde da jeg ledte efter
Parmigiana opskrifteg og den sa da sa spaendende ud, at den matte
afproves.

Deter endnu en af de simple fattigmandsretter fra slutningen af 1800
tallet der er blevet til den delikatesse

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

Y4 time ¥ time 2 Rgdvin

250 g. frisk spaghetti

10 cherry tomater skaret i halve

1 spsk. soltgrrede tomater (kan undlades)
1 ds. tuniolie

4 spsk. olivenolie

1 fed hvidlgg

1 tsk. chiliflager

1 steengel bladselleri (kan undlades)

=4 =4 4 4 -4 -4 A -9



2 spsk. kapers

20 sorte oliven

% dusk hakket persille
% dl. hvidvin
Peber,Salt, Brun farin

= =4 =4 A A

Draen olien fra tunen. Finthak bladselleri og knus hvidlgget. Sauter
bladselleri og hvidlag og tilseet sa derefter chilien og soltarredeatom
ter. Nar hvidlgget har taget farve, tilszettes tun og kapers og efter o
rgring, tomater, vin og pebe

Lad saucen simré/ timemens pastaen koges. De sidste minutter k
ges oliven o§4 afpersillen med i saucen. Smag den til med salt og evt.
brun farin.

Smag saucen til.

Rer 1 spsk. af pastavandet i saucen og tilsaet sa pastaen til saucen, rar
rundt oganret pa et fad.

Pynt med den resterende persille og server.



Pasta al Salmonefresco e Limone

Denne simple italienske ret er her i en variant med inspiration fiia Sic
lien ¢ og det er erfantastisk néde lige at fa brugt noget fersk laks ga
hurtig, nemog velsmagende.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

Lstime ¥ time 4 Hvidvin

400 g. pasta (skruer eller penne)
300 g. fersk laks

300 g. cherry tomater

3 tarrede tomater

1 alm. lag

2 fed hvidlgg

Y tsk. hvidlggspulver

=4 =4 4 -4 -4 A -



1 mellemsteerk chili (jalapen@dler fireflame)
2 tsk. tarret basilikum eller ¥ dsk. frisk

2 spsk. citronsaft

% gl. hvidvin

Olie, Salt, peber

= =4 =4 A A

Seet vand over til pastaen med rigeligt salt i. Riv evt. skin af laksen og
skeer den ud i 4x4 cm tern. Drys laksen med salt, peber, hvidlggspulver
0g %2 spsk. citronsaft.

Hak lag fint og hvidlag groft. Skaer de tgrrede tomater i sma tern og
chilien i tynde ringe eller striber. Halver chetomaterne.

Sauter lgget i olie med de tarrede tomater. Nar de begynder at veaere
blanke, tilseettes chili og tomatne. Kom basilikum i og kog af med
vinen.

Nar vandet koger kommes pastaen i med kogetid pa 10 minutter.

Lad saucen simre de fgrste 5 minutter med citronsaft, salt og peber.
Efter 5 minutter kommes laksen i, og efter 3 minutter vendes rundt.

Kom %2 dl. d pastavandet i sauceng vend rundt.Draen vandet af
pastaen og kom den i.

Vend rundt og server, gerne pyntet med lidt forarslag eller friskd-basi
kumblade.



Pasta alla Nor ma z Pasta med aubergine

En siciliansk kolleg#/ittoria,ledte mig i retning aflet scicilianske Ka

ken- hvor denne simpleegetariske ret indgaOm navnet betyder
Eb2NXNIf ¢ LI adl StftSNISNI Sy KefRS
men deter en nemog virkelig laekkehverdagssrebg pa Sciliansk aa

nér skal den laves med penne!

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

15 time 1 time 4 Radvin

500 g. penne

1-2 ds. pasatadys. pureredg¢omater)
1 dusk frisk basilikum

2 fed hvidlgg

5 spsk. olivenolie

= =4 4 -4 A



1 aubergine

1 tsk. chiliflager

1 tsk. bagepulver

2-3 spsk. ricotta elleparmigiano reggiano (parmesan)
salt, peber

= =4 =4 A A

Skeer auberginen i 3 cm term, drys dem med saladgiem hvile i
mindst %2 og gerne en hel 1 time for at traekke bitterstoffer ud.

Mens auberginemviler, seet vand til pastaen over i en grydpdt sd
tet og, i e pande, sautegrofthakkethvidlgg og chiliflager i-2 spsk.
olie.

Nar hvidlagetager farve tilsaettes tomaterneadl saucen komme i kog
og tilsaet & bagepulvertar rundt indtil det ikke leengere bruser op.
Tilseet nu en dusk basilikum samt lidt friskkwagrpeber og rar rundt
og lad simre uden salt (der kommer salt fra aubergineadl simre
under 1ag i ca. % time.

Kog pastaen i ca.r@inutter, og mens den koger, skgreenog tar ai-
bergineterningerne. Varm den resterende olie godt op og sauter a
berginene sa de far gyldne hjarner

Komnu %2 dl. af pastavandet, halvdelen af auberginerne, 1 spsk. ost og
den kogte pasta i tomatsaucen, rgr rundt og festaensimre feerdig
der - det tager ca. 5 minutter.

Heaeld pa et fad med resten af auberginen, pynt medilikasn og reven
ostog servemed et godt glas ragdvin til



Spaghetti de la Nerano z Spaghetti fra Nerano

Det siges at denneet blevkendti 1952 paRestaurant Nerander la-
vede mad fra byen Neranpmen jeg tror nu ideen med stegt squash
0g pasta enogetaeldre; Romerne spiste squash former for pasta
allerede for 2000 ar siden og mange tilsvarende simple pattar
stammer fra slutningen af 1800 tallet.

Hvorom alt er, retten er simpel og yderst velsmagende.
Arbejdstid Total tid Personer Tilbeha

Yatime 1time 4 Hvidvin, Rose

400 g. spaghetti
3 squash

1 rad chili

3 fed hvidlgg

2 tsk. peber

1 tsk. chiliflager

=4 =4 4 -4 - -



1 dl. parmesanost

1 dusk frisk basilikum

1 spsk. tarret basilikum

100 g. reven mozzarella (eller reven Provolone Dolce)
Olie, salt

= =4 =4 A A

Skeer squash'en i ¥2 cm. skiver.
Skeer chilien i 2mm skiver og knus hvidlgget.

Seet vand over til spaghetti og mens det varmer, saet ogsa en dyb pa
de over med 2 cm olie op som varmes til lige far rygepunktet.

Dybsteg squaskkiverne til de er gyldne/spradéseg dem til afdrp-
ning, drysset med tarret basilikum, peber og salt. Heeld olien fra pa
den men eftelad 1-3 spsk.

Nar vandet koger kommes pastaen i og koges efter anvisningdre
minutter fgr pastaen er nok, varmes panden op me# 4psk olie i,
hvidlag, chiliflager, chiskiver og squash kommes i med friske basil
kumblade og der vendes rundt.

Gem ca. 1 liter af pasteandet og kom pastaen over i panden meg 2
dl. pastavand, vend rundt sa balsiim, chili og squash fordeles jeevnt.

Drys parmesanen ovepg rgr rundt s en cremet sauce opstar, tilseet
evt. mere pastavand og sa den revne ost under omrgring.

Heeld retten over i et fad, pynt med et par blade basilikum og server
varm.



Spaghetti alla Puttanesca z Skggens Spaghetti

Oprindeligt blevdennerethat ¢ t F a Gl €t €1+ al NRy I ¢
@S 9 |/ KAFLILI NRSttSE ORGAD 2f AQDSY
spores til til et bordelkvarter i Napadimkring 1950

Med andre ord, endnu ertaliensk fattigmandsret, simpel, billigurtig

at lave og megetelsmagende.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

1 time 1 time 4 Hvidvin, Rose

1 500 g. spaghetti
1 100 g. sorte oliven uden sten
1 50 g. kapers



2 spsk. olivenolie

25 g. ansjoser i olie

3 fed hvidlgg

1 spsk. hakkede soltgrrede tomater
2 ds. flaedgomater

1 dsk. Persille, hakket

salt, peber,

=4 =4 4 -4 A8 - -

Séeet vand over til pasta med rigeligt salt.
Hak kapers og hvidlgg groft. Hak eller knus de sorte oliven.

Varm olie op pa pande med hvidlgg, soltarrede tomater, kapers og
ansjoser. Sauter i ca. 5 minutter under omrgring sa ansjoserne gar i
oplgsning.

Nar vandet koger kommes pasta i.

Oliven og tomat kommes over ansjoserne sammen #ed den h-
kede persikt. Kog op og smag til med salt og peber og lad simre mens
pastaen koges (ca. 10 minutter).

Nar pastaen er alente kommes % dl vand over i saucen og der rgres
rundt. Dreen vandet fra pastaen, kom den i saucen og vend rundt.

Heeld i et fad, pynt med den restnde persille og server.



Involtini de Melanzane farciti con spaghetti

En italiensk kok jeg falger pa nettet lavede denne ret der direkte he
der "Ruller af aubergine farseret med spaghetti”, hans opskrift var dog
ikke helt efter min smag, sa jeg fandtpr alternativer og endte med
denne.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

% time 1 time 4 Hvidvin, Rose

400 g. spaghetti

1 dl. parmigano regano eller castillo
2 dI. reven mozzarella

2 store auberginer

1 lag

3 fed hvidlgg

= =4 4 -4 A



1 ds. hakkede tomater
1 glas rgdvin

1 tsk. chili

2 tsk. basilikum

1 tsk. sukker

olie, salt, peber

= =4 =4 -4 A4 -

Hak lgg i fine tern, knus hvidlgget.

Skeer auberginerne i tynde skriver, drys dem med salt og lad dem hvile
i 20 min. Skyl saltet af og lad dem tarre.

| mens aubergineskiverne salieswuter lgg i olie, tilsaet hvidlgg ofy e
ter lidt tid, kog af med rgdvin og tomater. Kom basilikum, sukker, en
lille smule salt (ikke for meget, auberginerne er salte), peber og chili i
saucen.

Teend ovnen pa 180 grader. Varm vand til pasta i en gryde.

Mens saucen simrer, steg auberginerne i olie, evt. pa en bordgrill eller
en grillpande sa de far striber. Laeg dem tilside.

Kog pasta al dente (ca. 10 minutter). Draen pastaen, vend den i saucen
og tilsaet parmesanosten.

Kom en skefuld pasta pa hver aubergineskined lidt mozzarella og
rul den stramt. Laeg rullerne pa et ovnfast fad, heeld resten af saucen
over og drys med mozzarella og parmesan.

Bag dem i cds4 timeog server dem varme, pyntet med frisk basilikum.



Linguine de Limone e Gambrietti

| foraret 203 stadte jeg ind i en hel reekke simple italienske pasta
retter takket veere en siciliansk kollega.

Pasta med citron findes i mange varianggnen den her med rejer er
absolut en favorit.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

Vi time 1 time 4 Hvidvin,Rose

400 g. Linguine eller tagliolini

2 friske gkecitroner (ikke overfladebehandlede)
2% dI. piskeflgde

50 g. parmigano reggiano (parmesan)

2 fed hvidlgg

1 rad chili

100 g. rejer

=4 =4 4 -4 A4 -8 -4



1 1 spsk. olie
1 % tsk. gurkemeje
1 salt, peber, mynte

Varm vandet til pastaen med rigeligt salt og og i mens riv citronskal pa
en tallerken og pres derefter citronsaften ud i et glas. Hak chili og
hvidlgg og sauter det i en stor pande.

Nar det dufter, tilseet gurkemeje og flade samt ost og kog op i mens
pastaen koges. Kom rejerne i saucen og derefter den kogte pasta.

Heeld citronsaften over og vend rundt.

Anret pastaen i en skal eller i portioner, drys med reven citronskal og
evt. lidt frisk mynte fgr servering.

Tip: Pa billedet er rejerne lavet i en kombimatiaf persisk og kinesisk
kgkken: Ra rejer er fleekket pa langs, marineret i citron, hvidlag og salt
for de er dybstegt (hvilket giver proptreekkizrcon). Herefter er de
overheeldt med safraivand for at fa farve og duft..



Pasta med laks

Endnu ensimpel, elsmagende og hurtiglavet pasta ret, jeg laver i et
utal af varianterDen minder meget om de gvrige nemme pasttter
men er mere fordansket.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

Vi time ¥ time 4 Hvidvin, Rose

500 g. frisk pasta

1 redlgg i steenger

1 porre i skiver

2 fed hvidlgg, hakket

Y squash i steenger

2-3 tynd-skivede champignon
Y% hakket rgd peber

2 tomater i bade

= =4 4 -4 -4 -4 -5 -4



% pk. bacon i tern/flager

% pk. smgreost (fladeost)
1-2 dl. flede

500 g. laks uden skind i tern.
100 g. rejer

1 dusk persille

Citron, hvid balsamico
Basilikum, Salt, Chili, olie

=4 =4 4 4 -4 A -5 -

Varm en gryde vand med salt og en sjat olie til pastaen.

Sauter bacon og radlag i olie i en dyb pande, nar lagene er blake, ti
seet squash og efter 2 min. porre, hvidlgg, champignon og et drys chili.

Sauter nu i 23 min- tilseet sa peberfrugt og tomater, drys med basil
kum og varm godt op. Heeld Aadl. vandved og en sjat eddike.

Kom osten og 2sk. salti, rar ud og varm gennem. Tilseet sa flade og
kog op. Nar det koger / simrer, tilsaet laks.

Komnup &G+ A RSO 123SYRS O 6rin23 f
for frisk pasta).

Lad saucen simre imens med rejerne drysset over. Juster syrligheden
med et skveet citron.

Nar pastaen er kogt kommes den i et fad, saucen vendes over og der
drysses med persille.



Spaghetti alla Luciana con Sepia

Rigtigt laves denne ret med@mede baby blaekspruttermen sepia
de kegleformede @ armede- er nemmere at finde, bade frisk og o
ne og bliver mere sprgde, sa dédaruger jeg.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

¥ time ¥ time 4 Hvidvin, Rose

300 g. frosne sepia bleeksprutter
50 g. sorte oliven uden kerner

2 spsk. grgnne kapers

3 fed hvidlagg

1 mellemstort skarlottelgg

1 glas hvidvin

1 dl. olie

1 ds. hakkede tomat

=4 =4 4 -4 -4 -4 - -5



1 dsk.alm.persille
1 tsk. citronsaft

1 tsk.chiliflager
400 g. spaghetti

= =4 =4 A

Ta sprutterne op og skeer et ternet mgnster pa ydersiden af kappen.
Skeer dem derefter i %2 cm. brede strimler.

Skeer skalottelgget i skiver og halver skiverne. Skeer oliven i halve. Fleek
1 hvidlggsfed og skeer de gvrige i tyndevski

Varm olien op i en stor pande med en handfuld oliven og det flaekkede
hvidlgg i. Nar det bruner, kom en handfuld blaeksprutter i, og steg dem
gyldne mens de krgller. Leeg dem tilside og gentag med resten. Drys
lidt salt og citronsaft over sprutterne.

Heel olie fra til der ca. er 1 spsk. tilbage. Kom oliven, kapers, skarlott
lzg, hvidlgg i og varm op, nar det bruner tilseettes vinen og der koges
ind. Kom tomaterne og chili i med lidt ekstra salt og peber og lad simre
i 10 minutter. Varm vandet til pastaempmg saet pastaen over. Bruges
bredbladet persille hakkes det groft og kommes i saucen nu.

Nar pastaen er kogt i ca. 10 minutter blandes den i saucen, der vendes
rundt og sprutter samt persille haeldes over og retten serveres



Parmigiana Di Melanzane Alla Siciliana

Parmigiana er endnu en af de retter som min Sicilianske kollega for
slogq en slags italiensk vegetanussaka. Jeg er endt med denne sicil
anske variant som anvendes som hovedret til 2 eller sidetallerken til 4
¢ og de forskellige dele kan snilttrberedes i forvejen og ligge pa kel

til man samler den og smider den i ovnen.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar
Y time 1% time 2-4 Radvin, Brgd

1 2 mellemstore Auberginer (ca 500 gr)
1 1 ds. hakkede tomater
1 1 spsk. hakkede soltgrrede tomater
1 1 fedhvidlgg
1 1 steengel bladselleri
1 % spsk. brun farin
1 1 top frisk basilikum
1 Y gl r@dvin
1 200 g. frisk raget mozzarella (Provolo) eller alm. frisk mozzarella og

Y tsk. rgget paprika)

% tsk. chiliflager

50 g. pecorino eller grana padana
2-3 &g.

salt, peber

= =4 4 A

Skaerauberginerne i ¥2 cm tykke skiver, gerne pa langs, drys dem med
salt, kom dem pa et kadspyd med lidt mellemrum og lad dem dryppe
af over en vaski ca. 1 time

Kog aeggene i-8 minutter sa de er let hardkogte. Lad dem kgle ned og
skeer dem i tynde skiver. &k mozzarellaen i tynde skiver.



Sauter nu farst hvidlgg og bladselleri i olie sammen med de soltarrede
tomater, og nar det dufter tilsaettes resten af tomaterne, salt, peber og
chili samt rgdvinen. Saucen skal sa simre i ca. % time.

Skrab saltet af aubengerne, pres veeden fra og varm 1 cm. olie op til
lige far rygepunktet i en pande og friter nu skivern8 af gangen. De
skal have et par minutter pa hver side sa de bliver let lysebrune.

Varm ovnen op til 200 grader og mens den varmer, laeg parmigianaen
sammen i et ildfast fad.

Start med et par spsk. sauce i bunden, ovenpa laegges et lag aubergine
skiver uden de overlapper. Smgar et par spsk. sauce jeevnt ud og drys
med pecorini samt skiver af mozzarella og eeg. Gentag med aubergine
skiver, sauce, ost og eg sanige lager haves.

Nar sidste lag aubergine er lagt toppes med sauce og resten af osten
og halvdelen af basilikummen fint hakket.

Bag parmigianaen ca. % timevnen, lad kgle lidt ned, kom resten af
basilikummen pa og server med hvidlggsbrad til.



Pastamed Svampe & Bacon

Mine bgrn hader konsistensen af champignon og andre svampe (men
ikke smagen), sa ofte har jeg lidt til overs. Her er en lille hurtig ret pa
sende til 1 til 2 personer nar man har lidt rester..

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

Yatime 1 time 4 Hvidvin, Rose

300 g. frisk pasta

ca. 25 g. smgr

1 sjat flade

1 sjat rapsolie

1 fed hvidlgg

1 lille alm. lgg

100 g. bacon eller Chorizo
150 g. champignoner

1 mellemsteerk chili

= =4 4 4 -4 -4 45 5 2

Seet vand over til pasta med salt og olie i. Skeer svampene i skiver, skaer
lzget i tynde bade, hak bacon, chili og hvidlgg. Sautér det heleri smg
ret og tilsaet sa fladen.

Tynd op med vand og smag til med salt, peber og evt. mere chili. Nar
pastaen er kogtendes den i saucen og det servers varmt med reven
parmesan.



Pasta e Gamberettie E Diavolo

Diavolo sovse er amerikanghlienske saucer opkaldt efter Fra Daav
lo, en italiensk guerrilla fra 18@@llet. Navnet bruges ofte om allg-t
per saucer med tomatewg chili.

| stedet for rejer som angivet nedenfor kan ogsa bruges hummerhaler
eller kammuslinger. Bruges friske skaldyr kan de evt. koges direkte i
tomatsovsen. Chilien her kan veaere en-A Aji Limo, citron chilimed
citrusagtig smag men alm. supeainkedschili kan fint anvendes.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

1 time ¥ time 4 Hvidvin, Rose

Marinade:

1 1 ps. rejer uden skal

1 1 alm. lgg eller skalottelag
1 1 fed hvidlgg

1 1 chili frugt



1 2 spsk. citron
1 Y ds. flaede tomater

Sovs:

1 stort alm. lag

1-2 fed hvidlag

1 chili

¥4 ds. hakkede eller flaede tomater
1 pk. "frisk" pasta.

salt, peber, timian, persille

= =4 =4 -4 -4 -

Marinade:

Snit et alm. lgg (evt. skalottelag) og en chili i tynde ringe sammen og
hak et fed hvidlgg fint. Tilszet en spsk. citronsaft samt ¥ dalkkehle
tomater eller saften fra en dase flaede tomater. Rgr marinaden godt
rundt og fordel den jeevnt over de optgede rejer og lad dem marinere i
et par timer i kaleskab.

Tomat sovs:

Skeer et lgg i tynde bade og tilsvarende med et par fed hvidlag. Skeer et
par chilifrugter i tynde ringe tag chiliens kerner ud hvis sovsen ikke

ma veere staerk. Varm et par skefulde olie og evt. en klat smar iyen gr
de og switch grgntsagerne til lagene begynder at "karamelisere". Haeld
et glas hvidvin i og kog ind til ca. det relga tilseet resten af de ka

kede eller flaede tomater fra far.

Krydrer med et par teskefulde salt, et drys timian og et skvaet peber og
lad sa sovsen simré/i timetil den er ganske tyk (husk omrgring).
Blendes sovsen bliver den cremet og mere ensaetagen bid for

bid.

Servering:

Kog pasta og heeld friskkogt op i et fad. Samtidig med vippes rejer og
marinade over i tomatsovsen og varmes-dqun 1 til 2 minutter, eller
bliver de til sma harde gnallingeog heeldes sa over pastaen.



Retten er nu Klatil servering, rygende varakan evt. pyntes med lidt
persille og med parmesan eller anden tar revet ost som tilbehgar.

Hvidvin passer naturligt godt til retten.



Gnocchi - kartoffelpasta
En dejlig variation fra alm. pastaog at lave dem selv er ret spelt og

umanerligt meget billigere end at kebe dem feerdige.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

Lstime 1time 2 Tomatsauce

1000 gKkartofler
300 g. mel (*)
2e&eg

1 spsk salt

1 tsk.peber

=4 =4 -4 A A

Skreel og skeer kartoflerne i halve, kog desr/z timeuden salt jo me-
re kogte kartoflerne er, jo bladere bliver de faerdige gnocchi.

Mos de kogte kartofler i en flad skal, haeld nietsk.salt, 1 tsk.peber i
lidt efter lidt, kom aegget i og rar mosen til en smidig men fast dej.

Drys mel ud pa bordet, tagumper af dej og rul i-3 cm tykke pglser
som du derefter skeerer i ca. 2 cm tykke skiver der lsegges adskit i m
let.

Kogvandopmetestenafa I f 2 1 2Y 3Jy200KAQSNY
overfladen kan de tages op med en hulske.

Server gnocchi med fx esimpel tomatsauce.

*) Tip: Overvej at tilseette fx pastinak, fuldkornsmel, spelt eller bulgur
for lidt mere struktur.



Pesca Salda alla Napolitana

5 2S3 an RSyyS 2LAINRTG FTDNEGS
men denne ret tilegnes altsa byen Nap&len minder onluciana

smagc ogsa selvom jeg har eendret fremgangsmaden lidt.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

Lstime Ytime 4 Ris

8 storefiskefilettereller 4 hele radspaetter

4 friske cherry eller cocktail tomater

8 sorte oliven uden sten

1 tsk. chiliflager

1 tsk. tarret persille eller finthakket frisk persille.
1 tsk. hvidlggsflager eller knust hvidlgg

1 tsk. friskkvaernet sort peber

=4 =4 4 4 -4 A -



= =4 =4 A A

1 tsk. salt

1 porre

1 spsk. citronsaft

Y spsk. sma gregnne kapers
1 spsk. olivenolie

Sauce:

= =4 =4 4 -4 -4 5 4 4 -5 -4 -4 -9 -2 -2

1 ds. flaede tomer

20 sorte oliven uden sten
1 tsk chiliflager

2 spskigrret persille eller finthakket persille
1 spsk. grgnne kapers
Ydsk. kruspersille

1 alm. lag

2 stilke bladselleri

2 fed hvidlgg

2 spsk. olivenolie

1 terning fiskeboillon

1 glas hvidvin

1 tsk. frikkveernet peber

1 tsk. salt
ADblecidereddikdyrun farin.

Rens og dup fisken far. Skeer porren i tynde skiver og laeeg dem i bunden
af et ildfast fad. Leeg fisken oven pa, smgr citronsaften over, drys med
hvidlggsflager, chiliflager, knust peber, salt og tahetlag.

Skeer 4 tomater og 8 oliven i skiver og laeg ovenpa fisken sammen med
en % spiseskefulkbpers.Spray olien over.



Lad marinere mens ovnen varmes op til 220 grader. | mekdag,
bladselleri, knus hvidlgg og hak persillen fint samt halver dee suirt
ven. Skaer de resterende tomater i skiver.

Varm olie i en gryde og sauter fgrst bladselleri, log og hvidlgg+ 5 m
nutter og gryden koges af med hvidvin.

Mens der sauteres er et godt tidspunkt at seette risen over, brug rig
ligt vandg 2 dI. vand ped dl. ris.

Nar ovnen er 220 grader, seettes fadet i oven. Fisken skalhairee,
% time,hvis der bruges hele rgdspaetter.

Kog vinen ind og tilsaet sa tomat skiver, kapers og sauter i 2 minutter.
Tilseet flaede tomater, persille, chiliflager, bouillon, knpsber og lad
simre.

Smag til med salt, peber, eddike og brun fardister konsistensen af
saucen med B spsk. vand fra risen.

Lad saucen simre til fisken har faet laenge nok. Giv evt. fisken -minu
ter ekstra pa grillved 250 gr

Pynt ris og sauce medgkhakket persille og server fisk, sauce og ris.



Osso Buco Classica

Denne ret var en af min fars yndlingsrettehan havde sin egen var
ant, men det her er nu en udgave der er teet pa klassikeren.

= =4 4 4 A -

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

¥ time 3% time 4 Risotto, Ris Rgdvin

4 skiver okseskank (8 hvis sma)
3 gulergdder, finthakket

2 pastinakker, finthakket

3-4 steenger bladselleri, finthakket
2 store lgg, finthakkede

4 fed hvidlag



3 laurbaerblade

1 finthakket chili

3 ds. hakkede tomater

2 glas hvidvin

1-2 dl. mel

% L vand

1-2 oksebouillonterninger
salt, peber

=4 =4 4 4 -4 A -5 -

Bland salt og peber med mel og gnid det ind i okseskanken. Varm olie i
en stor gryde og sauter okseskanken til den er paent brun, laeg til side
og kom lidt mere olie i gryden.

Sauter nu lgg, hvidlg bladselleri, chili, gulerod og pastinak til lagene
er klare. Tilseet vin og lad koge ind, tilsaet sa laurbzerblade, tomat og
fond.

Kog op, kom kadet i og skru ned til det lige simieid sta i 23 timer
og server sa med risotto eller ris.



Polpetto

Alle kender Lady og Vagabonden der spiser spaghetti med kgdboller.
Det er en typisk amerikanstaliensk retg de rigtige italienské&adbd-

ler i tomatsauce er mindre, delikate @gpisesnormalt med brad eller
risotto til.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehgr

1 time 1% time 4 Brgd, Ristto

Polpetto:

1 500 g. hakket svinekgd
1 500 g. hakket oksekad
1 100 g. Chorizo



50-100 g. Grana Padano
1 stort almindeligt lag

2 dl. Raps

1-3 dI. Maelk

1 dl. Bredbladet persille
1 mellemsteerk chili

2-3 fed hvidlgg

salt, peber

=4 =4 4 4 -4 A -5 -

Tomatsovs:

1 stort alm. lgg, hakket

2-3 steengler bladselleri, hakkede
2-3 fed hvidlgg

2 ds. hakkede tomater

1 glas hvidvin

1 chili

1 spsk. basilikum

1 spsk. sukker

salt, peber

= =4 4 4 -4 48 45 3 -2

Hak lgg, chili, hvidlgg, persille og chorizo fint. Bland med salt, peber og
raps og ost. Rar op med maelk og nar maelken er suget op, rares til en
fars med svineog oksekad. Form kugler ca 3 cm store, og dybstgg 2
minutter i solsikkeolie ved middelhgj varme.

Sovsen laves ved at sautere de hakkede lgg, chili, bladselleri og hvidlag
til lagene er blanke. Kog af med hvidvin og nar reduceret, tilsaet-basil
kum, tomat, sukker, salt og peber. Lad simre. Smag til, tilseet evt. lidt
fond.

Kom kgdbollerne i og lad simre yderliger&® minutter far servering.



Bocconcini di Gamberetti z reje -frikadeller

9y GIFNAIFGAZ2Y 20SNI AUl t ASr¢téeks, NB2
specielt med krydret remoulade filse opskriften pa Crabcakes. Som
navnetantyder,erRS G Sy ¢ ¢ dysiapetifif - inénlé funge-

rer ogsa som en frokost.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

Lstime 2 timer 10 Brad, Risotto

1alm.lgg

1 fed hvidlag

300 g ra rejer (500 g frosne med skal & vand)
7 stilke bredbladet persille

200 g hvedemel

1%2dl meelk

=4 =4 4 -4 - -



1-2 &g

3 tsk. salt

1 tsk. peber

evt. Y2tsk. cayenne
Rucola

Olie til stegning

= =4 =4 -4 A4 -

Bruges frosne rejer skal de t@ op, det tager ca. 6 timer i kgleskab.
Hak lggene groft, pdg rens rejerne sa evt. tarm er fiernet

Kom rejer, l@g og persille i en foodprocessor sammen med 2 tsk. salt og
blend til en jeevn masse.

Bland rejemassen op maxhyennesalt, peber, mel, maelk og aeg og
aelt til ensartet jeevn masse, lad farsen hvile pa kgl i 1 time og form 20
30kugler ca5 cm i diameter.

Varm3-4 cm.olie godt op til naer rygepunkteKom forsigtigt rejekg-
leri gryden, 45 ad gangen, og ste@-3 minutter s de egylderbrune
0g gennemstegte.

Lad dem dryppe af pa aallerkenmed kgkkenrulle og drys dem let
med salt.

Arranger pa et fad, leeg rejekuglerne ovenpa, pynt med citronskiver og
server, evt. ledsagetf renpoulade

Kuglerne kan serveres bade kolde & vaymen er mest laekre varme



Bocconcini de Tonno z Tun-hapsere

Dette er eelt en italiensk udgave af tumouse, @nske lsekker og nem
at lave som forret. En bonus er, at kuglerne skal veere kolde, sénde ka
nemt laves pa forhand.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar
Yistime 2 timert 4 Salat, Ristet Brad

2 &g

1 ds. tunfisk i olie fra dase, dreenet
60g. ricotta

20 g. kapers uden veede

2 spsk. basilikum

1 usprgijtet citron,

=4 =4 =4 -4 A



1 spsk. citronsaft
359. smgr, blgdgjort
1 tsk. knust peber

1 tsk. salt

= =4 =4 A

M Salat

Blgdgar smarret, evt. i vandbaldog seggene i 10 minutter sa de er
hardkogde. Hak basilikum fint og riv citronskal henovi€lem vaeden
fra kapers.

Pil eggene og kom dem i en foodprocessor med winicotta. Blend
til en ensartet dej der rgres op med smgr, citronskalsadt, kapers,
basilikum. Smag til med salt og peber.

Rar kapers, basilikum, citronskal, citronsaft samt smgr i og krydr med
salt og peber.

Form blandingen til kugler og stil derkdleskabet, indtil de skal sexv
res.Jo leengere tid, jo mere faste bliver de.

Leeg en bund af rucola pé et fad og arrangerhapserne ovenpa,
server med fx ristet brgd.



Pasta med Kgdboller i tomatsovs

Selvom denne ret er amerikanghliensk og ikke segtitaliensk, sa
smagerdennuret godt¢ og kadbollerne kan laves i store portioner og
fryses, hvad der ger den hurtig at lave.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

1 time 1% time 4 Radvin

Kagdboller:
500 g. hakket oksekad
1 lag

1 fed hvidlag

1 &g

1 glas rgdvin

%2 hakket chili

Y% dl. rasp

=4 =4 =48 -4 A -4 -5



1 2 tsk. af hver Salt, Peber, Paprika, Oregano eller timian,
1 2%til5dl. olie

Tomatsovs:

1 alm. lgg

1 fed hvidlgg

1 rgd peberfrugt

1 glas rgdvin

1 ds. hakkede tomater

50 g. bacon

Salt, peber, Oregano eller timiaBrun farin eller sirup

= =4 -4 -4 A - -

Pasta

9 Reven ost

Kagdbollerne;

Hak lgg og hvidlgg fint, evt. i en food proces§wr ingredienserne
undtagen olie og vin til en fars og form til kadboller, ca. 3 cm i eiam
ter. Heeld vinen i et glas.

Varm olien op og dystegkadbollerne i ca. 5 minutter. Drik vinen
imens. Kgdbollerne kan i gvrigt fint fryses hvis man laver en stor port
on.

Tomatsovs;
Hak lgg, peberfrugt, hvidlgg fint.

Switch bacon og grentsagerne i en skefuld olie og nar lagene er klare,
tilseet det andet glasin (ikke noget brok, du har faet et glas) og kog
ind til det halve. Tilsaet tomaterne.

Nar det koger skrues ned, der saltes og pebres samt tilsesetietsk.
farin eller sirup samt oregano eller timian. Smag det til. Nar det har



kogt 10 min. tilseettes kabollerne og det koges videté time mens
pastaen gares Klar.

Nar pastaen er kogt hzeldes den i et fad, sovsen med kadboller hzeldes
over og det drysses med osevt. gives det lige 200 grader i en ovn et
par minutter for at switche osten lidt fgr servag.



Dansk Pasta Bolognese

Ragu all8olognese bestar primeaert af kad og pmen vi danskere
fylder godt med andre grgntsager og hvidlgg i, hvilket er dylatuit
lienskg og saserverervi rettenmed tilfeeldige pasta typer, hvilket er
ikke mindre end katdeofalt i en italieners gjneSovsens konsistens og
pastas form skal heenge sammen for en italiener! Udgdnegrer en

jeg begyndte at lave som ca.-&fig da jeg fik maaligt derhjemme.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar
15 time 1% time 4 Pasta R@dvin

2 alm. lgg

2 gulergdder

1 peberfrugt

1-2 pastinak (ikke persillerod!)
2 fed hvidlgg

2 glas vin

500 g. hakket oksekad
1-2 ds. hakkede tomater
2 tsk. salt

1 drys peber

1 tsk. stadt chili.

1 spsk. basilikum

1 tsk. brun farin

2 spsk. olie (evblivenolie)

= =4 =4 4 -4 -5 45 -5 -4 45 4 -5 -5 -9

Hak grgntsagerne fint (evt. via foodprocessor) og switch dem med k
det. Nar kadet tager farve, kog af med det ene glas vin.

Mens du ryder det andet glagilseetter du de hakkede tomater og-
der saucersimre, gerne i en times tid hvor der tidtes lidt vand efter
behov og smag Igbende til med krydderier og den brune farin.



Kog pastaen og server det sammen med reven ost (fx Grana Padano).



Vegetar Bolognese

Min datter havde en veninde med hjem som var vegetar. Jeg biksede

denne sauce sammerpm faktisk blev ret vellykket og smagfuld.
Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

1 time 1 time 4 Pasta, Ragdvin

1 alm. lgg

2 stilke bladselleri

1 rgd peberfrugt

1 jalapefios

1 rad chili

1 gulerod

1 stor frisk tomat

1 ds. Hakkede tomater
1 glas r@dvin

1 tsk. lgvstikke

2 tsk. basilikum

1 spsk. eeblecidereddike
2 spsk. sukker

1 spsk. olie

2 tsk. salt,

% tsk. peber

= =4 =4 =4 -4 -5 -5 -5 4 5 -4 -5 -5 -4 93 -2

Hak lgg, bladselleri og gulerod i en food processor og sauter det i olien.
| mens hak peberfrugt og chili i processoren og sauter ogsa dem.

Seer tomat og hvidlgg i tern og kom dem i gryden sammen med rgdvin
og kog op.

Tilsaet s& hakkede tomater, lgvstikke og peber og lad sitréme



Tilseet sukker, vand, eddike og basilikum og smag til med salt.rhad si
re ¥a timemere.

Heeld lidt af pastavandet i saucen og blend den evt. en smule med en
stavblender for at ggre den mere cremet.

Server med pasta.



Ragu alla Bolognese

En gang i mellem laver jeg en traditiofagu Bolognesieem for den
danske udgave. Den er fyldig i smagen og har kun godt af at simre i
lang tid¢ og dagen efter er den endnu bedre.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

¥ time 2 timer 4 Fettuccine Pasta

Soffrito:

3 stilke bladselleri

1 stort radlag

2 gulergdder

3 fed hvidlag

50 g. pancetta (italiensk bacon/skinke)

= =4 4 4 A

Kad:

500 g. oksekad

1-2 spsk. basilikum

1 glas vin (gerne rgd)

% dI. meelk

1-2 ds. hakket tomat (passatadvs. blendet)
salt, peber, olie.

= =4 4 -4 -4 -

Hak lgggulerod,pancetta,hvidlgg & bhdselleri fint og sauter i olie ved
medium varme. Lad sautereSBminutter eller lidt leengeretil lagene
er blgde og klare.

Tilszet sa oksekglidt ad gangenNar kadet har taget farve, men far
det karamelliserer tilsaettes maelk. Lad det koge ind, og tits@atin pa
samme vis.

Nar vinen er kogt ind, tilseettes tomat og krydderier. Retten skal nu
have lov at simre i 1 time, gerne laengere.



Smag til med salt og peber og server med friskkogt pasta.

Tip: Jeg kan godt lide at tilsaette lidt peberfrugt til doK ( & dQ Sy
nerelt synes jeg at f.eks. 1 tsk. spidskommen, 2 tsk. chiliflager og lidt
laurbaerblade gar noget godt for retten.



Lasagne

Ogsa en dejlig nem retder dog tager lidt for lang tid til en alm. hve
dagg¢ med mindre man har gemt ca.lifer kedsovs fra en anden dag
FoS1ad FNFY Sy . 2t23ySasSz ofz2da €I

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

¥ time 2 timer 4 Salat

2 store alm. lgg

500 g. hakket kad

2 gulergdder

% peberfrugt

1 ds. hakkede tomater

1 ds.tomatpuré

1 ps. Reven ost

1 dl. meelk eller flade

1 glas vin

% pk. lasagne plader (forkogte)
hvidlag, allehandebasilikum, oregano, salt, peber, chili

= =4 =4 4 -4 -4 -5 -5 2 -5 -9

Snit leag og gulergdder fint, gerne via en fod processor. Switch sammen
med kad i et par spiseskefulddée. Tilsaet vin og lad koge lidt indl-Ti
seet hakkede tomater og tomatpure samt krydderier.

Lad smakoge eller simre i Ga.time

Kom en god Klat sovs i et ildfast fad. Daek med et jeevnt lag lasagnepl
der. Gentag til skalen er fuld. Deek med reven ost ogltregklken
over.

Seetiovn i ca4 timeved ca. 190 grader.
Serveres medlitesog evt. en tomatsalat eller grgn salat.



Pesto
En vidunderlig opfindelse, ofte kendt henover en frisk pasta, men ogsa
vidunderlig pa vildsvin eller anden grisebadse

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

Vi time Vs time 4 Pasta, Brad

3-4 fed hvidlgg

1 stort bundt basilikum

1 dl. valngddeolieingen andre olietyper giver samme resultat
50 g. pinjekerner

30 g. parmesan

% tsk. groft salt

= =4 4 -4 A -

Heeld ingredienserne i en blender og det en tur. Sikr at basilikum
bladene er tarre; vand gor ikke noget godt i en pesto.



Risotto Classico

En nem og klassisk italiensk hovedret som ggr sig godt til mange slags
kad. Her lavet med almindelige ris, hvad der er en del billigenen
faktisklige sa velsmagende.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar
Y5 time 1ltime 4 Kad

5 dI. basmatieller jasminris
2 dl. hvidvin

1 L hgnsebouillon

2 dl. parmesan

2 alm. finthakkede lag

2-3 spsk. olie

8 skivede champignoner

2 fed finthakkede hvidlgg
Salt, rapsolie

= =4 4 4 -4 -4 45 5 2

Sauter lgg og halvdelen af champignonerne i olie. Nar lggenerer bla
ke, kom risen i og lidt mere olie. Sauter lidt videre til olien er suget op.
Tilsaet vin og lad simre til vinen er kogt ind, tilseet s& bouillon lidt ad
gangen og rar rundt i menSilsaet s ost og lidt salt og lad simre.

Rist de resterende champignoner med hvidlgg og bland i risen. Lad
simre, evt. med lidt mere olie eller smgr til risen er mar.



Risotto con Zucca e Gamberetti

Denne opskrifpa rejerisotto med butternutfandt jegfrem til, da jeg
var blevet lidt treet aklassisk risotto og ikke kunne skaffe blaekspru
teblaek til sort risotto(naeste opskrift)

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

% time 1% time 4 Brad, Evt. grgn salat

Butternut:

1 1 mellemstor butternutsquash
1 Salt, Peber
1 1 spsk. Olivenolie



T

5 salvie blade, grofthakkede eller 1 tsk. tarret salvie

Bouillon

= =4 =4 -4 A -

Butternut- indmad

10 dl. vand

1 alm. lag i skiver

3 steenger bladselleri eller porre, skaret i skiver
1 tsk. kveernet peber

1-2 laurbaerblade

Risotta

= =4 4 -4 -4 A8 -5 -9

1 finthakket alm. Lag

2 spsk. Olivenolie

4 dl. alm. hvid basmateller risotto-ris.

1 fed hvidlgg

2 dl. Hvidvin

1 finthakket spansk peber eller paprika

% finthakket rad chili

1% dl. Parmigian®eggiano (parmesan) reven ost

Rejer

T
T
T
T
T
T
il

Y%Q. safran

16-24 store regr

2-3 dl. kogende vand
2 fed knust hvidlgg
2 spsk. limesatft

% finthakket rad chili
salt, peber

Pynt



1 Frisk Persille

Teendovnenpa 180g. Kom safranen i skal, haekdbgendevandoverog
lad det hvile under lag i ¥z time.

Skreel butternutsquashen odleek denmengem indmadertil bouillo-
nen. Skeer resteniztil 1 cm tern. Vendlemi salvie, salt, peber og
olivenolie og bad- time i den forvarmede ovn, de skal vaere blgde
men ikke breendte.

Kom ingredienserne til bouillonen i en gryde og lad det sirbfidime.

Laeg rejerne i saframandet med limesaft, knust hvidlgg, chili, salt og
peber og lad dem marinere.

Nar bouillonen har kogt sies grantsagerne fra.

Sauter lgg i olieg nar de eblanketilseettes spansk peber og chili.
Herefterkommesrisen imed lidt mere olie.Lad risen suge olien op,
tilseetsavin og lad simre tilemer kogt ind, tilsaet sélen varmebouil-
lon lidt ad gangen under omrgring

Stadig under omrgring tilseettes osten, evt. lidt salt og risotten skal
simre ca. % time til risen ergn Mens risen simreryarmes en pande
med lidt olie op, rejer og chili dryppes af og sauteres.

Vendnu den bagte squash i riseanret risottoen pa et fad og drye-
jerne henover, evt. drysset med lidt ekstra ostfdgk persille lige far
servering.



Risotto al nero di Seppia con Gamberi

Min sgn, Konrad, fik blaeksprutterisotto under en ferie og syntes det
var ret laekkert. Sa var der jo ikke andet at gare end at kagbe ind til det
LW K2SYYSTFNRYy(iSys KStRAIOBAE KI NJ

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

% time 1% time 4 Brad, Evt. grgn salat

4 dl. risotto ris

150 g. tigerrejer

250 g. Bleeksprutte

8 g. Blaeksprutteblaek (Sepia)
2 store skalottelgg

1 - 1%dlI. olivenolie

= =4 4 =4 -4



1 gl. hvidvin

1 dl. Grana Padano
1 dusk persille

10 dl. fond

Salt

Sort peber

= =4 =4 -4 A4 -

Fjern skaller fra rejerne og flaek dem over pa langs.
Klarger fonden og hak lggene og persille fint.

Rens blaeksprutten, fijern hoved og tehkter ved at treekke dem forgt
tigt ud af kroppen. Skeer tentaklerne fra hovedet. Trisloglerne'-
gennemsigtige plaagtigte stykker ud af kroppen.

Treek skindet akroppen far den flaekkes og slkybppen ren far der
skaeres et dybt ternet mgnster pa indersiden. Slut med at skaeng kro
pen i tynde strimler.

Hold tentaklerne hele de skabruges til pynt og leeg dem i en lille
skal med citronsaft og lidt salt.

KomZ¥zaf olien i en gryde og sauter lggene. Nar de anké kommes
risen i s& de sugelien op.

Komherefter hvidvin ved og lad koge ind. Tilsest fond lidt ad gangen
under omrging, og nar halwejs, bleekket.

Skru ned og lad simre cé time

Imensvarmesresten af olien i en pande pa 70 % af max og stegspru
ten under omrgring lidt af gangen. Nar stykkernespradetages de op
og laegges pa en tallerken med lidt salt.

Steg nu ejerne- de vil sno sig i proptraekkerfacemmg laeg dem ogsa i
lidt salt.

Slut med at stege tentaklerrsprgdeog leeg dem sammen med reje
ne.



Tilbage til risottoen; Kom c&:af den hakkede persille i sammen med
stegeolien fra sprutten og rgr rundt.

Narrisen er mar rgres osten i og der smages til med salt og peber.
Bleeksprutten rgres i og risottoen vendes ud pa et fad.

Pynt den med rejer og tentakler, drys med persille og server.



Canneloni (Keempe -penne) i Ovn

| det lokale supermarked kan man ofteyfd®2 3t S ¢t Sy yISé¢ A

aS® 5S4 SN YS3ISG LINI{1GAATlZ RIE YA
Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

1 time 1% time 4 ~

400 g. Canneloni (Keemypenne)
1-2 store lgg

500 g. hakket kad

2 gulergdder

Y% peberfrugt

= =4 -4 - A



1 ds. hakkedéomater

1 ds. tomatpuré

1 ps. revéost.

1 dl. meelk eller flade

1 glas vin

hvidlag allehande, basilikum, oregano, salt, peber, chili

= =4 =4 -4 A4 -

Snit lgg og gulergdder fint, gerne via en foodprocessor. Switth sa
men med kad i et par spiseskefulde olie. Tilsaet vitaddoge lidt ind.
Tilseet hakkede tomater og tomatpure samt krydderier.

Lad smakoge eller simre i Ga.time

Fyld en dyb ildfast skal med penne pa hgjkant, deek med k@dsovs og
drys med reven ost og tilszet sa en sjat flade.

Seetiovn i ca4 timeved cal90 grader.
Serveres med flites og evt. en tomatsalat eller gron salat.



Pizza

Okay, pizza tager lidt tigmen det er da nem mad Det er nu mae-
keligt at teenke pa, at Pizza Margarita var epokeggrende som den fg
ste pizza med ost!

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

1 time 1% time 4 ~

Kold tomatsovs:

1 1 ds. hakkede eller flaede tomater
1 stort hakket alm. hvidt lag

Y% peberfrugt

2 fed hvidlagg

= =4 =4



1 lille chili (24 scoville)

1 tsk. brun farin

1 tsk. hvid balsamico eddike (eller tar/sur billig hvidvin)
1 spsk. basilikum

= =4 =4 A

Pizzadej:

300 g. alm. hvedemel (protein indhold pa 12%)
100 g. durum

100 g. groft hvedemel

15 g. geer

5 dl. vand

1 spsk. basilikum

1 spsk. olie

4 tsk. salt

=4 =4 4 -4 -4 A - -9

Fyld:

1 Iltaliensk skinke, tgrret skinke, chorizo pglse, tomater i skivex; an
nas,sorte oliven, lggringe, peberfrugt, chili, gorgonzola, mozzare
f > NHzO2tl 3 &gk YLISX
Sovs:
Kom tomatsovs ingredienserne op i en foodprocessor / blender og giv
det en tur. Tomatsovsen er nu feerdig.

Pizza bunde:

Haeld melet op i en skal, bland grundigt sammesd saltet. Smulder
geeren ud i det kolde vand sammen med basilikum og olie. Rgr rundt til
geeren er helt oplgst.

Brug en ebisker til at rgre i melet og tilseet vand lidt ad gangen. Dejen
skal veere lind og heaenge fint sammen uden at veere Klistret. Bliver de
for Kklistret kan der tilseettes lidt ekstra mel. Lad haeve i min. 1 time og
del sd op i 6 lige store bolde.



Kom en pizza sten i ovnen og varm den op til-280 grader. Ladwe
nen vente 164 timeefter den melder max temperatur sa stenen ogsa
gennemvarmes.

Brug en kagerulle til at lave 3 cm store flade pizza bunde ud af
boldenec hav rigeligt mel pa bordpladen. Tag mel pa en pizza spade,
flyt pizza bunden over pa den og mens den star pa spaden haelder man
tomat sovs, reven ost og forskelligt ked og gsagter pa.

Yoy 2@ySy 23 éNBadGé F2NRAIGAIO L
sten. Afvent bagning, tager ca. 10 minutter, og gentag med den neeste.

Ting som tar italiensk skinke og rucola salat bar ikke bages med men
kommes fgrst pa bagefter far serveringe

Far servering drysses lige en genergs sjat oregano ud over.



Soutzoukakia z Bagte Kgdboller fra Kreta

Jeg smagte denne ret pa Kreta i 2019, men glemte navnet, sa det var et
tilfeelde, at jeg faldt over den igenog sa matte den naturligvis afpr
ves. $utzoukakia betyder i gvrigt blot Bagte Kadboller.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

1 time 1% time 4 Brgd, Salat

Kagdboller:
750 g. hakket oksekad (evt. blandet med lam)
4-5 fed hvidlgg, finthakket

2 &g

2 tsk. spidskommen

% tsk. Kardemomme

% dl.raps

1 tsk. chiliflager

=4 =4 =4 -4 A -8 -2



Tomatsovs:

3 ds. hakkede tomater

1 glas r@dvin

2 mellem lgg, finthakkede
3 fed hvidlag

1 tsk. sukker

2 tsk. spidskommen

2 laurbeerblade

1 spsk. chiliflager

1 terning kyllingebouillon
Evt. 3 dl ok til dybstegning.

= =4 =4 4 -4 -4 -5 -4 -4 -5 -9

Bland ingrediensme til kadboller grundigt. Lad farsen hvile i 1 time i
kgleskab. Tag sa ca. 1 spsk. kadfars og form en oval kedbolle. Gentag t
farsen er brugt. Bag kadbollerne i ovn eller dybsteg dem.

Sauter lgg og hvidlgg i en spsk. olie. Kog af med vin og tilsadtater
tomat og krydderier. Lad simre til det tykner, blend sa i gryden. Kom
kgdboller i og lad simrels timesa smagen saetter sig i kadbollerne.

Server med ris og pynt med persille.

Tip: Overvej at lave risen ved at sautere lgg og ris farst og koge med
bouillon.



Youvetsi 7 Graesk ovn-bagt pasta

Min sgn havde handlet pa nettet og pludselig havde vi greeske gl
Mythosc i keleskabet. Sa vi matte naturligvis have greesk maatl
retten her er ret nem og velsmagende.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar
Y time 1% time 4 Brgd, Salat

300 g. oksekad, kotelet eller lammekad
1 lag

2 stilke bladselleri

2 fed hvidlgg

2 glas rgdvin

3-5 dl. vand

1 bouillonterning (oksekad)

1 red peber

1 ds. Hakkede tomater

= =4 =4 -4 -4 48 -5 -4 -2



1 tsk. allehande

1 tsk. chili

2 tsk. paprika

% spskoregano

2-3 spsk. olivenolie

salt, peber, persille (pynt)
50-100 g. reven ost

=4 =4 4 -4 A8 - -

400g.Orzo (eller Gnocchetti Sardi eller suppehorn)

Hak lgg, bladselleri, peberfrugg hvidlgdint. Skeer kadet i mundrette
bidder. Varm olien op i en pande og sauter kadetlster godt brunt.
Leeg det til sideTeend ovnen pa 180 grader.

Kom mere olie pa og sautbag, bladselleri og peberfrugtekog af med
vin og derefter komomat og vand i Rgr krydderiepg bouilloni og
kom sa pasta og kedRetten skal veere ret vadigdet her tidspunkt.

Komretten over i et ildfast fad og seet den i ovnen. Lad simr il
mer til kedet er mart.

Pynt med reven ost og persille. Server varm.



Pastitsio - Graesk lasagne

Endnu en ret jeg faldt over ved et tilfeeldenen en dejlig varianpa

lasagne som smagsmaessigt er sa langt fra den italienske som man kan
komme. Absolut veerd at prove!

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar
Y time 1% time 6 Brgd, Salat

1 500g.Bucatini Makaroni
1 100g.feta
1 2-3 aeggehvider

Kgdsauce:

1 500 g. hakket oksekad
1 500 g. hakket svinekad



2 rgdlgg

% rad peber

4 fed hvidlag

2 stilke bladselleri
1 ds. hakket tomat
2 gl. rgdvin

1 tsk. sukker

1 laurbeerblad

1 tsk. chiliflager

1 tsk. kanel

1 tsk. spidskommen
1 nellike

% dl. olie

salt, peber.

=4 =4 =4 4 -4 -4 5 -4 -4 5 -4 -5 -9 -9

Bechamel sauce:

100 g. hvedemel

100 g. smgr (eller olivenolie)
10 dl. meelk

2 seggeblommer

50 g. reven parmesan

salt, peber, muskat

= =4 4 -4 - A

Pynt:
1 1dl.rasp
1 50 g. parmesan til at drysse

Kgdsauce:
Hak lgg, peber, og bladselleri fint, varm olie op i en sautépandelsg sa
ter grontsagerne. Nar de dufter, tilsaet hvidlag, tomatpure og kad lidt



ad gangen, saute sdf&det bruner- uden at koge. Nar det sidste kad
er brunet, tilseet radvin og lad koge inglom nu hakket tomat, kryas

rier og sukker i og rar rundt. Lad simiétime sa veeden stort set er
fordampet. Smag til med salt og peber undervejs.

Bechamel:

Varm smagr eller olie i en gryde. Rgr melet ud i, til du har en melbolle
og pisk sa langsomt mkeil nar det tykner. Pisk aaggeblommer i, salt,
peber, muskat og reven parmesan.

Bund:
Smulr fetaen ud i de to piskede seggehvider og rgr den rundt.

Smar et firkantet ildfast fad pa 35x35 cm i bund og sider.
Forvarm ovn til 18@.

Kog pastaen i maks. 8 minet (80% af tiden jfr kogeanvisning). Heeld
vandet fra.

Bland pasta med aeggehvider og anret pastaen i det ildfaste fad sa de
enkelte staenger ligger teet og lige i bunden (sveend finde meb-

de?). Deek pastaen med kgdsaucen i et jeevnt lag og deek sé kedet m
bechamel i et jeevnt lag. Husk at fjerne laurbaerbladet!

Bland parmesan og raps, drys henover bechamel saucen og bag i den
varme ovn i ca¥stime.

Lad keale lidt og server med greesk salat og flites.



Tzatziki z Greesk Yoghurtdip

Okay, jeg laeser nogen sted at vi er frygtelige til at komme for meget
hvidlagg i tingene her i Danmagkspecielt Tzatziki er vi i stand til at
gdelaegge. Jeg ved nu ikkeg synes det er godt med masser af agurk
og hvidlgg og ikke for meget yoghuirt

Arbejdstid Total tid Persorer Tilbehar

Y, time Y4 time 4 Bred, Salat, Kedretter

1 agurk

2 dl. yoghurt
2 fed hvidlgg
1 tsk. salt

1 tsk. peber

= =4 4 4 A

Riv agurken pa et groft rivejern. Pres vaeden ud. Haeld yoghurten op i
et kaffefilter og lad vallen dryppe af.

Kvas hvidlgget og rar det ogaghurten sammen med salt, peber og
reven agurk. Lad hvile i 20 timeog server sa.



Bouyiourdi z Bagt greesk feta salat

En greesk mezze, oprindelig fThessaloniki. Jeg faldt over rettead
et tilfeelde men den passer ind som en forret ebetetallerken i ma-
ge sammenhaenge.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

Yistime 15 time 4 Ristet brad

2-3 store tomater

Y+Y2 gren peber

6 forarslag

200 g feta

100 g mozzarella (kan undlades)

3 soltgrrede tomater

8-12 sorte oliven uden sten (kamdlades)
1-2 spsk. olienolie

= =4 4 4 -4 -4 -5 -9

Hak de tgrrede tomater fint, gvrigagredienser undtagen osten og
olienlidt grovere, drys med oreg, salt og peber og bland grundigt.

Halver de sorte oliven.



Leeg et lag grentsager i 4 sma ovnfast skale, smulr ostenlaegegt
nyt lag gr@ntsager, dryp olie over.

Pynt med hele oliven og bag ved 200 gr til osten er smeltet.

Server, evt. pyntet med frisk basilikum sammen med brad eller som
tilbehgr til anden ret



Gigantes Plaki z Limabgnner i tomat

Denne ret kan bruges som en smagfuld mezze, sidetallerken til kad
eller til ngd vegetarisk hovedret. Gigantes.@amabgnner (Butte
beans)og Plaki er en betegnelse for simple retter der bages i ovh med
tomater og grentsager dvs. Mussakka hgrer reelt ogséPlaki.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

Yistime Ytime 4 Ristet brad

1 1 stort redlag
1 2 steengler bladselleri
1 4 fed hvidlgg.



% gl. r@gdvin

2 ds. hakkede tomater

1 dl. finthakket bredbladet persille
1-2 dl. vand

2 ds. hvide lima bgnnébutterbeans)
1 spsk. olivenolie

1 spsk. timian

1 tsk. oregano

% tsk. friskkveernet peber

Y tsk. kanel

2 laurbeerblade

1 tsk. salt

2-3 stilke persille til pynt

1 dl. smulret hvid feta (kan undladees)

=4 =4 =4 4 -4 -4 5 -4 -4 5 -4 -5 -9 -9

Hak lgg og bladselleri i store tern. Knus hvidlgget.

Vam olie op i en ovnfast gryde og sauter grantsagerne. Nar lggene er
klare koges af med vin og derefter tilssettes salt, tomater, persitle, t
mian, oregano, peber, kanel og laurbaerblade. Taend nu ovnen pa 180
grader.

Nar det koger tilsaettes bgnner og vandr randt og lad simre i 5 im
nutter.

Smag til og seet derefter gryden i ovnen, lad simre i %2 time til bgnner er
mare og saucen tykner svagt. Skru evt. op pa 220 gr de sidste & minu
ter sa toppen bliver gylden.

Tag ud af ovnen, pynt med persille blade og mad feta for serg-
ring.



Dolmadaki - Graeske Vinbladsruller

En utrolig dejlig lsekkerbiskezller snackmen et stort arbejde selvom
man benytter marinerede vinblade. Sikr i gvrigt at bladene er pa stg
relse med en kvindehand, ellers er det et utroligt pittegjde at lave
rullerne.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

2 timer 2Y%time 10 Ristet brad

30-40 store marinerede vinblade
1 lag

3-4 forarslag

2% dl. hvide ris

4 dl. vand til ris

2 dl. vand til dolma

5-6 steenger frisk mynte

=4 =4 =4 -4 A -4 -2



5-6 stilke bredbladepersille
% bdt. frisk dild

1 dl. olivenolie

1-2 citroner

1 tsk. salt

1 tsk. friskkveernet peber

= =4 =4 -4 A4 -

Skyl vinbladengrundigt Skee®én citron i skiver og riv skallen af den
andenfgr saften klemmes ud i en citronpresser

Tag stilkene af persillen og mynten ggm dem. Hak persille, dild,
mynte og lgg hver for sig.

Sauter det hakkede lgg ogris i lidt olie, tilseet sa salt og vand og lad
simre i 56 minutter til vandet er fordampet.

Rarrisen op med hakket mynte, persille, dild, reven citronskal, peber
og %2 d olie.

Skyl gryden og leeg stilkene fra mynte og persille i bunden med et lag
citronskiver

Tag nude store vinbladgeet efter et og laeg en skefuld risfyld oyen
Fold enderne ind og rul bladet om fyldet som en lille forarsrulle.

Leegrullen - dolmaen- i gryden og gentagned naeste blad

Rullerneskal ligge sa teet, at de holder hinanden lukkedelegna
gerneliggei 2 eller 3 lag.

Leeg en lille tallerken ovenmfblmerne sae holdes teet sammen
heeld vand og citronsaften ved.

Lad simre ¥4 timeunder lagved lav til medium varméilszet evt. ek-
tra vand undervejsdg serverullernesom en mezze.



Souvlaki - stegte kgdspyd

Mere simpelt og klassisk graesk end denne ret kan det naesten ikke bl
ve. Marineret svinekad, grilletog ofte serveret med pommes fritte
en gyro (fladbrad).

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

Lstime 24timer 4 Ristet brad

400 kg svinekoteletter i 5x3 cm tern.
8 traepinde.

Y% dl. olie

% dl. citronsaft

1% tsk. oregano

1 tsk. rosmarin

2 fed hvidlgg

1 tsk. sort peber

2 tsk. salt

= =4 =4 -4 -4 4 -5 -4 -2



Knus hvidlgget og r@r op med citronsaft, rosmarin, oregano, salt og
peber.

Mens der piskes rgres olien i lidt ad gangen. Brug evt. en stavblender,
marinaden ma gerne emulgere.

Vend kgdet i marinaden og lad sta kgligt3 Amer, gerne natten over.

Kom tragpindene i vand og lad dem treekke. Efteratimetages de
op og ca. 100 gr ked@stykker) saettes pa hver pind.

Steg pindene til de er gyldne og server pyntet med frisk rosmarin og
citronskiver.



Musaka |

Jeg er vild med Musaka men er lidt forvirreht. kartofler. Jeg lserte
den at kende i Bruxelles uden kartofler og har senere faet med @a Kr
ta. Men begge udgaver smager godt, sa ger hvad du lyster

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

1 time 1% time 4 Ris, Bragd, Salat

1 1 stor aubergine
1 2-3store kartofler (kan udelades)

Kgdsovs:
1 2 alm. lgg finthakkede



1 2 gulergdder finthakkede eller revne.
1 1 peberfrugt, finthakket

1 2 fed hvidlgg, knust

1 2glasvin

1 500 g. hakket oksekad

1 1-2 ds. hakkede tomater

1 2tsk. salt

1 1 drys peber

1 1 tsk. stadt chili.

1 1-2tsk. allehande

1 1-2tsk. oregano

1 2 tsk. brun farin

1 2 spskolie (evt. olivenolie)
Bechamekovs:

1 1 spsk. mel

1 1 spsk. olie eller smar

1 1-3dl. meelk, evt. lidt flade.
T leeg

1 150100 g. reven ost.

1 1tsk. salt

1 1 tsk. muskat / reven muskatngd.
1 1tsk. peber

Klarggr grantsagerne undtagen kartofler og aubergjpdle og skrae
le efter behow og riv dem pa rakostjern eller send dem igennem en
foodprocessor. Switch grgntsagerne sammen undtagen tomaterne
med kadet og kog sa af med det ene glas vin. Nyd selardkt glas
og tilsaet hakkede tomater lad simre, gerne i en times tid hvor der



tilseettes lidt vand efter behov og smag Igbende til med krydderier og
den brune farin.

Auberginerne skives i 1 cm skiver og gnides medlsadl dem hvile i ¥4
time, skyldem ay switch dem i olie. Kartoflerne skreelles og skives i ca.
% cm skiver.

Heeld kartofler og auberginer i et ildfast fad, bland keadsovsen over. Seet
fadet i ovnen ved ca. 18200g.

Varm olie i gryde, rgr melet ud i og pisk med meelk til en jeevning. Pisk
aeg ogost i og tilseet krydderieg evt. mere maelk hvis ngdvendigt.

Heeld sovsen over Musakaen og lad den bage feerdig i oynanyz

time til bechamel sovsen er gylden.

Lad kele lidt og server ggevt. medflites og graesk salat eller Tzatziki
til.



Musaka Il

En variant, inspireret af den Italienske Parmigiana som jeg har lavet til
ungerne¢ og som de har udnaevnt til deres favorit. Den tager noget
laengere tid at lave, men kan klargares i forvejeoy ellers ma man

blot nyde tiden i kakkenei

Arbejdstid Totaltid Personer Tilbehar
1 time 2 timer 4 Ris, Brgd, Salat

2 Auberginer

1 squash

2 lag

2 staengler bladselleri

3 fed hvidlag

5 padonepeber

1 rad peber

400 g. reven Mozzarella
100 g. grana padano
400 g. Hakket kalv og flaesk
1 tsk. paprika

2 tsk. tarretbasilikum

1 tsk. chili

2 gl. radvin

olie, peber, salt

= =4 =4 4 -4 -4 5 -5 5 5 -5 -5 -4 -5 2

Start med at skaere auberginer i %2 cm. skiver, drys mikdgdaeng
dem fra et kadspydSkaer squashen i tilsvarende skiver og lad ligge.

Skeer lgg, bladselleri, peberfrugt og hvidlgg i sma tern ogesaieim,
kom sa kadet ved og brun det.



Kog af med et radvingkom sdhakkede tomater, paprika, chili ogb
silikum tilseettes med salt og et gavmildt skaevt peber. Lad sidtre i
time med nok et glas rgdvin.

Skrab saltet ahuberginerne ogres veeden fra dentlak padone
peber i store tern.

Varm 1 cm olie op til ca. 170 grader og stedpergineskiverne nogle
fa ad gangenitde er gyldne. Laeg dem til at dryppe af og sauter sa
squash-skiverne Laeg ogsa deril side og sauter sa de hakkede jpad
ne-peber.

Kom 12 slevfulde sauce i et fad. Laeg et lag aubergine uden overlap og
kom s& 12 slevfulde sauce pa dem. Drys et lag ost ud, mest mozzarella
og lidt grana padano. Sa et nyt lag aubergine og gentag med sauce og
ost. Laeg et lag squash i midten og ellers som meeiayie.

Slut med et lag sauce, ost og grana padano samt padone peber.

Bag i ovnen¥: timeved 200 grader. Lad kagle ca. 50 grader ned og se
ver medflites, salat mv.



Choriatiki Salata - Greesk Salat
5SyyS &alfld FAYRSa 23an &dennd! £ o
pa Kreta farst, og blev vild med den.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

Vi time Vs time 4 Middelhavsmad

1-2 modne tomater, skaret i tern
Ys agurk, skaret i tern

5-10 halve oliven

3-4 spk. Feta i tern (eller salatost)
1 dusk basilikum

1 finthakket lag

Olivenolie

Ablecidereddike

=4 =4 =4 -4 -4 -8 -5 -5



1 Salt

Bland ingredienserne i en skal.
Kom olivenolie, salt og cider over, lige far servering.



Peinirli - greesk ostebrad

Jeg sggte pa nettet eft@outzoukakia opskrifter, og faldt over denne
graeske pizza. Detdite sa praves her med mit eget tvist pa krydd
rierne.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

1 time 1% time 4 ~

Dej:
1 400 g. mel
1 3dl.vand



2 tsk. salt

25 g. Geer

1 spsk. Oregano
1 tsk. chiliflager

= =4 =4 A

Sauce:

1 redlag

2 fed hvidlgg

1 tsk. chiliflagefeller frisk chili)
1 tsk. Allehande

1 tsk. spidskommen

1 spsk. A£bleeddike

2 tsk. sukker

% spsk. Oregano

1 ds. flaede tomater

=4 =4 -4 -4 -4 48 -5 2 -2

Fyld:

1 2 kugler frisk mozzarella, skaret i skiver.
M 1dl. Smuldret Feta

9 12 skiver skinke eller chorizo

1 en handfuld halve oliven

1 Fisk basilikum

Rer dejerop og lad haeve kgligt i 1 timgarm ovnen op til 250 grader

- gerne med en pizza stendet tager sa cd4 timelaengere far ovnen

er varm nokKom nu saucens ingredienser i en food processor og kar
til det er en jeevn blanding.

Dd dejen i 4 kugler, kom mel pa bordet. Rul en kugle ud i oval form og
rul siderne op og klem sammen i enderne.



Drysfeta i bunden af Peinirli'‘en. Daek med tomat sovs, leeg mozzarella
over. Kom oliven og skinke f&ag en til to ad gangen i oven til faerdig
ca. 10 minutterPynt med frisk basilikum og server.



Kalamaria Gemista - Fyldte bleeksprutter

Der findes mange variationer af fyldte blaeksprutter i Greekenkand
denne er stykket samme af flere forskellige, men har (forhabentlig) en
god smag og da den stegieere sprgdhed end de typiske bagte adg
ver.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

1 time 1% time 4 ~

1 4 mellemstore frossen sepia blaeksprutte
1 8 tandstikker (uden smag)
1 2dl. raps olie

Fyld:
1 1 spsk. olie



3dl.ris

Y%ds. tomatpure

1 spsk. dild

1 tsk. friskkvaernet peber
3 tsk. oregano

1 fed hvidlgg

2 tsk. salt

% dl. persille

1 dl. feta (kan undlades)
Y% alm lgg

= =4 4 4 -4 -5 45 4 9 -2

Dessing

2-3 spsk. olivenolie

1 tsk. salt

1 tsk. sukker

% tsk. friskkveernet peber
1 dl. friske basilikumblade
1 spsk. eddike

2 spsk. citrasaft

= =4 4 4 -4 A -

1-2 spsk. persille til pynt
% ps. feld salat

Dressing

Kom salt, peber, basilikum, eddike, citronsaft og sukker i en blender.
Kar og tilseet olie lidt efter lidt, det ma gerne emulgere lidt.

Blaeksprutter og fyld



Sikr at blaeksprutt&kapperne ethelt tget op. Bruges der friske skal de
renses (hoved og involde treekkes ud og benene hives ud af kappen) og
det rgde skind treekkes af. Evt. finner og tentakler finthakkes ogesaut
res med sammen med lgget.

Hak persille og dild fint. Hak lgget fint og saudet i 1 spsk. olie, tilsaet
ris og sauter til det har suget olien op. Rgr tomaten i sammen med
persille og dild. Sauter et par minutter og tilseet salt, peber og 5 dI.
vand.

Lad simre i 5 minutter og sluk for varmen, risen skal veere forholdsvis
mgr. Smulfetaen i og rar rundt.

Kom fyldet i sepia kapperne og luk dem med en eller to tandstikker.
Pas pa ikke at overfylde, blandingen udvider sig under stegning og
bagning.

Teend ovnen p& 200 grader. Varm de to dl. olie op til rygepunktet i en
lille gryde og stetpleeksprutterne en eller to ad gangen-b3aminutter
sa de far en gylden overflade (pas pa de ikke gar op).

Kom herefter sprutterne pa en rist og bag deba timei ovnen.

Heaeld feld salaten pa et fad, anret blaeksprutterne ovenpa med en sk
fuld dressing ogt par persilleblade og server hurtigt med brad til.



Aioli

Denne dip er uundveerlig til mange retteg bruges ofte til tapas, sel
om dencatalanskeAlliolinok er mere korrekt og@avrigtret anderledes
(seAka Toung, Libanesisk AigliMen her bade en hurtig udgave og en
ENRAIGATEX

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

Y, time Ya- ¥4 tim ~ Bragd, Tapas

Den hurtige:

2 dl. god mayonnaise
4 fed hvidlgg

1 tsk. salt

1 tsk. peber

Y% tsk. gurkemeje

% spsk. cibn

= =4 =4 -4 A -

Blend farst hvidlgg og citron i en foodprocessor, kom dernaest mayo
naisen ved og kear til den er jeevn.

Denrigtige:

2 pasteuriserede aeggeblommer
3-4 fed hvidlgg

saften af ¥ citron

2dl. jomfruolie

1 tsk. salt

1 tsk. peber

evt. cayenne eller sedn

=4 =4 =4 -4 -8 A -4



Knus hvidlggene fint i en morter sammen med citron, peber ogreaye
ne. Pisk aaggeblommerne med salt og nar de skifter farve kommes olie
i lidt efter lidt som ved almindelig mayonnaiseen skal blive tykkere
Igbendec ellers er den skilt.

Nar ca. ¥ af olien er tilbage kommes hvidlgg og citron i. Den bliver nu
tyndere, men nar der piskes og tilseettes resten af olien, lidt efter lidt,
bliver den tykkere igen.



Gambas de Alioli z Rejer i hvidlgg

En af de medkekre tapasom bade jeg og barnene bare ma have nar
vi er i Spanielg og sa er den endda nem at lave selv!

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

% time Y timer 10 Brad, Tapas

1 pk & keemperejer (ca. 30 styk)
1 bdt. Hakket bredbladet persille
2 tsk.chiliflager

30 fed hvidlag

3 dl olivenolie

1 spsk. smar

2 tsk.groft salt

=4 =4 =4 -4 A - -5



Fjern evt. skaller fra rejerne og skeer de pillede hvidlgg i tynde skiver.
Varm olien op og kom hvidlggene og chilide skal kun lige tage farve.

Tilseet rejerne, drys med ddrakkede persille og smgrret samt et drys
salt. S& snart rejerne er lysergdeomkring 30 sek szettes panden pa
bordet mens olien stadig koger.

Server gerne med
Aioli til og brug evt. brad til at dyppe i olien



Glaseret Chorizo

Da minsgn blev 20 inviterede vi familien til tapas, og en af retterne

den unge mand valgte var denne ret. Absolut et besgg veerd.
Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

Yatime Ya- Ya time ~ Brad, Tapas

100 g. chorizo skaret i ¥2 cm skra skiver.
% hakket lag

% dl. hvidvins eller seblecidereddike
1 dl. oksefond

% tsk. chipotle

Y tsk. rggpaprika

Y tsk. chili

1 spsk. brun farin

1 blad laurbaer

2 spsk. olie

1 fed knust hvidlgg

2 stilke persille til pynt

= =4 4 4 -4 -5 45 -5 -4 -2 -2 -9

Sauter lgg i 1 spsk. olie til det bruner. Kog af med cider og komé«ydd
rierne i. Lad det koge lidt ind, tilseet fond og farin og lad simre ind.

| mens steg chorizo skiverne i resten af olien og nar de espidtde
kom den over i sawmn og server, drysset med lidt finthakket persille.



Tortillas de Patatas

Den klassiske spanske omelet som bgr indgd i ethvert tapascmgd
som ogsa giver en god bund i en brunbler findes selvfalgelig et utal
af varianter, men jeg synes om dennet seanpleudgave

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar
Yatime % time 4-8 Tapas, Kad
8 &g
400 g. kartofler i tynde skiver
2 skivede lgg

2 dl. olivenolie
evt. 1 dl. hakket chorizo
1 dl. hakket persille

= =4 4 -4 A

Kom kartofler og l@g pa panden, deek med olivenoievarm op pa
medium varme. Nar kartoflerne begynder at brune og gar i stykker er
de nok.Bruges der chorizq hvad der absolut ikke er klassiskom-

mes de i nar kartoflerne fales halvra.

Draen olien fra og drys kartofler og leg med salt og peber. Hak dem
gerne lidt mere i stykker mespartlen

Pisk eeggene sammen og bland dem grundigt med de afkgledd-karto
ler pa panden.

Teend for varmen igen og bag eeggekagen. Bpagtlentil at folde
kanterne ind og nar den er brunet og fast i bunden kan elenven-
des.Pynt med hakket persille far servering.

Vil man have aeggekagen cremet i midten kan man bruge en pande
med mindre diameter.



Albondigas Caserasz Spanske kgdboller

AlbondigagCaseragr en af de klassiske spanske tapagy absolut en
laekker bid nar man seetter de sma retter pa borddan kan ogsa
blande en smule lam i, for at ggre smagen lidt mere kompleks.

Arbejdstid Total tid Antal Tilbehar

% time 1 timer ca. 50 stk. Tapas, Kad

Kadboller:

500 g. hakket kalv og fleesk
4 fed hvidlag

1 lille alm. lag

1 handfuld persille

1 tsk. chiliflager

1 tsk. spidskommen

= =4 4 -4 A4



% dl. bulgur
% dl. meelk
1 eeg

1 dl. raps
salt, peber

= =4 =4 A A

Sauce:

2 ds. hakkede tomater
1 lille alm. lag

2 fed hvidlgg

Y% spskpaprika

Y% spsk. timian

1 tsk. chiliflager

1 glas rgdvin

salt, peber

= =4 4 -4 -4 -8 - -9

Bland bulgur med meelk og lad treekke. | mens hak persille og lizg (ev
foodprocessor) og rar sd sammen med krydderier, aeg, bulgur og kad.
Lad farsen hvile mens saucen gares klar.

Sauterigg og hvidlgg i lidt olie til lagene er klare, kog sa af med vin og
krydderier. Nar vinen er reduceret tilsaettes tomat og saucen far lov at
simre.

Form kadboller i Viagddestarrete, rul dem i raps. Varm@8cmolie i
en gryde ogtegkadbollerne nogle fad gangen. Leeg dem side

Blend saucen og smag til med salt og peber. Kom kgdbollerne i og
varm gennem f@r servering.



Papas Arrugadas con Mojo Rojo z Salte kartofler
Klassisk spansk tapas ret som er hurtig, velsmagende og simpel. M
22 QSy lavesyet psr@agedior det skal spises.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

% time Y2 time 4-10 Tapas, Kad

Papas Arrugadas:

1 1 kg. sma kartofler med skraek{3kartofler per person)
1 250 g. salt

1 % egkologisk citron

1 1 dl. hakket persille

Mojo Rojo (Radl10jo):

3 rgde peberfrugter

3 fed hvidlgg

1 dl. raps eller opbladt bulgur
5 spsk. olivenolie

1 spsk. eeblecidereddike

2 tsk. paprika

1 tsk. cayenne

1 tsk. spidskommen

=4 =4 =4 -4 -4 -8 -8 -5

Opvarm ovnen til 220 grader, vask peberfrugterne, gnid dem med olie
og bag dem til skitet er sortg ca.2 time Bruges der bulgur overHee
des den med ca. 1 dl. kogende vasd den kan treekke mens pabe
frugterne er i ovnen.

Ladpeberfrugternehvile under teetsluttende lag (fx husholdningsfilm
over en skal) i ca. 10 minutter og treek sa skindet af



Kom ingredienserne i en foodprocessor og ker til du har en ensartet,
gerne lidt kornet, dip.

Vask kartoflerneg leeg dem i en pande eller lignende, hvor de er i ét
lag, deek dem lige akkurat med vandnkcitronen og saltet og kog
dem uden lag i cd4 imetil vandet er fordampet. Saltet skal seette sig
rundt om kartoflerne.

Anretkartoflernepa et fad, pynt med persillen og server med Mojoen.



Patatas Bravas z Kartofler i sauce

Endnu en klassisk tapas, vist oprindeligt fra Madrid men fas overalt i

Spanen.
Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar
Yatime 1time 4-10 Tapas, Kad

Brasede kartofler:

1 1 kg. bagekartofler, skaret i 2 cm tern.
1 2dl. rapsolie

Salsa Brava:

1 spsk. olivenolie

1 rad chili (fx rad jalapenos)
1 lille lag

3 fed hvidlgg

1 spsk. ragepaprika

Yatsk. steerk paprika

2 ds. hakkede tomater

3 spsk. eddike

2 tsk. salt

1 spsk. sukker

=4 =4 =4 -4 -4 4 -8 -4 92 -2

Kog kartoflerne i letsltet vand i ca¥s time Heeld vandet fra og lad
dem kgle af. Lav saucen imens;

Sauter lag, chili og sidst hvidlgg pa en pande. Tilseet &rigtcog b-

mat, lad simre i 10 minutteidaeld saucen op i en foodprocessor og kar

til den er jeevn.

Varm en pande til middelvarme og bras kartoti@inene i ca¥% time
mens de vendes, sa de bliver ensfarvede gyldne.



Anret de rygende varme kartofler pa et med lidt sauce henover og
resten i en skal ved siden sdmmen med

Aioli.



Croquetas de Jamon z Skinkekroketter

Egentlig er dette en restret, men den er lsekker ogn klassisk spansk
som tapas og snhacke skal helst serveres helt frisklavet, sa paneri
gen er spgd og fyldet flydende. Holdes de varme bliver de blgde og
kleege.

Arbejdstid Total tid Antal Tilbehar

1 time 24 timer ca. 50 stk. Tapas, Brad

Fyld:

75 g. smar

% dl. olivenolie

100 g. mel

1 finthakket alm. lag

7 dl. meelk

2 tsk. muskatngd

250 g.Serrano skinke i sma tern.
1 tsk. salt

=4 =4 =4 -4 -4 48 -5 -2



Panering (dagen efter):

1 2 piskede ag

1 2dl. raps

T 1dl mel

1 5 dl. solsikkeolie fostegning

Varm olien med smgrret i en pande og sauter lgg i et par minutter.
Tilseet lidt salt og muskat sammen med skinken og saut@iseBun-

der. Tilseet nu mel under omraring til du far samlet en lysebrun ntelbo
le, tilsaet s& meelk, lidt ad gangen mens du rarer.

Nar mzelken er rgrt4idet tager normalt ca. @ minutter - skal saucen
farst kale til stuetemperatuog derefterdeekkes med husholdningsfilm
direkte pa overfladen ogtai kaleskab henover natten.

Form det afkglede fyld til sma aflange boller, vend dem farst i mel, sa i
aeg og slutteligt i raps og leeg dem pa mellemlaegspapir til de skal st
ges. De ma gerne ligge nogi@er i kaleskab.

Varm en gryde olie op til lidt under rygepunktet og steg dine Croquetas
i ca. 5 minutter- de skal veere gyldneog server dem let afkalede.



Bolas de Bacalao Frito z Friterede fiskekugler

Croquetas er aflange, Bolas er kugjenen elles er konceptet det
samme, dybstegt paneret bechamel sauce med. ydgaven her med
saltet torsk er leekker og nemog skal ogséelst serveres frisklave

Arbejdstid Total tid Antal Tilbehar
1time <48 timer ca. 50 stk. Tapas, Brad

Fyld:

1 300 g. torsk

1 300 g. salt

1 100 g. smgar

1 100 g. hvedemel



6 dl. meelk

2 finthakkede lgg

2 fed finthakket hvidlgg
% dl. finthakket persille
1 tsk. muskat

1 spsk. citronsaft
Panering (dagen efter):

= =4 =4 -4 A4 -

1 2 sammenpiskede aeg
1 2dl. raps
1 1d. mel
1 5 dl. solsikkeolie for stegning

Skeer fisken i 3 cm tern, deek den helt med sgltad den traekkemin.
3-4 timer, gerne et dagrKom den sd i en si og skyl den under rindend
vand. Lad vandet dryppe fra

Sauter farst lgg og dernaest hvidlgg i smgr og lidt olie. Tilsaet mel under
omraringog nar det tager farve, muskat og meelk, lidt efter titkens
der stadig rgresFisken er stadig salt, sa der skal ikke ssticen

Vendfisk og persillé, og lad simre i 10 minutter. Fisketernene ma-ge
ne ga lidt i stykker. Rar citronsaften i og laldiéy kale til stuetempea-
tur. Daek det med husholdningsfilm og seet i kaleskab natten over.

Form det afkglede fyld til sma kugler pa&2m diameter, rul dem farst
i mel, s i eeg og slutteligt i raps og leeg dem pa mellemlaegspapir til de
skal steges. De mage ligge nogle timer i kaleskab.

Varm en gryde olie op til lidt under rygepunktet og steg dine Croquetas
i ca. 5 minutter de skal veere gyldneog server dem let afkglede.



Gazpacho- Grgntsagssuppe

En helt fantastisk kold suppe, vistnok oprindeligt fra Andalusien, men
under alle omstaendigheder en af mine yndlingssupper og jeg er sikker
pa, at jeg ikke far den tit nok! Jeg har naturligvis lige justeret opskriften
en smulel

Arbejdstid Total tid Persorer Tilbehar

15 time 1-2 timer 4 ~

1 ds. flaede tomater

2-3 solmodne tomater (ha! i Danmark?)
% agurk

1 peberfrugt (gren eller rgd efter behag)
2 fed hvidlgg

1 tsk. tarrede chiflager

1 lille lag

% glas hvidvin

2 spsk. olie

1 liter vand

1 dl. rasp elletart brad

Salt, Sukker

= =4 4 4 -4 -5 45 -5 -8 5 2 -9

Rens og hak grantsagergdare sadan at stumperne ikke er for store
til blenderen. Heeld det hele i en skal og giv det turen med stavielend
ren. Smag til med salt og sukker, evt. basilikum

Seet skalen i kgleskab i en time eller teltlinde bagerst den skal -
re rigtig koldJ

Garneres med fint hakket agurk ved serveringen.



Paella

Paella stammer oprindeligt fra Valencia og blev lavet med fx kylling,
snegle, bgnner etc. Senere er den blevet udbredt og eendret efter hvad
ravarer derwvar tilgeengelige.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

¥ time 1 time 4 Brgd, Salat

2-3dl. Ris
1 dl. Edamame bgnner uden skal
1 dl. forkogte hvide bgnner

1 lag

= =4 =4 A



1 -2 stilke bladselleri

1 r@d peber

1 rad chili (fx fireflame fra Netto)
1 ds. hakkedéomater

2 dl. fiskefond

50-100 g. Muslinger

50-100 g. Rejer

50-100 g. Hvid fisk

1 tsk. Gurkemeje

1 tsk. Rosmarin

1 gl. hvidvin eller rosévin.

salt, peber, citron, frisk rosmar

= =4 4 4 -4 -4 45 -5 -4 -2 -2 -9

Hak lgg, bladselleri og chili i fine tern og peberfrugt grdvauterfgrst
lzg, bladsellerbg chili, dernaest rad pebeNar det dufter tilszettes ris
og evt. lidt mere olie.dd risensuge olien op fader koges af med vin.

Tilseetnu gurkemeje, rosmariripmater og fiskefondunder omrgring
og lad simre 10 minutter ferbgmernergres i Efteryderligere 510
minutter tilsaettes fisk og muslinger samt salt.

Lad simre i yderligere nogle minutter (risen skal gerne karamellisere i
bunden af panden) og tilseet sa rejer

Efter 3-5 minutter, pynt med et par kviste frisk rosmarin og oitbade
0g server sa.



Herbes de Provence

En klassisk fransk krydderiblanding, som ikke alle supermarkeder lae
gere farerg men da det er en blanding, s& kan man nemt lave den selv.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

Yistime Ystime ~ ~

1 tsk.fennikelfrg

2 tsk. rosmarin

1 tsk. peber

vatsk. lavendelblomst
3 tsk. merian

1 tsk. estragon

1 tsk. basilikum

Y4 tsk. mynte

4 tsk. timian

= =4 =4 -4 -4 48 -5 2 -2

Kom fennikel og peber i en morter med lavendel og rosmarin og stad
det. Stad gvrige krydderier i og bland godt.



Bouilebase z Fransk fiskesuppe

Jeg har egentlig altid kunnet lide Bouilebase, men aldrig lavet den selv,
selvom det nok er den nemmeste fiskesuppe at lawg at den sa er
useedvanlig leekker er jo bare en bonus.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar
Yatime Yatime 34 Brad

300 g. hvid fisk

150 g. muslinger (evt. fra frost)

150 g. rejer

1 almindeligtlag

1-2 stilke bladselleri (kan undveeres)

1-2 mellemstore kartofler (kan undveeres)
1 mild chili

3 fed hvidlgg

=4 =4 4 4 -4 -4 A -9



3 friske store tomater

2-3 laurbeerblade

2 tsk. timian

2 tsk. persille

% tsk. safron

2 tsk. salt

2 tsk. peber

3 spsk. olie

3 tern fiskéoouillon

% gl. hvidvin (kan undvaeres)
1 tsk. rismel eller maizena
1% . vand

= =4 4 4 -4 -4 45 -5 -4 -2 -2 -9

=

Frisk persille (pynt)

Skeer lgg i tynde bade og bladselleri og hvidlgg i tynde si8esr ke
toffel i sma ternog tomat i store tern

Sauter grgntsager i olidar de er blgde og gennemsigtige, tilssetrlau
baer, og tomat og fortsaet nogle minutter mere.

Tilseet vin og kog ind far persille, timian, salt, peber, fiskebouillion og
vand. Kog opmas evt. kartoffelstykkerne lidt ud.

Nar alt er mgrt, rar melet op i en smule vand og tilszet til suppen sa
den tykner.

Kom muslinger i, vent-8 minutter, fiern dem, der ikke har abnsig,
tilsaet sa rejer og fisk.

Kog 34 minutter mere, laeld over i erserveringsskal, pynt med péksi
le og server.



Marmite Dieppoise z fransk fiskesuppe

Franskmaendene kan bare noget med fiskesupper. Denne fra Dieppe er
simpel at lave og yderst velsmagende.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar
Y4 time Yatime 3-4 Brad

300 g. hvid fisk (torsk, kuller eller lyssej)
100 g. muslinger (evt. frosne)

100 g. Vannamei rejer

1 porre, fintskaret

1-2 gulergdder

2 stilke bladselleri

2 fed hvidlgg, finthakket

1 spsk smar

1 spsk olivenolie

=4 =4 =4 4 4 -4 -8 -2 -2



1 tsk chiliflager

1 tsk safran

1 dl terhvidvin

7 dI fiskebouillon (eller let kyllingebouillon)
1 dl flade

1 tsk citronsaft

Salt & peber efter smag

Lidt frisk timian eller dild til pynt

=4 =4 4 4 -4 A -5 -

Overheeld farst safranen med kogende vand og lad traekke under lag.
Skeer gulergdderne i tynde skiver, porereig, hak bladsellerie til sma
tern sammen med hvidlggene.

Skeer fisken i mundrette tern.

Sautér porre, gulerod, bladselleri og hvidlag i smar og olie ved middel
varme.

Hzeld hvidvin p4, lad den koge lidt ind. Tilszet chiliflager.

Tilsaet fiskebouillon, og ladet smakoge i 10 min sammen med muosli
gerne far fisken kommes i. Lad suppen simréirBinutter.

Ror fladen i og kog op, tilseet safraand og smag til med citronsatft,
salt & peber.

Server suppen pyntet med et par ekstra rejer og frisk timian eller dild
pa toppen.



Souppe I'Oignon z Fransk Lagsuppe

Jeg falger en fransk kok, Chef J&aarre, som har den mest fantast
ske accent nar han taler om "Soup Oniehan gav mig lyst til at lave
logsuppe, her tilrettetet efter JearPierres opskrift

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar
Yatime 1ltime 4-5 ~
b

Fyld:

1 50g. smer

1 2 spsk. olienolie

1 900 g. lag (80 styk)

1 100 g. skarlottelagg €3 styk)
1 1 stor porre



1 3 fed hvidlag

Suppe:

1 100 g smar

1 1dl. hvedemel (3 spsk)

1 21dl. portvin

1 10 dl. oksebouillon

1 10 dl.hgnsebouillon

1 1-2dl. hvidvin

1 salt, peber

1 1 baquette eller franskbrgd

1 2 dl. gouda eller guyere, revet

1 1dl. parmesan

Hak lgg og skarlottelagern, ca 2x2 cm, knus hvidlggemgéaek porren
og skeer den hvide og lysegrgnne del i skiver. Den grgnne fep er
bitter, s& gem den til noget andet

Smelt 50 g smar i en pande sammen med olienolie, varm godt op og
karameliser lggene under omrgring i omkring2®min. Pas pa ikke at
karamellisere for meget, det fjerner skarpheden i suppen.

Smelt resten af smagretsuppegryden, rgr melet i til en tynd roux og
tilseet sa de karameliserede lgyidlggporre, og vin. Rar rundt og
tilseet bouilion lidt efter lidt s& suppen ikke bliver for tynd.

Lad suppen simre3time, | mensskeer franskbrgd / baquette i skiver,
drysosten over og rist dem i ovnenen.

Portionsanret suppen, kom-2 skiver franskrad pa hver portion og
server.



Tomates a la Provencale

Jeg havde lige brug for lidt ekstra tilbehgar til et fransk madamang
ment, og faldt over denne simple sidetallerkéturtig, nem og vie
smagende.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

Vi time 3time 4-8 ~

8 stk. runde tomater

1 dl. hakket persille

4 fed hvidlag

2 spsk herbes de Provence

1 dl. rasp

% dl. parmesan

% dI. mozzarella eller cheddar
1 spsk. olivenolie

salt ogpeber

= =4 4 4 -4 -4 45 5 2

Skeer tomaterne i halve og drys dem med salt. Lad dem hvile nted sni

fladen nedad i #ime, sa vaeden traekker lidt ud.

Kom olie, krydderier, ost, persille, rasp, hvidlgg i en foodprocessor og

hak det fint. Smar blandingen over snitfladen pa teemae og bag
dem i ovnen i 200Pca.¥time overfladen er gylden og let sprad.

Serveres straks.



Filet mignon de porc roti au four avec pommes de terre,
oignons et sauce épicée
Jeg var faktisk i syv sind, om denne opskrift skulle gemmes i sin helhed,

men beslutede alligevel at gagre deselvom det nok mest esaucen
jeger begejstret for.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

1time 2time 10 personer  Haricot Verts, Tomates ¢
la Provencale

3 svinemgrbrad

2 kg. kartofler

4 lgg

5 fed hvidlag

2 spsk. olivenolie

3 tsk. paprika

3 tsk. stadt spidskommen

3 tsk. stadt koriander

3 tsk. Herbes de Provence

3tsk. salt

2 tsk. peber

=4 =4 =4 -4 -4 48 -8 -4 42 -5 -9

Sauce EpicéeKrydret sauce

4 dl. hgnsebouillon
2 dl. piskeflgde

4 spsk. sennep

1 tsk. paprika

1 tsk. cayenne

% tsk. chiliflager
Y% tsk.peber

=4 =4 =48 -4 A -8 -5



1 2 spsk. smar
1 % tsk. gurkemeje

Rens svinemgrbraderne af for hinder og sener. Smgr halvdelen af
krydderierne grundigt ind i kedet, spray med olie og lad det hvile,
mens kartofler og lag ordnes.

Kartolfer vaskes grundigt, tarres og skeer&cm tykkeskiver mens
loget skeeres i ringe, alt kommes i en dyb bradepande. De resterende
krydderier heeldes ud over grgntsagerne og der sprayes med olie far
der vendes rundt.

Varm nu ovnen til 200°, seet kartoflerne ind i3é&ime. Efter lidt over
Yatime saettes mgrbaderne ind pa en rist over kartoflerne og de bages
med i ca¥ztime. Undervejs bagr man vende grgntsagerne nogle gange
sa alt bliver jeevnt gyldent.

Tag kedet ud, pak det i staniol og lad hvile til kartoflerne er nok, gerne
med lidt bid i stadig.

Server anettet pa fade, evt. pyntet med frisk rosmarin eller timiairkv
ste.



Sauce Citronée 7 fransk skaldyrssauce
En delikat og smagfuld sauce der er perfekt til citnarinerede rejer
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Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar
Yatime Ystime 10 personer Hummerhaler, Rejer
1 2% dlflade
1 50 g Smear
1 1 gko citron (ikke overfladebehandlet)
1 2 tsk. dijon sennep
1 1-2 stilke bredbladet persille eller purlag
1 salt, peber

Vask og hak persillehlak forarslag toppen fint. Riv citronskallen og
gem den. Pres saften af citronen og gem.

Smelt smgrret i en gryde ved lav varme. Tilseet sennep og piskrtil bla
dingen er helt glat. Tilseet derefter flade og citronsaft under omrgring.

Lad saucen simre ved laarme, indtil den tykner. Lad det ikke koge.

Kom citronskal og hakket persille i, smag til med salt og peberreg se
ver lun over skaldyr.

Tip: Mariner skaldyr med lidt citron og hvidlgg. Steg mare og anret pa
en bund af feldsalat, kom sauce over og semed smurt ristet brad.



Pommes Anna z kartofler i fad

Visuelt kan denne kartoffelanretning gere et maltid til noget ekstra
og den er forholdsvis nem at lave, man skal blot huske at der skal rig
ligt smar i.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

Yatime 1Y¥time 10 personer Sauce, Kgd, Salat

2 til 3 kg kartofler

2-3 stilke bredbladet persille, hakket fint
100 g smgr

3 spsk. rapseller solsikkeolie.

salt, peber, paprika

= =4 4 -4 A

Skreel kartoflerne ogrst halvdelenp& mandolinjern i 34 mm tykkelse
og resten 2 mm. Hak persillen fint.

Varm en dyb pande let op med ca. 40 g. smgr i. Sgrg for, at siderne af
panden smgres godt. Laeg en tyk kartoffelskive i midten af panden og
tagleeg derefter tykke skiver rundt om, sa de overlapper. Forseet med
st@rre og starre ring sa til kanten af panden nas.

Fyld derefter panden ud med lag@é tyndekartoffelskiver og drys

med en lille smule salt og peber for hvert andet lag, persille for hver 4
lag.Brug de tykke skiver i kanten af pandeargblot for, at skiverne
leegges paent ud mod kanten af panden.

Nar alle skiverne er brugiahkkesresten af smaret udver sidste lag
kartoffel. Heeld olien ned langs kanten af panden.

Forvarm ovnen til 160 g. Varm panden godt op pa komfuret i 3 til 4
minutter og sauter kartoflerne.Rystpanden letundervejs sa karto
lerne ikke Klistrer til bunden



Kom lag pa panden og szt den i ovnen m i 30 minutter, fiern laget, ryst
igen panden og giv panden 20 minutter mere. Vend derefter panden
ud pa et fad, drys nipaprika og server.






Thousand Island dressing

Det er jo en klassiker, misbrugt og overbrugt, men ret laekker. Her er
den i en udgave der kan tales af de flest@en stadig med en god
smag.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

Vi time Vs time ~ ~

3-4 spsk. mayonnaise
Y4 r@d peberfrugt

2 fed hvidlgg

1 skalottelgg

1 drueagurk

2 modne tomater

% spsk. citron

2 tsk. eebleeddike

1 tsk. salt

1 tsk. peber

= =4 =4 -4 -4 -4 A5 -5 2 2

Kom ingredienserne i et glas og blend til det er crerBetag til med
lidt citron og salt.

Man kanogsa tilseette lidt yoghurt eller creme fraiche samt justere
farven med lidt paprika.



Le Colonel
WS 3 KI NJ othbzbimangS ySytéf SNJ LA R yailz
gange. Den er nem at lave og bar ikke blive glemt.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

Y, time Y4 time ~ ~

Per person

1 % dl. lime eller citron sorbet
1 1cl. Vodka
1 1 mynteblad eller limebad



Y2Y a2NbSGQSYy A S&G 3Ifrasz KnftR @2
mynteblad.

Tip: Med appelsirsorbet kaldes den Le Capitaine



Vandmelonsalat

Dette er en basisalat, der ved at variere chilien og tilssette andre
krydderier (sasom koriander, basilikum eller maske lidt kanel / kakao)
kan blive bade sydamerikansk, middelhavsagtig og asiatisk i sit udtryk:

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

Y4 ime Vs time 4->6 ~

1 vandmelon

1-2 store almindelige l@g
1-3 chilifrugter

1 handfuldrucola

= =4 =4 =



Skaer vandmelonen ud i terr2-3 cm pa hver led. Hak lgget i %2 cm tern
eller lidt mindre. Hak chilien fint og bland salaten i en skal. Tilszet salt
og en slablie for at holde pa smagen.

Brug thaichili‘er eller lignede chili hvis det er tilbehgr til asiatisk mad
og en mere krydret chili (Aji Cristal, Cascabel eller Aji Habanero) til
sydamerikansk mad.



Appelsinsalat

Sad, syrlig og lidt bigldejligt tilbehgrmed flot udseende til mange
forskellige retter, naesten uanset verdensdel

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar
Yatime Yatime 4 Kadretter, Risretter
1 3-4 store gpelsiner
1 1-2 store radlgg
1 2 rade thaichilier (810 cm lange trekantede chilier)
1 1-2tsk. stadt koriander eller en 1 spsk. hakkede korianderblade

Skreel nogle appelsiner og skeer dem i tynde skiver. Skeer lggene i tynde
skiver pa tveers dfbrene. Laegskiftevis appelsin og lag i bunden af et
fad.

Fjern stilk, frastol og kernarg hak chikn fint og drysstykkerne over
sammen med korianderblade.

Lad salaten sta i en times tid fgr servering sa saften fra appelsinerne
mgrner lgget.

Tip:
Redlgg og appelsiner ma gerne veaerelige. store- det ser flot ud

Leaegchilikernerne i vand i et dggns tid, leeg dem dereftar’21 cm
ned under jorden i en urtepotte og sikr at jorden ikkertarhelt ud- sa
har du en chiliplante efter en madstid.



Mulligatawny Suppe - indisk -britisk karry suppe
En klassisk indiskengely NB (X a SNISHkEt DR DA Dy &
Den kan ogsa laves helt uden kylling / kogevand som en ren vegetarisk
suppe.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

¥ time 1 time 4 Brad

1%%- 2 dl. fleekkede rgde linser (masoor dal)
2 tsk.olie

1 stort lgg, finthakket.

1 stor gulerod, i sma tern.

1 stort stykke ingefeer, finthakket.
2 fed hvidlgg (lehsun) , finthakket.
2 store finthakkede tomater

1 tsk. gurkemeje

1 ds. kokosmeelk (nariyal ka dogdh
1dl.ris

1 tsk. citron eller lime saft

2-300 g. kylling.

= =4 -4 -4 -4 4 -5 4 9 -2 -5 -9

Kog risen som saedvanligylkhgekadet med salt olidt gurkemeje i
10-V4 timeTag kyllingekadet op og skatet i sma tern gem kogeva-
det.

Varm olien i en gryde, sauter lgg, ingefeer, hvidlgg og gulergdder i et
par minutter. Tilseet linser, tomat, marsala og gurkemeje sammen med
3-4dl. kogevandKog op, lad simre mifet % timeunder lag (har man

en trykkoger bruges denRlend til en ensartepuré. Haeld puréen i en
dyb pande, tilseet kyllingtern, ris, kokosmeelk,itton saft og saltkKog

op mens der rgres rundt, lad simre lidt fer suppen endeligt tilsmages.

Server rygende varmgerne med ris ogan-brad til.



Fiskesuppe
En laekker og nem fiskegpe jeg slet ikke far tit nok

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

¥ time 1 time 4 Brad

50-100 g. smar
100 g. bacon

2-3 forarslgg inkl. toppe
1 gulerod

1 stik bladselleri

1 stor kartoffel

1 mellemsteerk chili
2-300 g. rejer

400 g. hvid fisk

2 Y2 diflade

1 liter vand
Fiskebouillon

1-2 spsk. mel
Persille

= =4 =4 4 -4 -5 5 -5 -4 45 -4 -5 -9 -9

Skreel og snit grgntsagerne fint. Skeerdisk2-3 cm tern og leegentil

side Kog vand med fiskeuillon. Sauter bacon i smgr. Laeg det til side.
Sauter grgntsager i smgr. Drys mel over, sauter i et par minutter mere.
Tilseet det varme vand og kog-ILB min til suppen er jeevnet, tilsaet
fisken og lad den kogeca.5 min. fgr bacon, persille og flade tilseettes
Kog kort op og skru ned. Tilsaet rejer og server eftm3in med lune
flites.

Tip: tilseet kammuslinger, hummerhaler og deslige og du har en god
forret til festlige lejligheder.



Hokaido suppe

Dette er en af ming og bgrneneg yndlingssupper. Den er lig og i
avrigt god til at fa brugt et par grgntsagsrester.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

1 time 1 time 4 Brad

1 hokaidogreeskar

1-2 lgg

1 chili

1-2 kartofler

2 fed hvidlag

% pakke bacon i tern.

1 glas hvidvin eller 2 spsk. aebleeddike
1 dl.greeskarkerner.

evt. ¥2 squash

=4 =4 -4 -4 -4 49 A8 2 -9



1 evt. ¥ peberfrugt

Skrub greeskaret grundigt under rindende vand og skeer frugtstand og
stilk fra. Fleek greeskaret og fjern kerner mv. Skeer resten i store tern.
Rens og skeer gvrige grgntsager i tern og sauter alti en grydie i 5
min.

Kog af i vinen og deek sa med vahdd sinre ica.% timeog bend sa.

Imens det simrer, steg bacon hard pa en pande og rist graeskarkerne
ne med salt.

Server suppen varm med en skefuld bacon og graeskarkerner som pynt.



Hurtig tomatsuppe
Barnene elsker tomatsuppe, 0g, ja, det gar jeg faktisi.ogs

= =4 =4 4 -4 -4 45 4 2 -5 -9

Hak kylling, peberfrugt, hvidlag, leg og bacon i rimeligt sma stykker og
switch dem i olien til lagene er klare. Kog ind med hvidvinen og haeld
de flaede tomater i sammen medtdk.sukker salt og et lille dryse

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

¥ time 1 time 4 Brad

2-3 Kyllingeinderfileter eller skroget fra en hel kylling.
1 peberfrugt

1-2 ds. flaede eller hakkede tomater
1lalm.lgg

1 chili

2 fed hvidlgg

50 g. Bacon

1 glas hvidvin

2 spsk. olie

Sukker Salt, Peber, Basilikum, Oregano
Sma pastasuppehorn eller kadboller

ber, tilseet lidt 22 glas vand og lad koge i mba.time

Tilseet 12 glas vand igen og blend suppen direkte i gryden og lad den
simre i yderligeré/ timeog smag til med flere krydderi€eTilsaet sp-

pehorn og kedboller dsidste5-10 minutter.

Brug lidt flade eller meelk til at give en ekstra cremet smag lige far se

vering.



Bagte Portobello -svampe

Portobelloer blot store almindelige mark champignqroprindeligt
blev de frasorterede pga stgrrelsen, kun de sma regnede forateli-
kate. | dag er det heldigvis anderledks

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

1 time 1 time 1 Kad, Saucer

Per person:

1 Portobello svamp

2 skiver gedeost, 1 cm tyk (Chevre Long)
Ya tomat

% fed hvidlag

1 dusk basilikum

1 skvat olivenolie

= =4 -4 -4 -4 -



Skeer stiklen fra svampen sa lamellerne blotleegges. Fjern kerner fra
tomat og hak sammen med hvidlgg og basilikum. Hak ost. Dyg-lame
lerne med olie, spred osten over og kom tomat/hvidlag pa. Giv et par
dryp olie ekstra og bag vezrh.200g.i 10 min eller il osten smelter.



Pommes Fondant e Chips

En tilberedning af kartofler jeg lserait kendei 2018 og blev vild med
fra farste bid. Og sa er der lige en lille tvist Aer

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

1 time 1 time 4 Kad, salat, sauce

1 stor bagekartoffel per person.
1 liter rapsolie

Timian, Rosmarin, Paprika,
Salt,Peber

= =4 =4 A



Skreel bagekartoflerne og skaer sa hver kartoffel til som én stor terning.
{G6S3 FANLFYGSNYS A 2ftAS LI Bey LI
lukker porerne og gar defftotte.

Leeg kartoflerne i et fad med timian og rosmarin, drys dem med salt.
Daek med olie.

De afskarne ender fra hver kartoffel skeeres i tyndere skiver atn ng
vendigt, laeegges pa bagepapir pa bageplade, drysses med olie dg papr
ka, salt og peber.

Seet fadet odpagepladen i en forvarmet ovrca.20-% timeved 200
grader.

Kartoffdterningen og en handfuld chigsuges som tilbehar til f.eks.
en baf eller andet godt kad.



Ungarsk Gullasch

Jeg aner virkelig ikke hvornar jeg ferste gang smggliaschg maske
som5-6 arig hvor min far allerede var aktiv i kakkenet.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

1 time 1% time 4 Ris, Kartoffelmos

500g.oksekad i tern.
3 store lgg

1 stor rgd peber

1 gren peber

2 chilifrugter

4 gulergdder

% squash

10-15 champignon

2 spsk. paprika (rosen)
1 spsk. paprika (s@d)

=4 =4 =4 -4 -4 45 45 -5 -3 -2



1 ds. hakket tomat

1 ds. tomatpure (eller 1 ekstra ds. hakket tomat)
1 glas vin

Salt, pder

= =4 =4 A

Skeer gulerdder i skiver, squash i tern, lgg i tynde bade, champignon i
skiver. Peberfrugt i strimler, chilien i tyndege. Sauter kadet i enky
bundet gryde i en sjat olie med chilien. Tilseet grentsager, farst lgg og
guleradder, vent et par minutter, sa gvrige grantsager og sauter til lag
er gennemsigtigeKog af med vinen, tilseet hakkede tomater, pure og
evt. lidt vand Rgr paprika, salt, peber i, skru ned for varmen og lad
simre i 4560 min. Smag til med en sjat flade eller meelk.

Serveres varm mekiartoffelmos ris ellerevt. Pommes Fondant.



Det Latinske kagkken

Jeg er lidt ngrdebade med historie og med mad, sa en oplagt kembi
gavevag [ | G Ay a]l Akh@sed, T 3a@vsel& T G Torsen

jeg fiki 2021 Den forteeller om deromerske kakken baseret pa iAp
OAdzaQ ¢5S wS [/ 2ljdzZAy I NRI £ @

£€5S wS [/ 2ldZAy I NRI £ c& &n0D (il B8y  «
efter at have pravet enkelte opskrifter fik jeg blod pa tanden og har
selv oversat LJA Odza QfralL&idth DBadsk ogfpraver nu de p-
skrifter som vaekker min interesse.

Det specielle ved det klassisk romerske kakken eretikéle harin-
gredienserfra Amerikasomf.eks. chili, peberfrugt, aubergineayoa-
do, tomater og kartoflersamtat det anvende ingredienseisom vi i
dag ikke teenker pa soseerligtitalienske fiskesovsris,gulergdder,
pastinak,squash, porre, bannelinser, meriankoriander, lgvstikke,
peber, dyvelsdreekg spidskommermen pasta, salt, osthasilikum,
hvidlag odeg er neermest ukenet

En leerdom herfraFiskesover salt men smageneutraliseres af vin
sammen med lidt sgsdme. Sovsene her bruger ofte ekstreme maengder
fiskesovsmen de edirekte leekrendrfiskesova balanceres med vin
(syre) og honning (sgdme)

Opskrifterne er oprindeligt skrevet til kokke, sa de forventer en vis
baggundsviden om bade madlavning og hvad resultatet skal véne
lasagne sauce opskrifta dengandkunne have lydtéLasagne sauce:
Bland mel i varnolie, tilseetmuskat, peber, salt, eegyeelk og osbg
piske. Det gor det lidt sveert at finde ud af hvordan pieecist har ge-
ret.

Romerske maltider minderform om arabiskeMezze elleiTapas, dvs.
flere smaretter med en eller flere sovse til. Kad var typisk vithits.
meget magert og i byerne var tilggengeligt ked normalt fra offerdyr.



Romerske ingredienser

Enkort oversigt over romerske ingredienser og mine tanker om dem.
Laser§ ! &1 F2&810MRI& St f SNJ ¢ 58 09St aRND |
Laser er oprindeligt den nu uddgde Silphium eller Laserpicium som
romerne kaldte den. Plantekunne ikkekultiveresog blev udryddet
oldtiden. Denallerede denganga sjeelden og veerdifuld at saften blev
opvejet mod sghog enkvistvar acceptabel som gave til Kejser Nero.

Dyvelsdraek (DjeevieeeK) bleverstatningen. Det kan dagkgbes i asi-
tiske / mellemgstlige butikker under navne som HirlgreAsafoetida.

Kan det ikke skaffes sa brug en kombination af lagpulver, hvidligspu
ver og bukkehornsfrg. Det smager lidt i samme retning.

wdzRS 0 éwdziil Y£ O

Friske blade af planen Vild Rude; Et krydderi der ikke bruges meget
mere, maskefordi det kan give efori, organskader, udlgse soleksem,
veere abortfremkaldende oggséforbudt sidenm 1 1 QS Ny S

Det seelges dog stadig tarret i etniske butikker under navnet Esfand
eller Espand som rggelgsemen det mangler den bitre, aromatiske
smag der forteelles om.

Jeg lar i opskrifterne erstattetlet med rosmarin rucola elleblade fra
rosenkal.

Fiskesove® ¢ [ A |j d2I3Y §yDJ NIHzY €

Romerne brugte megdiskesovsg liguamen er en generisk betedne
se forfiskesovdavet af hele fisk der typisk blev brugt i kekkenet hvor
Garum var en lidt finere sauce som ogsa blev sat pa bordet.

Moderne fiske sauce er nok mest a la Garmumen da der ikke var
nogen industrstandarder dengang varierediskesovdra sted til sted
og fra gang til gang.

Romerne havde i gvrigt et lidt ambivalent forholdfiskesovs; de
brugte det i store maengder og klagede samtidig over, at andre stank af
RS G X



Som jeg neevnte i tippeEiskesovsmagen kan neutraliseres af vin
eller eddike og lidsgadt.

Honning

Romerne brugte honning i madersukker fandtes ikke, men de har
maske haft former for sirug om ikke andet sé ved at fortynde ho
ning.

Defrutum

En indampetsirupe af ung ving ca 13 indkogt. Der er andre udgaver,

fx Carenom som er me indkogt men grundleeggende det samme-{r
dukt. | stedet for at indkoge vinen kommer jeg den blot i, evt. sammen
med lidt honning eller portvin

tFdadzy Kk tl &aadzy adzaldNHzY 6éw2aiAyd
Ofte bruges der i maden espdung vin lavet af delvist tarrede druer

den kan fas endnu da den stadig laves i Italien, Graekenland og-pa C
pern.

En simpel erstatning grortvin og sherry eller lidt rosiner ell&nust
med rad eller hvidrin, afhaengigt af hvad farve man gnsker retten skal
have

Grgntsager, generelt

De grentsager vi far i dag er dybt foraedlede produkter som ikka-fan
tes for 2000 ar siden. Dengang har grgntsagerne sandsynligvis vaeret
grovere og mindre gulergdder har mindet mere om pastinakker,
squashmindede mere om vores butternut squagborre mindt om
forarslgg, meloner sma og ofte bitre frem fetore ogsgde som i dag.

Kad, generelt

Det kad der var tilgeengeligt for den almindelige romer var kgdffra o
ferdyr og fra Coloseurgsamt vildt, fugle, fisk og skaldyr som nok var
det mest almindelige. QGlekad var sjeelderg ikke fordi det var fint,

men af samme grund som vi ikke spiser hest i dag; Det var et arbejd
dyr som man sjeeldent ofrede. Dgde en okse, blev den naturligvis spist
¢ men det skete udenfor byen og ikke i byen.

Det fineste kad var pafugasan og kylling mens svinekad var mere
almindeligt og hjort var, i byerne, mere af en delikatesse.



Aliter Cauliculi - Anderledes kal #1
Dette er min udgave af opskriften féa[ I (0 A y & 1. Rogehl&IS 6 2 3 ¢
fandtes dog ikke i jernalderemen opskriften er & leekker at mine
barn sparger efter dem og jeg kan absolut ikke forestille mig at lave
€A YYSERF3I&a¢e 1230S NRaSyi1nf A3ISy
Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar
Y4 time 1 time 4 Salat, BrgdKkad

400g. sma rosenkal

3 spsk. olivenolie

3 spskfiskesovs

1 spsk. dessertvin eller portvin
3 spsk. ung rgdvin

1 tsk. spidskommen

1-2 spsk. finthakket porre top.
1-2 spsk. finthakket friskoriander

=4 =4 =4 -4 -4 48 -5 -2



Forvarm ovnerpa 140g. Skeer stilken af rosenkalene og fiern de yde
ste blade

Bland gvrige ingredienser undtagen koriander og kadene og de
gvrige ingredienseiret ildfast fadmed lag.Vend rundt sa det blandes
godt og lad det sta i ovnen i cé.time

Server varme med koriander drysset over.

Den orignale opskrift:

1 Aliter: cadiculi elixati in patina compositi condiuntur liguamine,

oleo, mero, cumino. piper asparges, porrum, cuminum, coriandrum

viride super concides.
Aliter: cauliculi conditi ut supra cum elixis porris coquantur.

1 Alternativt: Kogte kal arrangeres i en skay/de, krydres med fisk
sovs, olie, vin og spidskommen. Drys med peber, hak porreis-spid
kommen og frisk koriander pa toppen.

Alternativt: Kalen koges sammen med kogte porrer, krydret som
beskrevet tidligere.



Aliter Cauliculi - Anderledes kal #2

Den originge opskrift minder mere ombaechu kimchi (hurtig kimchi)

end en form for dampet kal, s& med det i tankerne lavede jeg den her.
5Sy SNJ aYl3FdzZ R YSy od RSy rYIl y3
ySé¢ 1AYOKA GAf y23S0i angNIazd X

Arbejdstid Total tid Personer Tibehgr
Y4 time 1 time 4 Salat, BrgdKkad

Y spidskal

1 lille porreeller 4 forarslgg
2 spsk. fiskesovs

2 spsk. olie

1 spsk. peber

1 tsk. korriander

2 tsk. spidskommen

1%dl. vin

=4 =4 4 -4 -4 -4 -5 -4



1 2-3 stilke frisk koriander
1 Evt. 1 spsk. rismel

Skaerkalen i 1 cm skiver fra spidsen. Skaer porren i tynd&ieer.
Blancher kalen og imensrm olieop og sauter porreskiverne fair f
skesovs, vin, halvdelen af peberen, spidskommen og lidt tarretrkoria
der tilseettes. Rar rismel op med vand og tilseet det.

Hak korianderen og kom den i marianden sammen med kalen. Rgr
rundt sa det er godt deekket.

Pyndt med lidt finthakket porre, korianderblade og knust peber og
server enten lun eller afkalet.

Den orignale opskrift:

1 Aliter: cauliculi elixati in patina compdtistondiuntur liquamine,
oleo, mero, cumino. piper asparges, porrum, cuminum, coriandrum
viride super concides.

Aliter: cauliculi conditi ut supra cum elixis porris coquantur.

1 Alternativt: Kogte kal arrangeres i en skal/gryde, krydres med-fisk
sovs, dk, ufortyndetvin og spidskommen. Drys med peber, hak
porrer, spidskommen og frisk koriander pa toppen.

Alternativt: Kalen koges sammen med kogte porrer, krydret som
beskrevet tidligere.



Cucurbitas Fritas - Friterede Squash
Romerske squash eller coetter var egentlig af arten Flaskekalabas,
den squash vi kender i dag stammer nemlig fra Mexico. Flaskekalabas
har jeg sveert ved at skaffe, sa jeg bruger butternut squash. Udskeeri
gen i steenger som pommes frites er min egen ide, men den passer fint
til, at Romerne spiste med fingrene. Maske er en grillet kylling med
sovs, agurkesalat og fritter ikke sa langt fra et maltid Kejser Augustus
gAfES 3IASY{1{SYRS X

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

Y, time 2 timer 4 ~

1-2 butternut squash

2 dl. Solsikkeolieg 1 dl. olivenolie

2 dI. mel (evt. rismel fremfor hvede)
1 tsk. bagepulver (kan undlades)

1 tsk. friskkveernet peber

1 tsk. salt

= =4 4 -4 A

Oenogarum Sauce

1 tsk. peber

2 spsk. fiskesovs

1 dl. hvidvin

1 spsk. portvin

1 spsk. oregano

2 tsk. lgvstikke

1 spskspidskommen
% porre

1-2 tsk. mel

1 spsk. olivenolie

=4 =4 =4 -4 -4 4 -5 -5 9 -2



Skeer squash B mm. skiver, og skiverne derefter i steenger af samme
tykkelse. Spred dem pa bagepapir og lad dem ligge ved stuetemperatur
1Y% time sa de tarrer lidt ud: De ma ikke komme i mel far attaat!

Gar saucen klar; Hak porren fint og sauter det i olien. Tilseet vity, por
vin, fiskesovs og krydderier og kog op, lad simre. Rgr melet ud i vand
0g tilsaet som jaevning.

Mens olien varmes op i en dyb pande rgres mel, bagepulver, salt og
peber sammen.

Nar olien er ved rygepunktet vender man squaséengerne grundigt i
melet og steger dem nogle fa stykker ad gangen. Det er vigtigt at olien
holdes godt varm og squashen skal have preecis sé leenge at de bliver
sprgde

Server dem hurtigt sa de stadig er spraded saucen som dip.

Den originale opskrift:

1 Aliter cucurbitas frictas: oenogaro simplici et pipere.
1 Alternativt til stegte courgetter: Med simpel vinsauce og peber.



Cucurbitas More Alexandrino - Graeskar fra Alexandria

Denne opskrift ret findes ogsaatinsk kogebog, men fortkét som en
slags grgntsagsmosiin fortolkning er anderledes.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar
Yatime Yatimer 4 Ris, Brgd, Kad

1 1 (tynd) butternut squash
1 1 spsk. salt

Marinade / sauce

1 % tsk. peber,

1 % tsk. spidskommen,
T 1 tsk. koriander

1 % tsk. frisk mynte



Y tsk. dyvelsdraek

1-2. spsk. eddike (gerne aebleeddike)
1Y% spsk. honning

1 spsk. pinjekerner

8-10 dadler

1 spsk. portvin

3 spsk. vin

1 spsk. fiskesovs

1 spsk. olivenolie

=A =4 =4 4 -4 4 -4 -5 -2

Skeel ogkaer squashl1 cm. skiver blancher denb minutter og pres
forsigtigt veeden fra. Drys dem med salt og lseg dem i en pande. Lad
dem hvile i 20 min.

Lav saucen ved fgrst at kvaerne peber, spidskommen, koriander, mynte
og dyvelsdraek og sa tilsaette %2 spsk. eddike i en skal.

Skeer dadlerne i kvarteddang led og rist dem sammen med kernerne.
Kom saucen over kerner og tilseet honning, vin, portvin, fiskesovs og
resten af eddiken kommes i. Kog saucen op og kom squash skiverne i.
Kog til de er mgre og anret sa pa et fad, drysset med knust peber.

Den orgnale opskrift:

1 Aliter cucurbitas more Alexandrino: elixatas cucurbitas exprimis,
sale asparges, in patina compones. teres piper, cuminum, coriandri
semen, mentam viridem, laseris radicem, suffundes acetum,
adicies caryotam, nucleum, teres, melle, acetpyamine, defrito
et oleo temperabis, et cucurbitas perfundes. cum ferbuerint, piper
asparges et inferes.

1 Anderledes Alexandrinske squash: Pres vaeden af kogte squash,
drys med salt og anret dem i en tallerken. Kvaern pebersspid
kommen, koriander, frisk mya, dyvelsdraek og heeld eddike over.
Tilseet dadler, pinjekerner, honning, eddike, fiskesovs, inddampet



vin og olie og bland. Heeld over squashen og kog op, drys med p
ber og server.



Gustum de Cucurbitis Farsilibus - Delikate farserede

greeskar

Romerne brugt samme ord for graeskar og courgetter, men ud fra
tilberedningen i den originale opskrift ma det have veeret graeskar der
blev brugtc s, jeg har brugt butternusquash samt svampe frem for
kogt hjerne!

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar
lhtime ¥4 timer 4 Ris, Brgd, Kad

4-6 tynde butternutsquash

2 tsk. lgvstikke

2 tsk. oregano

3 &g

4-6 champignoner eller 2 portebellosvampe
2 tsk. salt

Y4 tern kyllingeboullion

1 rulle bomuldssnor til mad.

=4 =4 =4 -4 -4 -4 -5 -2



1 1-2 dl. solsikkeolie

Oenogarum vinsauce:

1 dl. radvin

2 cl.Tawny port

1 spskfiskesovs

2 tsk. lgvstikke

3 tsk. knust peber

1 dl. vand

1-2 tsk. maizena eller rismel
1 spsk. olivenolie

=4 =4 4 -4 -4 A -5 -9

Skrael squash, flaek dem pé langs og skeer den kernefyldte del af. Skeer
stilken ud i ca. 5 cm leengde og skaer sa-&m3m tyk skive finders-
den af hvert stykke som kan bruges som Iag.

Udhul nu stykkerne forsigtigt, serg for at veeggen er ca. 5 mm tyk helle
vejen rundt.

Blend svampe meHoullion,lgvstikke, oregano og salt farasserng-
res op medde raaeg.

Kog en gryde vand med salp og blancher squashstykkerne-2 Imi-
nutter far de tages op og tarreKom lidt ekstra vand i gryden.

Kom lidt eeggemasse i hvert udhulet stykke squashiod lagetfast
med snoren saet evt. 12 tandstikkere fast i kanten for at holde laget
ekstra fastlognemt at fa stykkerne hevet op) af vandet.

Seet squashen forsigtigtbage i det kogende vand aemlad simre i
ca. 10 minuter til ;eggemassen er stivnet.

Rar rgdvinen op mefiskesovsknust peber, Igvstikke og portvin.

Varm 1 spsk. olivenolie op i gnyde og tilszet vinen lidt efter lidt. Nar
vinen er varm rgres rismelet op i koldt vand og tilsaettes. Kog op og lad
simre fgr der smages til med portviilskesovg peber.



Varm solsikkeolien op i en pande. Tag de kogte squash stykker op, lad
dem dryppeaf og kom dem sa i den varme olie sa de steger.

Nar de er gyldne tages de op og halveres far de seettes pa et fad. Heeld
saucen over og drys med friskkveernet peber.

Pynt evt. med lidt friskhakket lgvstikke eller persille.

Den orignale opskrift:

1 Gustum de cucurbitis farsilibus: cucurbitas a latere subtiliter ad
modum tessellae oblongae decidis et excavas et mittis in frigidam.
Impensam ad eas sic facies: teres piper, ligusticum, origanum,
suffundis liquamen, cerebella cocta teres, ova cruda tliescet
mittes ut unum corpus efficias; liguamine temperabis.

B cucurbitas supra scriptas non plene coctas ex ea impensa imples.
De tessella sua recludis, surclas et coctas eximis et frigis.
Oenogarum sic facies: teres piper, ligusticum, suffundismiet
liquamen passo temperabis, olei modicum mittis in caccabum et
facies ut ferveat. cum ferbuerit, amulo obligas, et cucurbitas frictas
oenogaro perfundis et piper aspargis et inferes.

1 Delikate farserede squash: Skaer graeskarene fra siden forsigtigt i
aflange firkanter (kasser) og udhul dem, og laeg dem i koldt vand.
Fyldet laves sdledes: Stad peber, lgvstikke, oregano, filsket
sovs st@d kogte hjerner, oplgs i rd aeg, og pisk dem, sa de danner
€én masse; justér smagen mésgkesovs
Fyld de delvist kogtgraeeskar med denne blanding.

Tag greeskakassernes lag, bind dem sammen, kog dem feerdige,
tag dem op og steg dem.

Vinsauce laves saledes: Stad peber, lgvstikke, tilsget vin og justér
medfiskesovg en smule sad vin.

Haeld en smule olie i en gryde ogrgidet i kog. Nar det koger,
tykner du med stivelse, og heeld saucen over de stegte graeskar.
Drys med peber og server.



Moretum - Romersk Pesto

Forfatteren Vergit som nok er mest kendt fra Dantes Infernear vild
med denne tidlige pesto som spistes maadd. Som navnet angiver

bar den laves i morter for at fa den rigtige konsistens. Jeg faldt over
den da jeg ledte i Columellas 'De Re Rustica' (Om det Landlige) efter
opskrifter.

)l
)l

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

Y, time Y4 time 4 Salat, Bred,Kad

100 g. hytteost
1 lille bundt purlag

Variation 1

= =4 =4 4 A

2-3 stilke merian

1 steengel bladselleri
3 stilke mynte

4-8 blade ramslgg

2 stilke koriander

% porretop

Variation 2

T

1
1
T

2 kviste timian (kun blade)

2 forarslgg

Salat (fx 1 hjertesalat, 1 handfuld feld ellign)
1 handfuld rucola

Salt, friskkveernet peber, seblecideddike, olivenolie



Kom osten i en serveringsskal. Hak ingredienserne til variation 1 eller 2
i korte stykker sammen med purlgg. Stad det til en gred i morteren og
haeld det over osten.

Rear gundigt rundt og smag til med salt, peber og eddike. Dryp olive
olie over med et drys ekstra peber og server.

Den originale opskrift:

1 Quemadmodum Moretum Facias: Addito in mortarium satureiam,
mentam, rutam, coriandrum, apium, porrum sectivum aut, si id
non erit, viridem cepam, folia lactucae, folia erucae, thymura vir
de, [vel] nepetam, tum etiam viride puleium et caseusn r
cent<em> et salsunita omnia pariter conterito acetique piperati
exiguum permisceto; hanc mixturam cum in catillo composueris,
oleum sugrfundito.

T {ARIFIY I @SNJ Rdz ¢a2NISNEY ¢Af ani
(erstattes af ramslag), koriander, selleri, porre skaret i sma stykker
eller, hvis det ikke er tilgeengeligt, forarslgg, salatblade, rucola, frisk
timian, [eller] kattemynte, oglernaest ogsa frisk purlag og frisk-sa
tet ost. Stgd alle ingredienserne sammen og bland med en smule
eddike og peber; nar du har blandet det i en skal, heeld olivenolie
over.



Fabaciae Virdes et Bainae - Grgnne bgnner fra Baiae

En meget nem og smagfuldistallerken der minder lidt oomoderne
arabiske bgnnestter.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar
Y4 time Yatime 4 Ris Brgd Ked

Y% kg. grgnne bgnner

1 spsk. fiskesovs

2 spsk. olivenolie

% spsk. koriander

1-2 tsk. spidskommen
% porre (gerne toppen)
Evt. 1 spsk. honning

=4 =4 4 4 a8 A2 A

Skeer bgnnerne i passende mundrette leengder og snit porren i %2 cm
tykke skiver.

Blancher bgnner i kogende vand og steg dem sammen med porresk
verne derefter pa en pande i olie og krydderier.

Fortynd fiskesovs med 1 spsk. vand, healdr, ryst og kog ind.



Den originale opskrift:

1 Fabaciae virides ex liquamine, oleo, coriandro viridi, cumino et
porro conciso coctae inferuntur.

1 Grenne bgnner med fiskesovs, olie, frisk koriander, spidskommen
og hakket porre tilberedes og serveres.



Caroetae Oenogarum z Gulergdder i vinsauce

hlLJAI NARFTFAISNYS YSR 3dz SNDRRSNJ BSy i
ker og svampe. De er ret laekre. Jeg blev introduceret til demavia L
tinsk kogebog hvorfra den her er tilrettet.

Arbejdstid Total tid Personer Tibehar
Ya time Yatime 4 Ris Brgd Ked

1 3 gulergdder
1 1 spsk. olivenolie

Oenogarum sauce

3 spsk. vin

1 spsk. fiskesovs

1 spsk. portvin,

1 spsk. honning

2 tsk. olie

1 tsk. lgvstikke
Friskkveernet peber

= =4 4 4 -4 A2 -



Bland saucens ingredienser og kog den op. Skaer gulergddeihe i 5
mm tykke skra skiver.

Steg gulergdderne i olivenolie, haeld oenogarum saucen over, steg v
dere i 34 minutter sa gulergdderne kan karamellisere.

Drys med peber, pynt evt. med lidt frisk pdlesog server.

Den originale opskrift:
1 Caroetae frictae oenogaro inferuntur.
1 Stegte gulergdder serveres med oengarum vinsauce



Aliter Caroetae Cuminato z Gulergdder i spidskommen

Denne sauce med spidskommen foretraekker jeg nok for alm. aenog
rum,men$St F2Y 2LIAINAFISY KSNJ aA3ISNI ¢
nu med stegte.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar
Ya time Yatime 4 Ris Brgd Kad

2-3 gulergdder skaret i skra skiver

3 spskfiskesovs

1 spsk. dessertvin eller portvin, til ngd en skefudshning.
3 spsk. rgdvin

3 spsk. olivenolie

2 tsk. spidskommen (fr@)

Peber og eventuelt frisk koriander

=4 =4 =4 4 A4 -4 2



Steg ingrediensernieca. 20 minunder lag ved god varme til saucen er
tyk. Drys nedfrisk kvaernet peber og evt. frisk koriander.

Bruges Pastinaksiedet for Gulergdder, bgr koriander udskiftes med
frisk persille.

Den originale opskrift:
1 Aliter: caroetas elixatas concisas in cuminato oleo modico coques
et inferes. cuminatum colorium facies.

1 Alternativt: Kogte og skarne gulergdder, koges medsiiskan-
menolie og serveres. Lav en sauce af spidskommen for farve.



Cucumeres Rasos- Agurkeskiver

Det er sjovt nar man genkender moderne ting i gamle opskriftm
her, agurkeskivervinsauceen sgd og syrlig lagedvs. en agurkesalat!

Arbejdstd Total tid Personer. Tilbehar

Y4 time 2timer ~ Stegtfugl og ked

1 1 alm. Agurk

Oenogarum sauce

1 1 dl. syrlig hvidvin, til nad rosé.
1 2tsk. olie

1 1 cl. portvin

1 3 spsk. honning



4 spsk. eddike

Y spsk. fiskesovs

2 tsk. peberkorn

1 tsk. lgvstikke eller tsk. oregano.

= =4 4 A

Sted peber groft og skeer en agurk3 2nm tykke skiver.

Pisk og kog olie, vin, portvin, honning, eddike, lgvstikke, peber g fisk
sovs hurtig op til en sauce og smag til. Saucen skal veere sgd & syrlig
som lage til agurkesalat.

Heeld den varra sauce over agurkeskiverne og lad dem marinere i 2
timer eller mere fgr servering.

Den originale opskrift:

1 Cucumeres Rasos: Sive ex liguamine, sive ex oenogarom: Sine ructt
et gravitudine teneriores senties.

1 Agurkeskiver: Enten med fiskesovs eller medauce. Du vil fale
dig mindre oppustet og tung.



Locustam et Scillam - Hummer & Rejer i aaggesauce
Min intro til denne ret var emidgavehvor ésauced er lavetaf hard-
kogte aeggeblommepisket medfiskesovX K St (i dziA LJA A St A

Men diter at havelavet forskellige variationegik det opfor mig at hvis
man tilseetter olie saucerer det smpelthenen mayonnaise hvisip
sket kold og en Hollandaise eller Bearnaise hvis pisket varm.

Arbejdstid Total tid Personer. Tilbehar

Y, time 1 time 4 Brad

1 12store afskallede rejer
1 12 hummerhaler
1 Peber Fiskesovsevt. citron



Mayonnaise:

1-2 tsk. knuste peberkorn

1-2 tsk. knuste sellerifrg

2 tsk. tarret lgvstikke

Y% spsk. eebleeddike

2-3 tsk. fiskesovs

2 (pasteuriserede) saggeblommer
Ca. 1 dl. olivenolie

Ca. 1dl. smagsneutral olie

Y4 tsksalt

Lidt frisk lgvstikke eller persille.

= =4 =4 -4 -4 -4 45 -4 -5 -2

Heeld olien op i et glas eller lille kande. Knus peber og sellerifrg fint i en
morter.

Kom aeggeblommer i en mellemstor, stabil skal, drys salt og fi-tsk.
skesovover. Piskned en hutig elpisker til 22ggene bliver lyse

Komsade stgdte sellerifrg i og pisk videir&-2 minutter. Z£ggene er
nu klar til at absorbere olie.

Mens der piskes kontinuerligt heelde21sk. olie i over de roterene
piskere, sa olien fordeles til mikroskopisk@&loer der nemt absorberes
af seggene. Tilseet olien lidt efter lidt mens der fortsat piskesym-
naisen kal blive tykkere for hver gangliver den tynderéhar denskilt
og du ma starte forfra.

Nar der er ca. 2 spsk. olie tilbage tilszettes peber, eddikkostikke
pisk og den bliver lidt tyndere, men nar mere altadig under piskning
tilseettes tykner den igen. Smag til med pelfeskesovsog eddike til
mayonnaisen har rette salt og syrlighed.

Mayonnaisen kan holde sig ca. 1 uge i kaleskab under lag

Drys skaldyrene med peber, citronsaft og fidkesovder de steges i
rigeligt olivenolie.



Anret skaldyrene pa et fad, drys dem med hakket persille eller kavsti
ke og server med mayonnaisen

Denoriginale opskrift:

1 Locustam et scillam: teres pipdigusticum, api semen, infundes
acetum, liguamen, ovorum vitella et mixta in unum perfundes et
inferes.

1 Hummer og rejer. Kvaern peber, lgvstikkellerifrg haeldeddike,
fiskesovsfrisk seggeblomme*) i ogbland,haeldover og server.

*) Her geetterjeg ole (oleo/oleum)er blevetoverset i erafskrivning

over ca. 2000 &r, ellersatcherden2 2 LISNF S1 G0 RSy £ Y:

naise og bearnaise. Selvom raekkefalgen pa ingredienser mest ligner en

varm sauce af bearnaise eller zabaglidyygen giver det nu en snga

fuld mayonnaise.

Forsgg pa en moderne seggesauce:

Knus peber, lgvstikke, sellerifrg sammen og varm det i en tar gryde.
Tilseet eddike og fiskesovs og kog op til en sassens. Kom essensen

i en glasskal over kogende vand og pisk aaggemassen tyk og stiv mens
dampen varmer skalen op. Nar eeggemassen er tyktflydende smages til
med ekstra salt og peber.



Patellam Tyrotaricham - AAggekage med ost og fisk

Denne seggekage er en af de fa opskrifter i De Re Cogqvinaria der ikke
indeholder fiskesovs mensakK @At { SG F2NIinf t SNJ |
eller muligvis oprindeligt en ret man har brugt pa felttogter.

Arbejdstid Total tid Personer. Tilbehar

Y, time 1time 4 Grgntsager, RiBrad

W ¥

»

1 .
/)
Ve
A

. b ~

B
350 g. marksejeller torskekoteletter
150 g . kyllingebryst

75 g. reven mozzarella

6 eeg

2 tsk. kveernet peber

1 tsk. lgvstikke

2 tsk. oregano

4-6 enebaer

1 dl. hvidvin

=4 =4 =4 4 4 -4 -8 -2 -9



2 cl. hvid portvin
1 spsk. honning
3 spsk. olivenolie
1-2 tsk. salt

= =4 =4 A

Pynt
1 Stadt spidskommen
1 Evt. hakket persille

Kog 2 aeg til de er hardkogte, skaer dem i kvarte, skaer derefter fisken i
mundrette stykker og drys dem med rigeligt salt. Mens fisken hviler,
stegdes peber, lgvstikke, oregano og enebeer fint i emteno

Skeer nu kyllingen i sma tern. Pisk de ra aag op med mozzarella og lidt
vand.

Varm olien op til middelvarme og sauter farst kylling og derefter fisken
i 2-3 minutter far krydderierne tilseettes sammen med vin, portvin og
honning. Rar rundt og lad detesken koge ind i et par minutter og

kom s& de hardkogte aeg i.

Seenk varmen og tilseet seggemassen til panden, jeevnt fordelt over
fyldet og lad aeggekagen seette sig under 1ag. Tag laget af de sidste m
nutter sa overskydende veede kan dampe af og, nar detedr ekerfz-

res aeggekagen til et fad og drysses med stgdt spidskommen og hakket
persille som pynt. Aggekagen kan evt. udskdeneservering.

Den aiginake opskrift:

1 Patellam tyrotaricham ex quocumque salso volueris: coques ex
oleo, exossabis. et cerebella cocta, pulpas piscium, iocuscuta pull
rum, ova dura, caseum mollem excaldatum, haec omnia calefacies
in patella. teres piper, ligusticum, origanum, rutae bacam, winu
mulsum, oleum, <in> patella ad lentum ignem <pones> ut aequ



tur. ovis crudis obligabis, adornabis, cuminum minutum asparges et
inferes

En ostefiskepande, af hvilken som helst saltet (fisk) du gnsker: du
tilbereder det i olie, og fijerner benene. Og kedtjerner, fiskekad,
sma kyllingestykker, hardkogte eeg, opvarmet blgdrostlle disse

ting varmer du i en pande. Du stgder peber, Igvstikke, oregano, en
beer af rue, vin, mjgd og olie, og leegger det i panden over svag
varme for at det kan koge. Du bindegtdsammen med ra &g, py

ter det, drysser fint spidskommen over, og serverer det.



Patina de Pisce Lupo z Havkat i fad

En patina er en ret der laves i en lav gryde eller hgj pande, enten i ovn
eller pa komfur og kan have konsistens fra en grad tiratin. | denne
opskrift star der dog kun at ingredienserne skal kvaernes, ikke andet!

Jeg har prgvet nogen forskellige metoder og er nu endt med denne
ovnbagte og ret leekre udgave hvor Rude er erstattet med sennepsfrg,
fennikel og koriander mens passumegstattet afportvin, radvin og
rosiner.

Arbejdstid Total tid Personer. Tilbehar

% time 1time 4 Grgntsager, RiBrad

M 4 fileter af havkat eller anden hvid fisk
1 2lag.
Sauce:



2 tsk. friskkveernet peber
1 tsk. stadt spidskommen
4-8 steenger kruspersille
1 tsk. sennepsfrg

1 tsk. stgdt fennikel

1 tsk. rosmarin

Y tsk. stadt koriander

1 skalottelgg, hakket

1 spsk. rosiner eller 1 daddel
1 spsk. portvin

1 spsk. honning

2 spskfiskesovs

3 spsk. rgdvin

= =4 4 4 -4 -4 -5 -4 2 -4 -5 -9 -9

Pynt:

1 hakket forarslag eller persille

Skeer lggene i tynde skiver, smgr et ildfast fad med lidt olie og Sfred
af lggene i fadet. Laeg fiskefilleterne ovenpa.

Sauter det hakkede lgg og rosinerne i lidt olie. Tilsaet fennikel,roria
der, sennepsfrg, peber og spidskommen. Kom al vinen, pefsHe;
sovsog honning ved og stad eller blend sammen til en jeevn sauce.

Heeld saucen over fisken og bag den i ovn i ca. 20 minutter ved 200
grader eller til fisken er feerdig.

Drys med friskhakket persille og server med brgd og grgntsager, evt.
ris.

Denoriginale opskrift:

9 Patina de Pisce Lupo: teres piper, cuminum, petroselinum, rutam,
cepam, mel, liqguamen, passum, olei guttas.



1 Patina af havkat: kveern peber, spidskommen, persille(frg?), rude,
lzg, honningfiskesovsdessertvin olie draber.



Isicia ex sphondy lis - muslingefrikadeller

Sphondylis er pigisters, en form for kammuslinger der i dag kum fi
des under sydlige himmelstrag. Jeg bruger derfor alm. blamuslinger
hvilket stadig giver en ret laekker frikadelle.

Arbejdstid Total tid Personer. Tilbehar

Ystime 1time 4 GrgntsagerRis, Brad

150 g. muslinger uden skal.

Y- 1 dl. bulgur eller skarne hvedekerner
1&g

2 tsk. knust peber

1 tsk. salt

1 spsk. olie

Evt. Hvedemel

= =4 4 4 -4 A4 -

Oenogarum sauce



1 spsk. fiskesovs

Y% spsk. olie

5 spsk. rgdvin

1 spsk. honning

2-3tsk. knust peber

1 cl. portvin

1 tsk. rismel (evt. alm. mel eller stadte riskorn)
Y5 tsk. lavstikke eller koriander

= =4 4 4 4 A4 -4 -

Overheeld bulgur med kogende vand og lidt salt. Heeld veeden fra og lad
dem kgle lidt ned. Kom muslinger og % af bulguren i en food processor
med muslinger, peber, salt og aeg.

Kgar til du har en ensartet dej, konsistens som til fiskefrikadeller, juster
evt. konsistens med mel hvis den er for flydende.

Varm olie op til jaevn varme pa en pande, og laeg skefulde af dej direkte
ned i olien. Steg-3 min pa hver side (dvs. til de er gyldne) og leeg dem
til side.

Varm olien til sauce op, tilseet derefter honning, peber og lgvstikke og
sa de gvrige ingredienser. Pisk saucen gennem og smag til med ho
ning og regdvin samt peber.

Anret frikadellerne og servened saucen dryppet over.

Original opskrift:

1 Isicia ex sphondylis: elixatos sphondylos conteres et nervos eorum
eximes, deinde cum eis alicam elixatam <et> ova conteres, pipere
<posito> in omento assabis, oenogaro perfundes, et pro isicas inf
res.

1 Kadbolle af piggsters: Kogte piggsters knuses, og deres skaeg fje
nes. Derefter knuses de sammen med knust hvede og aeg. Peber
tilseettes, og blandingen steges (pakket) i bughinde. Overhaeld med
vinsauce og serveres ligesom kadboller.



Bughinde: sandsynligvis brugitat holde kadboller samletmen har
ikke brug for det her.



Amulatum Aliter - Anderledes Stuvning

| ELatinsk kogebagfindes en udgave af denneet, men jeg tror amin
her er teettere pa originaleren stuvning medkylling og kedboller a la
denbelgike Koninginnehapjév/olau-vent).

At det er en festret ses ved, at den bruger kylling, salt og o det
fineste ma have veeret at kombinere med fasalter pafuglekadboller.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

% time 1time 4 GrgntsagerBrad,Ris

Stuvning:

2 kyllingebryster

6 dl. vand

2 tsk. friskkveernet peber

2 tsk. friskkveernet persilieeller sellerifrg
g2 mellemstore porrer

= =4 -4 - A



Y bdt. dild

1-2 spsk. fiskesovs
2 spsk. hvid portvin
5 spsk. hvidvin

1Y spsk. rismel
2-3 tsk.salt

= =4 =4 -4 A4 -

Iscica:

300 g.hakket kylling
1 tsk. knust peber
1% spsk. sesamolie
Y spskfiskesovs

1 dl.oliverolie.

=4 =4 -4 A A

Isicia:
Rarfiskesovssesamolie og knust peber madkketkyllingtil en sej
fars og lad den hvile ¥ time

Formnu kadboller, 23 cm i diameter, af farsen, varativerolieni en
gryde og dybsteg kadbollerne (alternativt, kog dem kort i det vand, der
skal bruges til kyllingen).

Lad kedbollernehvile.

Amulatum:

Kyllingebrystene skeaered strimler langs kadfibreneKog dem i letda
tet vand i¥a time | mens, ¥eern peer og sellefra.

Fleek porrene og skaer dem i Y% ctykke skiver. Hak dilden.

| kogevandet rives kyllingekadet i treevler med et par gafler og porre og
dild tilseettes.Tilseet evt. lidt ekstra vand, hvis porren stikker for meget
op. Porrerne skal veerakkurat deekkede.



Kogsaucernop og rar rundt vent & minutter, tilsaet sa portvin, hel
vin, fiskesovs, peber og sellerifrg. Lad simre til porren er mgr.

Rer rismelet op i-8 spsk vand og kom det sd i saucen. Lad den tykne
og kom kgdbollerne i og lad simsel0 minutter.

Server med brad ellertartelletskaller pyntet med dild

Originalopskrift:

1 Amulatum aliter: ossucla de pullis exbromas. deinde mittis ig-cac
bum porros, anethum, salem. cum cocta fuerint, addes piper, apii
semen, deinde oryzam infusanrés, addes liguamen et passum
vel defritum.omnia misces et cum isiciis inferes.

1 Anderledes Stuvning: Fjern de shkrébglerfra tilberedte kyllinger.
Derefter leegger du dem i en gryde med porrer, dild og d&it.de
er kogt, tilseetter du peber og sellemsy derefter knuser du iblgdsat
ris og tilseetter det sammen med fiskesovs og dessertvin eller in
dampet vin.Bland samms, og server det med kadboller

1 Inisicia de pullo: olei floris lilb. liguaminis quartarium, piperis
semunciam.

1 1 kedbollerafkylling:1 libra (3,2 dlplomsterolie,1 kvartal (1,5 dl)
fiskesovsY2 uncia (1%) peber.



Coturni ces Oenogarum z Vagtler i vinsauce

Dette er IKKE esegteromersk retmenen Romerville nok have taenkt
den som en naturlig ret der i gvrigr velsmagende@nem at lave
Den passer perfekt soen stor mellemret eller llie forret.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

Ystime Yatime 4 Brgd,Grgntsager, Ris

4 vagtler

2 spsk. bacon i tern
% dusk persille

1 forarslag

% citron

Salt, peber

Olie, Smar

=4 =4 =4 -4 A -8 -5



Oenogarum sauce

1 spskfiskesovs

2 spsk. honning

2 spsk. portvin tawny
1 dl. rgdvin

Y% spsk. olie

% dI. vand med rismel
1-2 tsk. knust peber

2 tsk. lgvstikke

36 rgde druer

=4 =4 =4 -4 4 -4 45 5 -2

Feld salat

=

Couturnices Vagtler:
Skyl vagtlerne, dup dem med kakkenrulle ogdad tarre.

Hak persille og forarslag, bland med bacon og lidt citronsaft, peber og
fyld det i vagtlerne.

Varm ovnen op til 200 gr. Smgr vagtlerne ind i olie, drys salt og peber
pa, kom evt. lidt mere smar ovenpa og saet dem pa et ovnfast fad.

Bag vagtlera i calz timegverst i ovnen. Vend dem undervejs.

Oenogarum Vinsauce:

Skeer druerne i halv&Kogfiskesovshonning, portvin, radvin, olieep

ber og druer op. Pisk vand og rismel ud, tilseet til saucen. Smag til med
portvin, peber og honning mens déykner. Kom druerne i og lad dem
koge med 12 minutter.

Klip vagtlerne i halvézeg en bund af feld salat pa hver tallerken, anret
vagtlerne ovenpa og haeld saucen over.



Den uoriginale opskrift:

1 Coturnices Oenogarum: implebis petroselinum, lardo sicamted.
Oleum, piper et sal asperges. Assabis. Cum oenogaro et coctis uvis
viridibus inferes.

1 Vagtler i virsauce: Du fylder vagtlerne med persille, tarret fleesk og
citron. Du drysser dem med olie, peber og salt. Du steger dem. Du
serverer med virsauce ogkogte grgnne druer



Pullum Numidicum - Afrikansk Kyllin g
wW2YSNYS {IFftRGS b2NRIFIFNR]1F F2N bdz
flyREZT 2NRSG bdzYA Rl (CRteReh Meg@iA A
velsmagende ret som gar sig godt til et maltid.

Arbejdstid Totaltid Personer Tilbehar

% time 1time 4 Grgntsager, RiBrad

3 kyllingebryster.
2 tsk. dyvelsdreek
1 tsk. friskkveernet peber
1 spsk. olivenolie

= =4 4 A

Sauce:

1 dl. vand

1-2 tsk. peber

1 tsk. spidskommen

1 tsk. koriander

2 tsk. dyvelsdraek

1 spsk. finthakketucola eller blade fra rosenkal
1 tsk. rosmarin

= =4 4 4 4 A4 -



2 spsk. pinje eller solsikkekerner
3 spsk. eddike

3 spsk. vin (kan undveeres)

1 spsk. honning

4 spsk. fiskesovs

1 spsk. olivenolie

=4 =4 4 A4 A4 2

1 1-3tsk. rismel (evt. alm. mel eller stadte riskorn)

Kog kyllingen i ¥ tieg lad dem kgle og skeer dem-43m. tern eller 1
cm. skiver. Krydr stykkerne med dyvelsdreek og peber for de sauteres i
olivenolien.

Knus kernerne i en morter og kom dem sammen med de gvrige-ingr
dienser til saucen, undtagen rismel, i en gryde og kogsepn saucen

med en blender. Kom saucen over kyllingen pa panden og lad den koge
lidt ind far retten anrettes pa et fad.

Pynt med et drys peber og lidt hakket rucola eller persille fgr servering.

Den originale opskrift:

1 Pullum Numidicum: pullum curas, €l lavas, lasere ac pipere
<aspergis> et assas. teres piper, cuminum, coriandri semen, laseris
radicem, rutam, caryotam, nucleos, suffundis acetum, melalqu
men et oleum, temperabis. cum ferbuerit, amulo obligas, pullum
perfundis, piper aspergis et infes.

1 Afrikansk (eller Nomade) Kylling: Tag kyllingen, skold og pluk den
(*). Krydr den med dyvelsdraek og peber og steg den. Mal peber,
spidskommen, korianderfrg, dyvelsdraek, rude, kommen, ngdder,
tilseet eddike, honning, fiskesovs og olie, og bland det.dgéko-
ger, fortyk det med lidt stivelse, heeld det over kyllingen, drys med
peber, og server.
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plukker dem fremfor at koge en kylling med indmad og fa tarmindhold
mv ud i gryden



Isicia Omentata - Vinkrydrede kgdboller i Pebersauce

9y TFlyidladtdral 1 DRoz2ftftS FNI éal GA
pas, pa samme tid bade syrlig, sgdlig og skarp sa den er absolut veerd
at prgve. Regn dog med, at mapiser lidt flere end forventet.

Jeghar fundet originalen og tilrettet udgaven her.
Arbejdstid Total tid Stk. Tilbehar
Ya time 1ltimer 30 Grgntsager, RiBrad

500 g. hakket svinekad

90 g. rasp

% dl. vin, gerne tgr med god syre.
2 spsk. fiskesovs

= =4 4 A



1 1 spsk. pinjekerner (eller billigeselsikkekerner)
1 2-3 spsk. sorte peberkorn
1 Ydl. rgdvin

Oenogarum sauce

1 spsk. peberkorn

1 tsk. lgvstikke

1-3 tsk. rismel (evt. alm. mel eller stgdte riskorn)
4 spsk. fiskesovs

1 spsk. (tawny) portvin

4 spsk. rgdvin

1-2 spsk. honning

=4 =4 4 -4 4 A4 -

Vinsauce:
Kom fiskeovs, kvaernet peber, rgdvin, portvin og honning i en gryde og
kog op. Rgar rismelet ud i lidt vand og tilseet mens der piskes.

Lad simre lidt og smag saucen til med peber. Den ma gerne vaere skarp
i Smagen.

Isicia:
Laeg peberkorn i blgd i min. %2 time.
Blandhvidvin, rasp og fiskesovs sa det bliver havregrgdsagtigt. Zlt det

sammen med kad og fiskesovs til farsen er jaevn og raspen gedt fo
delt.

Form 20630 kadboller, hver lidt starre end en valngd. Hul dem ud og
kom et par peberkorn og evt. lidt kerner i hv&ul dem tilbage i form.

Lad kadbollerne hvile i 32 time og steg dem derefter {2spsk. olie.
Nar de er paent brunede, heeldes vin over og lag laegges pa mans pa
den rystes.

Server dem, evt. dyppet i vinsauce og pyntet med lidt frisk koriander
eller perdlle.



Den originale opskrift:

1 Isicia Omentata: pulpam concisam teres cum medulla siliginis in
vino infusi. piper, liqguamen, si velis, et bacam myrtae exenteratam
simul conteres. pusillsicia formabis, intus nucleis et pipere positis
involuta omento subassabis cum caroeno.

1 Isicia Omentata: Hakket kad rares med rasp og vin. Tilseet peber,
fiskesovs, om gnsket, og knus samtidig udstenede myrtebeer. Form
sma kadboller, fyldt med kerner o@per, og indpak dem i bugii
den. Steg dem med inddampet vin.

Noter:
Der findes to hovedvarianteaf myrtebaer;Murt som er bitter og
Dag/Yadan Cilegi som er s@thr p.t. ikke afprgvet dem.

Omentata er bughinde. Maske har hinden vaeret brugt til at hdédetd
bollen samlet eller som en slags pglse?



Porcellum Coriandratum z Svineked med koriander

Det er sveert at sige hvordan de romerske retter reelt har veereteserv
ret ¢ og den her far mig til at teenke stegeskorpe og grillede sgde lag,
sa det har bestemt anratngen. Saucen er vidunderlig og passer ogsa
til kylling.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

5 time ¥4 time 4 Grgntsager, RiBrad

9 400 g. koteletter
1 8smalag
1 1 spsk. peberkorn

Sauce:
1 1 stk. stjerneanis
1 1 spsk. oregano



4 steengler frisk koriander

2 spsk. honning

Y dl. fiskesovs

1 spsk. olie

1 spsk. eddike

1% spsk. (tawny) portvin

1 spsk. rosiner

1% dl. Rgdvin

1dl. vand

1 tsk. rismel (evt. alm. mel eller stgdte riskorn)

=4 =4 4 -4 4 4 -4 -4 -2 -

Pynt:

1 2 spsk. rosiner

1 1 spsk. pinjekerner

1 1 spsk. hakket koriander.
1 4 toppe fraforarslag

Skeer kgdet i tern og lggene i halve eller kvarte og fordel kad og lgg
ligeligt pa grillspyd med stykker af lag mellem kadstykkerne. Vatm gri
len (eller ovn) op mens spyddene hviler s& kadet far stuetemperatur.

Knus peberkorn, anis, oregano, korder sammen med 1 spsk. rosiner

i en morter. Rist dem i en gryde og tilsaet sa olie og nar det sydef, ho
ning, fiskesovs, eddike, radvin og portvin. Kog op og blend evt. saucen
for at lave den lind. Saucen kan jeevhes med vand og rismel. Lad
saucen simrered lav varme mens kgdet steges.

Hak pinjekerner og rosiner groft og rist dem. Hak forarslggene dg kor
ander fint.

Leeg grillspyddene pé et fad, haeld sauce over og pynt med ristade pi
jekerner, rosiner, forarslgg og koriander.



Den originale opskrift:

1 Porellum coriandratum: assas porcellum diligenter, facies mmret
rium sic, in quod teres piper, anethum, origanum, coriandrum vir
de, admisces mel, vinum, liquamen, oleum, acetum, defritum. haec
omnia calefacta perfundes et asparges uvam passam, nucieos p
neoset cepam concisam et sic inferes.

1 Svini koriander. Steg svinet naensomt og kvaern i en morter peber,
anis, oregano og grgn (ung/frisk) koriander. Bland honning,ivin, f
skesovs, olie, eddike og inddampet vin i. Varm det op og haeld over
grisen. Drys med raser, pinjekerner og hakket lgg derefter server.



Cervinam Assam - Stegt radyr i glohed sauce

Romerne spiste ikke kad hver dag ddtwarregnet som noget bedre
end fx lam og ged men meget mindre fint end oks&gdet var til
gengeeld ret simpelt tilberedt, kompleksiteten kom fra saucerne.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

Yatime Ya time 4 Grgntsager, RiBrad

) ) : {‘ ‘
v ) \

1  400g.kronhjortsteakeller radyrklump
1 1 spsk. olivenolie

Sauce:

1 3 tsk. langpeber eller sopeber og ¥ tsk. cayenne
1 3tsk. Igvstikke
1 2 tsk. hakket persille



% tsk. spidskommen

80 g. ristede pinjekerner

1% spsk. honning

1% spsk. vineddike

4-5 spsk. rgdvin

1 spskfiskesovs

Y spsk. dessertvin eller portvin, til ngd en skefuld honning.
1 spsk. olie

=4 =4 4 4 -4 A -5 -

Forvarm ovnen til 1700g brun sa hjortekgdet i olie ved god varme (ca.
70 % af max) til det branker let. Kom kadet i ovn&ntimetil det har

en kernetemperatur pa 56tag det ud, deek det ind og lad hvile i ca. 10
minutter.

| mens, lav saucen: Rist mkerner og knus den, evt. i en morter.

Kveern krydderier og kom i en gryde med de flydende ingredienser, og
op og lad simre. R@ nu pinjekernerne i, lad det jeevne lidt og tag af
varmen.

Skeer kadet i %2 cm. tykke skiver, haeld saucen over og server med nan
bred til.



Pepones et Melones - Melon og Melon

{2Y @GA &aA3ASNI FNI} £! (At w%E &l IRS
usque ad malag forret er et seg og dessert et sebtanen her er det

altsa melon. Pelone bruges om faste meloner som f.eks. Cantaloupe,
Frgskind eller Honningmeloner mens Melone henviser til vandorel

ner. Moderne meloner er bade starre, sadere og mindre bitre end
jernalderens meloner, men retten holder stadig.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

Y, time % time 4-10 ~

RIS
% vandmelon
1 honningmelon

1 spsk. friskhakket mynte
2 cl. (Tawny) portvin

1 dl. rgdvin

2-3 spsk. Honning

Y>1 spsk. Balsamieeddike
Y tsk. friskkveernet peber

= =4 4 -4 A A



1 %Y tsk. salt (*) eller 2 tsk. fiskesovs

Smelt honning i gryden med rgdvin og portvin, peber, salt (fiskesovs),
mynte og eddike. Kog saucen op, smag til med honning og eddike og
lad kgle ned.

Skeer melonerne i tern og vend dem i saucen.
Drys med mynte og server.

*) salt? Jep, det kan vaere svaattfa geester til at nyde desserten hvis
der er fiskesovsii . . .

Den originale opskrift:

1 Pepones & Melones. Piper, puleium, mel vel passum, liquamen,
acetum: interdum et silfi accedit

1 Meloner og Meloner; Peber, Mynte, Honning eller dessertwin, f
skesowg, eddike: Eventuelt dyvelsdreek tilsaettes.



Syd & @st for Middelhavet

Jeg er ret vild med det arabiske og nordafrikanske koklaet blan-
der orientens krydderier medrkenens tgrhed og nej, ok, det smager
bare godt, specielt hvis man kan lide krydderiblandinger spds-
kommenJ

Den arabiske udgave af Tapphlezzeg bestar af et utal af sma retter,
regn med 1 per persoag brgd og salater regnes medom i forskelt
ge varianter findes i helmiddelhavsomradet. Det er nok noget naer
min yrdlingsmad.

Tilbehgret til de fleste arabiske retter er brad, specielt det arabiske
fladbrad eller pita (Khubiz). Det er der sa opskrifteirdfisnittet om
Brad.

Maske skal det lige naevnes, at nar man krydaneden, sa er det for

mig naesen og ikke tungen der er i spil. Vi kan smage § sadl, surt,
sgdt, bittert og umamg men kan lugte bogstaveligt millioner afrfo
skellige molekyler. Af samme grund har jeg nok lidt sveert ved at salte
maden.

Og nar jeg brger olie er det normalt smagsneutral ofjgapsolie eller
solsikkeolie jeg benytter. Det skal ogsa naevnes, at man ikke skal bruge
koldpresset olie til stegning da den har et lavere rygepunkt. Det vigtige
er nemlig at olien har et hgjt rygepunkiog her & solsikkeolie ofte

noget af det bedste. Olivenolie har ogsa sin pladsyppet over na-

den umiddelbart fgr serveringen, men altsa ikke i maden.



Arabisk 7 -krydderi

Det sakaldte krydderi er en blanding der indgar i mange retter. Anta
let af krydderierog praecis hvilke krydderier der indgar, varierer fra egn
til egn hvis ikke fra husmor til husmeDette er dog en ret typisk
kombination;

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

Y, time Y4 time ~ ~

1 spsk. sort peber

2 tsk. spidskommen (fr@)
1 tsk.kardemomme (fr@)
Y tsk. koriander (fr@)

1 tsk. hele nelliker

2 laurbeerblade

2 cm. hel kanel (mild)

2 tsk. stadt ingefeer

1 tsk. stadtllehande

= =4 4 -4 -4 -4 -5 -5 2

Skal blandingen bruges kort tid efter fremstillingen, sa rist spitisko
men, kardemomme, peber, koriander og nelliker pa en tgr pande til
det dufter, giv det sa en tur i en morter eller, bedre, en kaffekvaern,
sammen med laurbaer og kanel til det er et fintlyper der blandes op
med ingefeer og allehande.

Bruger man stagdte krydderier eller skal man ikke bruge blandingen her
og nu, sa undlad ristningen. | stedet ristes en tefskd eller to nar den
skal bruges.

Bemaerk i gvrigt, at en del arabisk kanel er vadggmmildere end den
almindelige kanel vi kan fa i supermarkedet.



Berbere Krydderiblanding

Berbere er en krydderiblanding der bruges meget i det etiopiske ka
ken. Kan man ikke skaffe det (fx fra en restaurant), kan det erstattes af
denne blanding;

Arbejastid Total tid Personer Tilbehar

Vi time Vs time ~ ~

2 tsk. koriander (frg)
1 tsk. spidskommen (frg)
Y tsk. bukkehorn (fr@)
1 tsk. sort peber

2 tsk. allehande

4 kardemomme (fr@)
4 tsk. hvidlggsflager
5 tagrrede ragde chili

3 spsk. sgd paprika

1 tsk. salt

t4tsk. ingefaer

Y tsk. kanel

1 tsk. gurkemeje

1 knivspids muskat

= =4 =4 4 -4 -5 45 -5 -4 45 -4 -5 -9 -9

Rist frgene og chili pa en pande uden at breende dem. Lad dem kgle af.
Sted derefter alle krydderierne til pulver i en morter.



Eksotisk svinekgd
Nogen gange skal det bare vaere nemt og hurtigtrpita, couscous
eller lignende, men stadig gerne lidt smagfeidt

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

Vi time % time 4 Pita, Couscous

300500 g. Skinkeschnitzel

1 dl. mel

2-4 spsk. soja

2-3 tsk. tarret chili

2-3 tsk. ingefaer

2 tsk. spidskommen

1 tsk. kanel

(overvej koriander og/eller hvidlgg)
Smgar elleolie.

= =4 4 4 -4 -4 45 5 -2

Skeer kadet i tynde strimler. Sovs det grundigt ind i soja og krydderier.
Lad hvile ¥ time Rul strimlerne grundigt i melet og steg sé i fedtsto
fet ved jeevn varme.

Server til pitacouscous eller i sgd/sur sovs.



Persisk krydderi til ris
Dette krydderi blanding bruges til aromatiske persiske #gliveh Polo
¢ 0g er absolut veerd at pragve.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

Vi time Vs time ~ ~

1v5tsk. stgdtkanel

1 tsk. stadispidskommen
Y4tsk. stgdt muskat
Y4tsk. kardemomme

= =4 =4 A



1 1%spsk. tgrrede rasnknopper

Sted rosenknopperne til pulver sammen med de gvrige krydderier.
Gem i luftteet beholder, evt. i kaleskab.



Ras El Hanout

En marokkansk krydderiblanding der passer godtéigt ked til kebab
0g couscous mv. Den giver en ret kompleks smag, ikke underligt, da
nogle variationer efter sigende har op mod 50 ingredienser, miraudg
@S SNIIFftdan fARGO aAYLI SNBX

Arbejdstid Total tid Meengde Tilbehar
Y4 time Ya time 1dl. ~
2 tsk.muska

2 tsk. koriander

2 tsk. spidskommen
2 tsk. ingefeer

2 tsk. gurkemeje

2 tsk. salt

1 tsk. fennikel

2 tsk. kanel

1 tsk. galangarod

1 tsk. chiliflager

1 tsk. dildfrg

1 ¥ tsk. sukker

1 Y tsk. s@d paprika
1 ¥ tsk. sort peber

1 tsk. cayenne

1 tsk. kardemomme
1 tsk. allehande

% tsk. hvidlggspulver
1 tsk. lgvstikke elle? laurbaerblade

= =4 =4 -4 4 4 5 4 4 -5 -5 -4 -9 -4 -5 -4 -5 -2 A



Stgd ingredienserne sammen i en morter til en ensartet blandileg i
en krydderikveern.

Opbevarkrydderblandingen i et luftteet glasden har samme holdlva
hed som de oprindeligkrydderier.



Sfeeha

En traditionel libanesis&nack og, ligesom Manakish, fungerer finti en
turmadpakke, til mezze eller hvis man blot er smasulten en aften

Arbejdstid Total tid Antal Tilbehar
¥ time 1%, time 16-20 stk Salat, Mezze

4009. hakketoksekad (evt. bla
3 tsk. tomatpure

1 spsk. granataeblesirup

2 tomater, finthakkede

1 alm. lgg, finthakkede

3 tsk. Arabisk -krydderi

1 tsk. chiliflager

1 tsk. spidskommen

2 Salt & peber

2 pk. Teertedej

e o

ndet lam og oksekad)

=4 =4 =4 -4 4 -4 -8 -4 -2 -9



Bland fars og lad hvile i trad&ires vaeden fra (ellers springer &fe
ha'eNy'S 2L ® C2N)Y RS2&y gkaélimidiadasS NJ
ter.

Kom 23 spsk. fyld pa hver cirkel, fold dejen op i firkantet boks, aben i
toppen, og klem hjgrnerne sammen.

Bag dem i forvarmet ovn i ¥ timev 200g.til de er gyldne og drys
med hakket persille eller finthakkede forarstappe far servering.



Manakish zI EAAT AOEOE O6BPEUUAG

Minsgnogjed 2Y T2 ND A NB dviadakighbgymnitte §3a I Y I

lige leere hvad Manakish vaDet er & libanesiskmorgen: eller fro-

kostbrgd medorskelligtfyld, somogséa gar godt som snack til en-bil

eller togtur. Det minder meget om den klassiske pizza fra far Napolit
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Arbejdstid Total tid Antal Tilbehar

% time 1% time 10-12 stk. Salat, Mezze

2% dl vand

4 til 5 g. tergeer
1 spsk. sukker
1 tsk. salt



)l
T

10 ml olie
450 g mel

Ostefyld (til 4 stk):

= =4 -4 -4 A - -

150 g. smuldret feta
50 g. reven mozzarella
1&g

1 spsk. nigellafrg

1 spsk. sesamfrg

Y4 tsk. salt

Y% tsk. peber

Tomatfyld (til 4 stk):

=4 =4 -4 -4 -4 A -4

1 frisk gran chili, finthakket

1 frisk tomat, finthakket

1 lille lgg, finthakket

1 spsk. tomatpure eller ajvar

1 tsk. koriander eller-3 staenger hakket frisk)
Y tsk. salt

Y tsk. peber

Zataarfyld (til 4-5 stk

1
T

=4 =4 4 A A

%2 spsk. ristede sesaf@vt. sorte)
2 tsk. timian

2 tsk. oregano

2 tsk. merian (kan undlades)

2 tsk. spidskommen

2 tsk. sumak

Y tsk. salt



1 1 tsk. koriander
1 2 tsk. chiliflager

Okse /Lammekgdfyld (til 4 stk):

100 g. hakket oksekad

100 g. hakket lam

1 spsk. tomatpure

Y% spskspidskommen

1 tsk. koriander eller-3 steenger hakket frisk)
2 tsk. chiliflager

2 tsk. arabisk krydderi

1 tsk. salt

Y tsk. peber

= =4 -4 -4 4 -4 48 5 2

Pynt:
1 Friskekorianderblade, forarslggtoppe, basilikumblade

Varm vandet op til ca. 3@.0g ra@r targeer, olie og sukker odet. De-
efter piskes farst 4 spsk. af melet ud i vandet far saltet tilseettes og sa
resten af melet lidt ad gangen.

/&t dejen i ca. 10 minutter med maskine for at ga den rigtige sejhed.

Lad dejen hvile i ca. ¥ time og del den sa i kugler gfl6&d degn
hvile i yderligere ¥ time far kuglerne med fingrene treekkes ud til skiver
pa 12 cm diameter.

Lav nu fyldetTomat og Zaatarfyld blandes i to skale. Ostefyld blandes i
en tredje skal (bruges aeg piskes fetaen i a&agget). Kadfyldet blandes
sgrme i en fierdeskal. Lad det hvile.

Forvarm ovnen til 25Q. Har man pizzaten kommes den i ovnen|-e
lers varmes en pande godt op:



Bruges Pande: Dub brgdet med fingrene for at mindske haevningen og
bag den ene side af hvert bragd pa panden sa det far lidt farve.

Kom fytl pa og seet brgdene pa en bagplade. Nar pladen er fuldrog o
nen varm bages pladen i ca. 5 minuttéibrgdene er gyldne i kanten.

Bruges Pizzasten: Dub brgdet med fingrene for at minske haevningen.
Kom fyld pa og bag hver manakish et ad gangen til de¢radjyldent
(ca. 5 minutter).

Kom pynt pa og server varm/opvarmet.



Hushwee med ris
Libansisk traditional reg ikke afprgvet endnu

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

¥ time 1 time 4 ~

Hushwee:

1 spsk. smgar eller Ghee

1 alm. lgg

500 g. oksekgdller lam i strimler
1 dl ristede pinjekerner

frisk hakket persille

1 spsk. Kardemomme

2 tsk. salt

1 tsk. Muskatngd

% tsk. sort peber

Y5 tsk. allehande

= =4 =4 -4 -4 4 45 4 92 2

Ris:

2 spsksmagr eller ghee
Y% dl. Glasnudler

3dlris

5 dl. vand

1 terning kyllingebouillon
1 tsk. s#

% tsk peber

=4 =4 4 -4 -4 A -

Rist pinjekerner og leeg til side. Sauter lgg i smgr, tilseet sa kadag kry
derier til kgdet bliver brunet. Seet til side.



Sauter glasnudler i smgr til de bruner, tilsaet ris og brun dem let, tilseet
sa kadet og rar rundt. Tilseet vand, boulisalt og peber.

Lad simre i 120 minutter til risen er mgr. Lagsn risen og drys pinjeke
ner og persille over far servering.



Baba Ganoushz Aubergine dip

Navnetkan overseettes tiForkaelede farmand @eHer en forkeelelse
at fadennearabisk aubergindip, specielt sammen medarissa Mu-
hammaraog Humus. Deer perfekt tilbehar til mad i durum ruller /
fladbrgd og pitag og uundveerligt pa et arabisk morgenbord.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

Y4 time 1 time 4 Pita,Naan Salat, Mezze

2 smaauberginer, flaekkede.

1 sjat salt

2 fed hvidlagg

2 spsk. citronsaft

2 spsk. tahina

1 spsk. olivenolie

Evt.1 spsk finthakket frisk mynte
Evt. 1 spsk granteeblekerner

=4 =4 =4 -4 -4 48 -5 -2



Fleek auberginen, drys med salt og lad den hvile%¥:22ime Skrab sla
tet af og bag sa auberginen i-30 minutter ved 160 grader. Skrab
frugtkedet ud af auberginen og blend det sammen de gvrige ingred
enser og lad cremen kale.

Pynt med mynterog granataeblekerner far den servesm tilbehgar til
(morgen)brad, sat og/eller kad.



Aka Toum z Libanesisk Aioli

Denne libanesiske Aioli &lassisk tilbehgr til Shish Taouk og i gvrigt
samme opskrift som den spanskdioli der bruges til tapaslaekker og
med god chance for folk holder sig pa afstand dagen efggcielt hvis
der er brugt friske hvidlag

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar
Y, time Y4 time X Pita, Brgd, Salat, Mezze
1 20 fed hvidlgg
1 1tsk. salt
1 1 dl. citronsaft
1 2 dl. rapsoliegerne koldpresset

Rens hvidlggene, fleek dem og fjern spicestrermedbliver aiolien ikke
bitter i smagen.

Kom hvidlggene i en blender med saltet, kar til de er findelt, nsesten
gredagtige. Tilsaet sa langsomt 1 spsk. citronsaft og 4 spsk. olie mens
blenderen stadig karer. Olie, citron og hvidlag emulgerer nu som en
mayonnaig og endnu 1 spsk. citronsaft og 4 spsk. olie tilsaettes mens
maskinen karer. Fortseet til al olie og citronsaft er brugt.

Smag din Aka Toum til med lidt salt og peber.
Tip: Alternativt kan man lave Aka Toum i morter.



Shata z Chili-dip

En Shata er eanden form for chilisovs der minder ret meget o@-h
rissa¢ men Shata, der findes i to simple varianter (kanel eller hvidlgg),
er ret hurtig at lave og knap sa staerk som Harissa;

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar
5 min. 5 min. X Pita, Brgd, Salat, Mee

1 lilledase tomatkoncentrat
2 spsk. tarret knust chili

Y4 tsk. kanel (eller hvidlag)
% tsk. salt

1 spsk. citron

4 spsk. ole

=4 =4 4 4 -

Rar ingredienserne undtagen olien sammen og lad den traekke lidt.
Tilseet olien en times tid eller mere fagr serveringen.



Humus z Kikeertedip

Intet arabisk bord uden humusdet er simpelthen uundveerligt og
ekstremt nemt at lave. Skal der snydes, sa brug blot dasekikaerter og
man kan have en frisk humus klar pa minutter.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

Vi time Vs time 4 Brgd, Salat, Mezze
T

2% dI. kikeerter
7%2dl. vand

Y,dl. citronsat

¥.dl. olivenolie

2 fed hvidlgg

2 spsk. vand ekstra

= =4 4 -4 A4



1 % k. salt
1 sad paprika

Laeg kikeerter i blgd i 4 timer. skift vand og kog dem op, lad simre i 1
time. Heeld vandet fra og kom eertemitron, olie, hvidlgg etc i en food
processor. Blend til det er glat uden klumper. Drys med paprika eller
Sumak drysset over.



Muhammara z Peberfrugt & Valngddedip

Jeg faldt over denne dip under planlaegningen af et madarrangement i
singleplus.dk regis. Debruges pa samme made som Humzaalouk
og Baba Gannoush. Blad, let rageteigtremtlaekker!

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

Y4 time ¥ time ~ Brgd, Salat, Mezze

2 alm. rgd peber

4 spsk. solsikke olie

100g.valngdder uden skal

1-2 fed hvidlggiden spire

1 ds. tomatpuré (14@.)

% dl. bulgurgrt op i 1 dl. varmt vand dl. rapseller 1 dl. kogt qis
noa (*)

2 spsk. granateeblesirup

1-3 tsk.milde chiliflager

1 1 friskdadel Wen steneller1 spsk. rosiner

= =4 4 A4 -

= =4



% tsk. sukker
1 tsk. sumak
% tsk. salt
%4tsk. cayenne

= =4 =4 A

1 Granateeblekerner og persille til pynt

Smagr ca. halvdelen af olien over peberfrugten og bag dem i forvarmet
ovn i ved 220 grader i c& timetil skindet er sort; vend dem et par
gange undervejs.

Tag peberfrugterne ud af ovnen, laeg dem iskdl og daek den med
husholdingsfilm i 8.0 minutter- herefter kan skindet traekkes af og
kerner og stik fjernes.

Kom frugtkgdet i en blender med de gvrige ingredienser og ker til
RALIQSY SN 2n@y o

Lad kale ned og server pyntet med lidt persiitegrantablekernerog
dryppet med olivenolie.

*) Quinoa er glutenfri; Skyll d. quinoa i vand, kog frgene med % tsk.
salt til de far hale og draen dem. Tilseet quinoaen i stedet for bulgur
eller rasp.



Zaalouk z Aubergine Kaviar

Pa Lygten Bazar mgdte jeg en Maradlakok mens jeg ledte efter
krydderier, vi fik en hyggelig snak om nordafrikansk mad, hvor han
anbefalede mig Zaalodk A C NJ y UbMdirkKatidef RS ( € !

Udseende er ikke at prale med, men den er laekker og mere populaer
end Baba Ganoushar jeg servereden.
Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

Yistime 1time ~ Bred, Salat, Mezze

2 mellemstore auberginer
¥.ds. hakkede tomater
1 spsk. tgrrede tomater
3 fed Hvidlgg

Ydl. frisk koriander
Ydl. frisk persille

1 spsk paprika

1 spsk spidskommen
1%4tsk salt

¥,dl. olivenolie

2 tsk. chili

1 spsk. citron

= =4 4 4 -4 -5 45 -5 -5 5 2 -4

Skeer auberginen i terrhold stykker med skin adskilt fra resten. Hak
tarrede tomater, persille og lag fint.

Drys salt pa auberginen og lad ligggime Skyl saltet af og lad tarre.

Sauter auberginstykker med skin, og laeg dem til side. Sauter si& sty
ker uden skind, tgrrede tomater, lgg og hvidlgg i olie. Tilseet dechakk
de tomater, persille, spidskommen, koriander og chili og lad siitre i
time - r@gr rundt 23 gange.

Knus / Hak eller blend saucemag til med salt, peber og citron. Kom
derefter resten af auberginstykkerne i.



Lad simre yderligere 10 minutter uden lag sa veeden reduceress-
stensen skal veere ca. som humus.

Anret i fad ved at treekke en ske rundt i en spiral. Drys lidt olie ag kor
anderblade over og server med fx ristet brad.



Tamara - Torskerognsdip
58y KSNJIYSITS FIyRi(l 2S5S8dKgt Bk YAA
inviteret en pige pa aftensmad og hurtigt matte lave noget ud af hvad
jeg nu havde i huset.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

Y, time Y4 timer 4 Bred, Salat, Mezze

1 ds. torskerogn (ikke Officetsrskerogn)

1 glas sorte oliven

1-2 fed hvidlgg

1-2 spsk. cremdraiche eller greesk yoghurt
1 tsk. salt

Y citron

1 dusk persille

= =4 4 -4 -4 -4 -

M Ristet hvidt brad

Giv torskerogneliven og hvidlgg en tur i blenderen sammen med
creme fraiche og saften fra citronen. Det skal veere en ensartet pasta.
Hak persillen. Kom moussen op pa en tallerken og anbring persillen
som en krans udenom.

Server med varmt ristet brgd som forret.



Gul Kylling
Endnu en dejlig arabisk ret. Liflig og sa citrusagtig at den direkie sm
ger gult.. fantastisk tilbehgr til f.eks. couscous

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

1 time ~3 timer 4

1 4kyllingebrystfiletter eller 8.2 inderfiletter
1 2 spskolivenolie

Marinade

1 3 spsk. limesaft
1 skallen af % reven (gkologisk) citron
1 1 tsk. stadt koriander



1 1 tsk. stadt spidskommen
1 % tsk. gurkemeje
1 1 spsk. hakket friskynte

Skeer kgdet i-1l% cm strimler. Bland marinaden uden olie og haeld den
over kgdet. Ladlet sta i 34 timer eller natten over.

Afdryp kedet men gem marinaden. Steg kadet i olien ved jeevn fil kra
tig varme til det er mgrt. Rgr marinaden i og lad den koge op.

NB: bruges citron frem for lime, sa pas pa med syrlighed.



Mussakhan z Palaestinensisk kylling

Jeg skulle lave mad til teenagers fadselsdag hvor menuen stod pa pita,
inspireret af den palaestinensiske nationalret Mussakhan lavede jeg
denne opskrift.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

1 time 1% time 4 Pita,Naan Salat, Shata

600g. kyllingebryst
2 alm. lgg

% dl. olivenolie

2 tsk. sumak

Y tsk. allehande

2 tsk. spidskommen
Y tsk. kanel

3 spsk. citronsaft

4 fed hvidlag

=4 =4 =4 -4 -4 4 -5 -4 2



2 tsk. salt

1 tsk. peber

% tsk. koriander
4 nelliker

3 tsk. paprika

1 tsk. chili

1 tsk. lggpulver

=4 =4 4 -4 A8 - -

Skeer kyllingen ud i mundrette bidder og kom den i en skal.
Skeer lggene ud i tynde bade og bland med kyllingen.

Bland citronsaft med 1 spsk. sumak, allehande, spidskommen, kanel,
knust hvidlgg, chili, salt, stedt peber, stadte nelliker og koriander.

Altmarinaden godt ind i kyllingen og lad den hvilel #me.
Varm olien op i en pande og kom kyllingestykkerne i lidt ad gangen.
Server til pita eller pa naanbrgd med lidt sadgtforskellige dips



Kubba Hallab z Fyldte riskugler

Risboller med fyld, emti en af de retter, vi lavede pa den arabiske
kogeskole ved Bisquiibrikken. Skal man have gaester, laver man blot

en arabisk ret per person (inkl. et par salater) og lader folk fange an.
JegvedikkeaS3 SYRSNJ FfGAR YSR i I @

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

1 time 2 timer 4 Brad, Salat, Mezze

Risdej:
1 3 dl. Basmati, grundigt vasket og opblgé#t time



1 stor kartoffel, hakket.
5 dl. Kogende vand

1 terning hgnsebouillon
1 tsk. gurkemeje

= =4 =4 A

Til dybstegning:

1 pisket g, 5 dl. olie

Fyld:

500 g. hakket kad

2 mellemstore hakkede lgg
1% tsk. salt

1 tsk. peber

2-3 tsk. Zkrydderi

3 spsk. bredbladet persille

2-3 spsk. be til stegning af fyld

=4 =4 -4 -4 -4 48 -5 2 -2

Kom dejens ingredienser i en gryde, overhaeld med kogende vand, rar
rundt og lad simre under lag/4 time Tag af varmen, lad kgle ned og
blend til ensartet masse. Stil i kgleskab i min. ¥ time. NB: Pas pa
vandmaengden, dejen bliver nemt for vad og umuligudtejde med!

Steg fyldet i en gryde til det er gennemstegt og hak persillen i til sidst.

Fugt heenderne og del dejen i 16 ensartede kugler. Form kuglerne til en
skal og kom 2 spsk. fyld i, luk kuglen og form den til en oval. Nar alle
kugler er formet, vanes olien op i naer kogepunkt.

Smgr kuglerne med pisket eeg og dybstegtirBinutter til de har en fin
gylden farve.

Server liggende i en cirkel pa et fad med agurkeskiver og hakket tomat
i midten, samt et fint drys af hakket persille over.



Samak Laf- Fisk med krydret fyld

Denne ret leerte jeg at kende pa arabisk kogeskole ved Bisquit
fabrikken. Nemat laveog ekstremt velsmagend®aed en pikant krgi-
ret smag

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

1 time 3% time 4 Brgd, Salat, Mezze

800 gram hvid fiskfileter

saft af 2 citroner eller -B spsk. aebleeddike
2 tsk. karry

1 tsk. knust hvidlgg,

= =4 =4 A



2 tsk. salt

2-4 fed hvidlgg

% bundt bredbladet persille
% bundt koriander blade

2 store tomater

1 mellem chili

2 tgrrede limefrugter.

2-3 spskolie

=4 =4 4 4 -4 A -5 -

Skyl fisken og mariner den i citron, hvidlgg, karry og salt i 3 timer eller
mere. Jo leengere den star, jo bedre.

Hak hvidlgg, persille, salt, koriander, tomater og chilidioa. 3x3 mm
tern. Flaek de tarrede lime, fjern skaller og fretBr kun den marke
indmad der skal bruges.

Bland hvidlagg, persille, salt, koriander, tomater chili, limé&maden og
salt og fordel dem som fyld pa fileterne. Rul dem sammen. Anbring
dem i et smurt ildfast fad, dyp med olie og heeld resten af fyldet over.
Steg i forvarmet ovn ved 180 grader i ca. ¥z time eller til kgdet er hvidt.

Drys med persille og server med citronbade og brad.



Kufta dajaj - kyllingefrikadeller

Denne opskriffik jeg pa ekogekursusden erret leekler stadig en af
de fating,derkanf¥ A3 GAf I

Arbejdstid Total tid Personer
1% time 1% time 4

1D6S KI{1184
Tilbehar

Brgd, Salat, Mezze

=4 =4 =4 -4 -4 A -4

4009. hakket kylling eller kalkun

2 dl. hvid rasp eller 1 dl. bulgur

¥%.dl. afskallede hakkede pistaciengdder
1 aeq, pisket

% tsk. gurkemeje

Y tsk. stadt koriander

Evt. ¥2 tsk bagepulver.

1



Evt.1-2 dI. hvedemel

Salt

2 spsk. olivenolie

Citron skaret i bade sogarniture

= =4 =4 A

Hak ngdder, raspbagepulver, salt, koriander, gurkemdijet. Rar op
med lidt vand, kad og sggttil en dej.

Formensartedekugler- 3-4 cm store- af dejen

Hvis gnsket, rul dem i melet fgr dgbstegesi 3-4 cm olie ved jeevn til
kraftig varme (ved ca. 180 grader suger de ikke meget olie).

Sarg for at de egennemstegte vend dem tit.
Servers med citronbade og evt. sprad salat som faetler til Mezze.



Marokkansk e kylling efrikadeller med Pistaciengdder

En maokkansk udgave af forrige opskrift, mere krydret og syriog
justeret for at fa lidt bladeréugler.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

1% time 1% time 4 Brgd, Salat, Mezze

= =4 -4 -4 A -

400 g. hakket kylling eller kalkun

2 dl. rasp (gerne grov).

% dl. hvidvin eller limesaft

1 dl. afskallede hakkede pistaciengdder
1 &g

% tsk. bagepulver



2 tsk. Ras Hanout

1 tsk. salt

1-2 dl. hvedemel

2 spsk. olivenolie

Evt. Lime skaret ibade

= =4 =4 A A

Rarhvidvinog 1 dl. Raps sammeRisk segget med salt og krydderier
samt de finthakkede ngdder. Bland mel, kad, vad rasp og g i en skal
og lad hvile Form kugler 3-4 cm store- af dejen, rul dem i raps og
dybsteg dem i B cm olie ved jeevn varmegikke for hgj, da de skal

veere lyse, gyldne og ikke sorte.

Serversvt. medlime eller en krydret tomatsauceammen medrad.



Taboulé

Helt basal saldtil brug ved det arabiske bord. Bulgur kan erstattes af
KOAR ljdzZAy2l F2NJ Sy

=4 =4 -4 -4 -4 -9 4 5 -2

Arbejdstid Total tid Personer

Y4 time 1 time 4

2% dl.bulgur

2 dl. hakket bredbladet persille
4 fint hakked€eforarslag

2 finthakkede tomater

2 spsk. citronsaft

1 spsk. olivenolie

1 tsk. stadt peber

1 sjat salt

evt. ¥4 agurkfinthakket

f ARG YSNB
Tilbehgr

Brgd, Salat, Mezze

[ 2 6



Bulgur opblgdes i vand i mindst 10 min. Afdryppes. Bland med dle gvr
ge ingredienser i en skal eller fad. Tilseet salt, citpater og olie s
salaten bliver lidt syrlig.

Serveres med sprgde salatblade eller friske vinblade til at tage salaten
med eller som tilbehgr til hovedret.

Agurk hgrer strengt taget ikke til i denne salat, men personligt tiltaler
det mig.



Bamya - Okra i tomat og lgg

Godt tilbehgarttil libanesisk / arabisk kgkken. Den kan ogsa anvendes
som hovedret tivegetarer Udgaven med kikaerter er nok egentlig

E. Y&l oAy w“SAGE

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar
Ya time 1 time 4 Brgd, Ris, Salat, Mezze

1 ds kikeerter(evt.)

1 ds. flaede tomater
500 g. okra eller Squash
1 tsk. koriander

2 fed hvidlag

4-8 sma lgg

= & —a —a —a _a __



1 1 spsk. citron
1 2 spsk. rgdvin
1 1 spsk. oregano

Okra;

For at undgda at Okraen bliver slimet skal de marineresl.damei 1 ¥4
dl. eddike. Gnid dem sa det tynde lag skind fjernes fra stilken gverst.

Squash (courgetter): Skyl dem og skeer derd icB store tern.

Skeer lggene i kvarte og hak hvidlggene fint. Switch i olie til deer gyl
ne. Tilsaet tomater, citronsaft, vin o@d op. Efter 18/ timetilseettes
okraen / squashen sammen med oregano og peber. Lad koge videre i
ca. 10 min. Tilseet kikeerter og lad simre 10 min. mere.

Servers som hovedret til eventuelle vegetarer eller som tilbehgr for
alle andre



Salatat Banadura - Tomat/agurke -relish
En syrlig libanesisk / arabisk salat med bid i velegnet som tilbehgr til de
fleste retter.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

Vi time Vs time 4 Brgd, Salat, Mezze

1 libanesisk agurk

1 grgn peberfrugt

3 store tomater
Yadusk(bredbladet) persille
2 forardag

2 tsk. chili sauce

1 tsk. peber

% citron (saft)

2 tsk. olie

= =4 4 4 -4 -4 45 5 -2

Fl& tomaterne som fglger; Skeer et kryds i blomsteden af tomate-
ne og kom dem i en skal med kogende vand. Efter nogle minutter kan
de tages op og skindéives af.

Snit agurken imeget smaern sammen med peberfrugten ogdgHak
persillen fin og bland den i.

Skeer tomaterne inkl. indmad i sma tern (som de gvrigeblanddemi
salaten.

Drys med peber og chiauce og tilsaet (forsigtigt) citronsaften ol
en mens der smages til.



Snitbgnner i tomatsovs
Specielt velegnet som tilbehgar til libanesiske / arabiske retter eller a
ternativt fyld i pitabrad og durunnuller.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

Vi time % time 4 Brgd, Salat, Mezze

1 bundt brede flade bgnner (snitbgnner)

1 ds. hakkede eller flaede tomater

1-2 tsk. stadt koriander (eller friske hakkede korianderblade)
1 mellemstort alm. lgg

1-2 fed hvidlgg

Salt, peber, olie

1 glas hvidvin

= =4 4 4 A8 A -

Snit lgget i en gryde og switch det i olie sammerdraeknust eller
snittet hvidlgg til det bliver klart. Kom hvidvin over, lad koge op leg ti
saet s& hakkede eller flaede tomater. Lad kog5ninutterg giv sa
tomatsovsen en tur med blenderen (specielt hvis der er bgrn der ikke
kan lide laQ).

Skeer blomsbg stilk af bannerne, skyld dem og snit dem pa skré i 3
cm lange stykker. Smid dem i tomatsovsen og krydr med salt, peber og
koriander. Lad snurre 3 timetil bannerne er ok.

Kan serveres bade kold og varm. Obs, en spids chili kan godt switches
med, men tomatsovsen her bgr ikke veere staer&pecielt ikke hvis
den serveres kold.



Arabisk inspireret oksekad
Oksefyldet brugt i Kubba Hallab inspirerede mig til dette-fyte.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

Vi time 1 time 4 Brgd, Salat, Mezze

500g. hakket oksekad
1 spsk. #krydderi

1 tsk. salt

1 tsk. knust tarret chili
1 fed hvidlgg

2 alm.lgg

= =4 =4 -4 A -

Knus hvidlgget og hak de almindelige lgg fint. Sauter pien pa-
de. Nar lggene bliver klare tilsaettes oksekgd og krydderier og gksek
det gennemsteges.

Kan bruges i i pitabragd med salater, humus, falafel, relish, Shata
og/eller Harissa.



Falaffel z dybstegte kikaerte -boller

Falaffel er @ god made at fa spist nogle kikeerter péet smager fa-
tastisk og som bonus er det nok oggéndtognaerende.En af hemna-
lighederne for at de bliver gode er, at man ikke ma bruge forkogte
kikaerter (dvs. dase) de har nemlig s meget vaede i sig, at de splatter
ud under stegningen.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

1% time ~1 dggn 4 Brad, Salat, Mezze

3-4 dl. tarre kikeerer
1 eeg

1 tsk. gurkemeje

1 lag

= =4 =4 A



1-2 fed hvidlgg

1 tsk. bagepulver

1 tsk. spidskommen

1 tsk. koriander eller 1 spsk. friske hakkede korianderblade
1 tsk. chili

Evt. 1 dusk persille.

3-4 dl. rapsok

=4 =4 4 -4 A8 - -

Udblgd kikeerterne i 1-24 timer¢ skift gerne vand undervejs. Kikee
terne ma ikkeforkogeseller veere fra dase sa splatterde ud hvis man
ikke tilseetter store maengder mel!

N4, komeerter, lag, krydderier og bagepulvieen foodprocessor og
blend dem til man opnar en ensartet masse.

Bruges persille kan de hakkes med, eller hakkes seerskilt.

Rar kikeerten op med aeg og evt. lidt hvedder kikeertemel. Dejen
skal veere klistret men ikke vad.

Formbollernemed lille skeil 3-4 cm runde eller ovale kugler. Hvis
gnsket, abn kuglerne, kom ertdske persille ind i midt og luk kuglen
igen.

Laeg kuglerne pa en tallerken med alm. mel sa de ikke klistrer sammen.

Man kan rulle kuglerne i alm. mel eller eventuelt mel blandet med gu
kemeje far stegning.

Varm olien op i en lille gryde og fritusteg kuderne nogle fa ad ga
gen til de har en ensartet brun overflade.

Server med citronbade.



Ko6fte

Inspireret af det tyrkiske kakken laver jeg disse kadboller der erlperfe
te som tilbehgar til couscous.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

1 time 1% timer 4 Brgd, Salat, Mezze
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4009. hakket oksekad
400 g. hakket lam

1-2 dl. bulgur, opblgdt
1 alm. lgg

Y spsk. chifilager

Evt. 1 aeg

2dl. persille

=4 =4 =4 -4 -4 4 -8



Krydderiblanding 1:

1 tsk. stgdt koriander
2 tsk. spidskommen
1 tsk. allehande

1 tsk. peber

1 tsk. salt

1 &g

=4 =4 -4 -4 -4 -

Krydderiblanding 2:

2 tsk. spidskommen
2 tsk. koriander

2 tsk. paprika

1 tsk. kanel

1 tsk. chilipeber

2 tsk. salt

1 tsk. peber

=4 =4 -4 -4 A8 - 4

Hak lgget sammen med persillet fint, evt. i en foodprocesswrdet
med kad og gvrige ingredienser op til en fars.

Form tilfrikadeller, omkringd-5 cm i diameter eller til pglser som pa
billedet.

Steg dem pa en pande i %2 cm olie og vend dem behgrigt. Lad evt. sta
ved (lav) varme sa de er ordentligt gennemstegte.



Tyrkisk Spinatgryde

En kvindesagsforkeemper udtalte pa et tidsjt, at opfindelsen af den
sammenkogte ret havde gjort mere for kvinders friggrelse, end hele
kvindekampen. Maske men i hvert fald har det gjort livet nemmere
nar man kommer sent hjem.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

Y, time 1 time 4 Chilisauce

5004g. hakket kad

2 lag

3-5 champignon (Hvis man har)
Y peberfrugt

1 ds. hakkede tomater

3 dl. kogt ris

= =4 -4 -4 A A



4-6 kugler spinat

1 glas vin

2 tsk. spidskommen
1 tsk. salt

1 tsk. peber

2-3 tsk. paprika

2 tsk. oregano

=4 =4 4 -4 A8 - -

Hak lag, peberfrugt og champignon fiatyitch i olie. Nar lgget er klart,
switches oksekadet med. Kog af i vinen, tilsaet sa krydderier ogghakk
de tomater. Lad simre i 10 min, kom sa spinat ved og lad simre i-yderl
gere 20 min. Rear lidt rundt undervejs. Tilseet de kogte ris, r@r rundt og
Server rr risen er varm.



Sigara Borek

Min datter og jeg var i Dalhs Bolighus hvor hun blev brgdflov. Cafeen
var drevet af en tyrker, som anbefalede hans Borek. Det var eafant
stisk laekker snack / frokos$tapser, som vi begge var enige om, vilsku
le have igen og igen-

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

1 time 1% timer ~ ~

1 2pk.filo-dej (1pk. a 7 ark giver ca. 28 Sigara Borek).

Fyld til Feta / Spinat Bérek (20+ styk):

1 400 g. frisk spinat, skyllet
1 3 dl. Smuldret fed feta

1 2 redlgg, finthakket

1 1 radchili, finthakket



1 2 fed hvidlgg, finthakket
1 2 tsk. spidskommen
1 1 spsk. olie

Fyld til Kad / Feta Borek (20+ styk):

400 g. hakket oksekad

2 dl. Smuldret fed feta

2 fed hvidlgg, grofthakkede
1 alm. lgg, finthakkede

2 tsk. spidskommen

2 tsk. chiliflager

1 tsk. paprika

1 tsk. allehande

1 tsk. peber

1 tsk. kardemomme

= =4 4 4 -4 -5 -4 5 -5 2

Sauce (40+ styk):
4 &g

4 spsk. Yoghurt
% dl. meelk

3 tsk. salt

4 tsk. peber
100 g. Smar

= =4 4 -4 - A

OBS: Lav farst fyldet klart og kom bagepapir pa en bageplade. Filo
dejen skal ikke pakkes ud far til sidda den tarrer ud pa fa minutter!

Spinat/Feta Fyld:

Blancher spinaten ved hgj varme, uden den braender pa. Sauter lgg,
chili og hvidlgg et par minutter. Bland med spinaten og hak det let.
Smuldrer fetaen i og rar til en let klumpet creme.



Oksekgddeta fyld:
Sauter lgg og hvidlgg. Tilsaet sd oksekad og brun det, tilszet krydderier
og lad kgle af. Smuldrer fetaen i og rgr rundt.

TIP: De to slags fyld kan med fordel blandes.

Sauce:
Smelt smgrret og pisk saucen af ingredienserne.

Pak nu filedejen ud, depladerne i fire lige store stykker (A5 starrelse).
Laeg i én bunke og deek med papiret igen. Kom bagepapir pae2 bag
plader.

Teend ovnen pa 175 gradédrag et ark filedej og deek bunken til igen.
Smagar sauce pa arket i tyndt jeevnt lag, kom en skefuld fyld eden

ende, rul en stram omgang sa fyldet bliver til en pglse. Fold siderne op
sa dejen bliver let trekantet og rul sa til en cigar, dog ikke for stramt.
Leeg borek'en pa bagepladen og fortseet.

bANJ 20y Sy SNJ GFN)Y o6l 3Sa 0 IlgNdd. QS N.



Sucuklu Yumurta z Sucuk med &g

Sucuker enkrydrettyrkisk pglsdypisk lavet af hakket lam og oksekad
som egner sig godt til grill og pande. Jeg fik den anbefalet af en kurdisk
kollega da vi snakkede om Shakshuka en morgen. Og anbefalinger skal
da preves; og i det her tilfeelde gives videre.

Arbejdstid Total tid Persmer Tilbehar

Y, time 15 timer ~ Brad

Per person:

1 Sucuk (édr 50 g. Chorizo), skaret i skiver
2 &g

3 sma tomater i halve

% chili i strimler

% tsk. spidskommen

= =4 -4 - A



1 1 spsk. olignolie

Sauter pglsen i olie sammen med chilien. Nar pglsen er stegt, sauter de
halve tomater og %#sk. spidskommerSkub pglse og tomat ud i siden,
skru ned for varmen og sla aeggene ud, uden at blommen flyder ud.

Drys peber og salt over, pynt med pédeseller fnthakkede forarslag
og server med brad til.



Cerkez Tavugu - Circassiansk Kylling

Retten stammer egentlig fra Nordkaukasus hvor circasserne bor. Ot
manerne introducerede den i Tyrkiet hvor den stadig laves som en
mezze. Jeg blev introduceret til retten af en bekendt pa singleplus da
jeg var ved at planleegge kursus i tyrkisk mad.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar
Y, time Yatimer 4 Meze, Brgd, Sat

400 gr kyllingefilet

3 fed hvidlgg

1 spsk. citronsaft

150 g. valngdder uden skal
4 dl. rasp

= =4 -4 A



Ca.5 dl. vand

1 tern kyllingebouillon
% rad peber

1 spsk. olie

1 tsk. lggpulver

1 tsk. stgdt koriander
salt, peber

=4 =4 4 -4 A8 - -

Pynt

2 spsk. olivenolie

1 tsk. paprika

lidt halve valngdder
evt. feldsalat

evt. lidt korianderblade

= =4 -4 A A

Skeer lgget i bade og kog det miedlingefiletterneogen smule salt i
ca. 30 minutteli den halve liter vandviens kyllingen koger skeeres
peberfrugten 3 mm tern. Varm 1 cm olie i en lille grydesteg pebe
frugten kort. Kom stykkerne i en tradsi og lad hvile.

Hzeld vand fra gryden sa der ca. er ¥ liter tilbage bRgilonterningen
ud i vandetog riv kyllingen i trevler med et par gafler nede i kogeva
det. Jo mere trevlet jo bedre.

Komraps,koriander, valngdder og hvidlgg i en foodprocessor sammen
og kar det til en jeevn lidt grov "melMeeldkylling ogvand i lidt efter

lidt lidt efter lidt under omrgringsa man far en havregrgdsagtig kens
stens. Tilseet peberfrugter, rar rundt omag til med alt og peber.

Kom feldsalaten i bunden af fadet og anret kyllingeretten ovenpa, drys
med paprika, haeld en olivenolie over i et mgnster og placer slutteligt
valngddekernerne pa toppen og drys lidt hakkede korianderblade pa.
Server varm eller lun sammen maddre tyrkiske meze og brad.



Mercimek K o6ftesi z Tyrkiske lins er

Dennespecialitetfik jeg anbefalet af en god bekendt, Volkan, da han
opdagedeat jeg kunne lide tyrkisk ma@en er ikke sveer at lave og
meget smagfuld. Gapecieltgodt som bund formarinerede rejer men
ogsa til mezze.

Arbejdstid Total tid Antal Tilbehar
1time 1time ~ 30 stk ~

2 d. tarrede ragde linser
3% dl. vand

1 dl. fin bulgur

1-3 spsk. olivenolie

= =4 - A



Y4 ds. tomatpure (ca. 50 gr)

25 g. rad peber pasta (enten Ajvar eller Aci Bialcasi)
1 tsk. chiliflager

1Y tsk. spidskommen

% radlgg

1 alm. Lag

3 forarslag

% lille dusk bredbladet persille.
1 tsk. salt

1 tsk. kveernet peber

Citron eller Lime i bade

3-4 helehoveder af hjertesalat

= =4 4 4 -4 -4 45 -5 -4 -2 -2 -9

Hak lggne meget fint (gerne i en food proces3o

Kom linser og vand i en gryde, kog op og lad si#eimetil linserne
er kogt ud Bland med bulgur og lad treekke mens det kaler it
det er tart skal det gerne veere lidt tgrt i det.

Skil salathovederne fra hinanden, vask bladene og lad dem.ta

| mens linserne simrer sauteres lgget i diiens de sauteres skal der
rares rundt, sa de ikke saetter sig fast. Nar de er blanke men ikke brune
tilsaettes tomat purépebersauce ockrydderier og spidskommerTli-

saet hakket persille, friter purén lidtg lad den sa kgle ned.

Rar purén og linserne grundigt sammen til en dej.

Fugt handen ogag en spiseskefuld og form en aflangyleuder klen-
mes sa man far fingermeerkereeg den pa et salatblad og fortseet.

Server med citron eller limebadgeller evt. anet persiske safran
marinerede rejer ovenpa.



Haydari - yoghurtdip med feta & mynte
En simpel og hurtig dip der passer fint til bred og som tilbehgr é-sm

retter fra hele mellemgsten.

Arbejdstid Total tid Antal Tilbehar
Yatime Yatime 8-4 pers Meze,Brad
1 250 g. yogurt
1 2 fed garlic
1 50 g.feta
1 4-5 dillsteengler
1 1 tsk. tgrret mynte
1 1tsk.salt
1 3 spsk. olivenolie
1 salt, peber

Sauter kort mynten i olien. Lad kgle ned. Knus hvidlgg og smulr feta i
en serverings skal og bland med gvrige ingredienser. iRgdtlidt els-
tra dild og en stribe olivenolie.



" AOOOAA g g-va@nkddds@ak O g

Denne tyrkiske valngddesalat lavede jeg farste gang til et middagsse
skab med tyrkisk mad. Laekker, sprad og knasende samt nem og hurtig
at lave.

Arbejdstid Total tid Antal Tibehgr
Yistime Ystime 8-4 pers Meze, Brad
3 tomater
1 grgn peber
1 alm. lgg

3-4 forarslag

1/4 dsk. persille

100 g. valngdder (grofthakkede)
1 spsk. olivenolie

1 spsk. granateeblesirup

Y% spsk. sumak

1 tsk. salt

= =4 =4 -4 -4 -4 95 4 2 2

Hak lgget fint og gnid det med salt. Hakngdderne groft.

Skeer tomater og gren peber i sma tern og hak forarslag og persille.
Kom ingredienserne i en serveringskal og vend grundigt rundt.
Pynt med mynte eller persilleblade og server afkglet.



Karides Glveg - ovnbagte rejer
Jeg kender ikke mangdgrkiske fiske og skaldyrgetter, men denne er

bade nem og hurtig at lave, samt en jeg skal eksperimentere lidt mere
med. Den kan noget.

Arbejdstid Total tid Antal Tilbehar

Yistime Ytime 8-4 pers Bred, Meze, Salat

250 g. mellemstore rejef.eks.gragnlandske)
1 spsk. smar

1 lag

2 fed hvidlgg

1 ds. hakkede tomater

1 r@d peber

1 grgn peber

1 tsk. paprika eller chili

1 tsk. sort peber

1 tsk. salt

4 spsk. mozzarella eller cheddar

= =4 =4 -4 -4 4 -4 -4 42 -5 -2

Hak lgg, hvidlgg og peberfrugt fint men hold det adskilt. Sauter farst
lag i olie, tilseet hvidlag og peberfrugter. Nar peberfrugterne er ved at
vaere mgre, tilseet tomat lidt ad gangen.

Lad simre og reducere med krydderierne og tilseet sa til sidst de frosne
rejer.

Fordel stuvningen i sma ildfaste skale, kom lidt ost over hydyay) i
ovn ved 200 gr. i ¥ time til osten er smeltet.

Servers varm pyntet med hakket persille



+3UAOI gh OAOagi OAELF StegttAAbéryireA AT €
salat , 3 o
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leekker. De tager lige lang idi  f | @SS YSy NXBa@vdgt I
¢ maengden af hvidlag? Det er ikke en &lirug 2 hele lag per Y2 kig
aubergine.

Arbejdstid Total tid Antal Tilbehar

Yatime 1ltime 8-4 pers Bragd, Meze, Salat

2 store auberginer (2 kg)
2 hele hvidlgg

3 spskolivenolie

3 spsk. flade eller yoghurt
2 spsk. sgd sennep

1 spsk. salt

1 tsk. sort peber

=4 =4 =4 -4 A -4 -5



1 “Y%radlgg

Skaer auberginen i skiver og salt dem. Lad hvile og skyl sa saltet af.

Lasn hvidlggsfedene (men fjern ikke skreaellen) og bag dem i ovn til de
er blade sammemed auberginen. Hak rgdlgget og laeg det til side.

Kom sennep i en skal og tilseet olie langsomt mens der pisies
med mayonnaisetilsaet flade nar du har en cremet masse og smag til
med salt og peber.

Klem fedene ud af skreellen og hak dem fint sammmea aubergine.
Rer forsigtigt det hele sammen i en serveringskal, pynt med radlgg og
server frisk.



Kisir - Tyrkisk bulgur -salat
En ret massiv men smagfuld buleggalat. Den minder ikke om Tabuleh,
men mere som primaert tilbehgar til en hovedret.

Arbejdstid Total tid Antal Tilbehar
Ystime Ystime 8-4 pers Brgd,Kgd Salat

3 dl alm. bulgur

2 dI. varmt vand

2 grgnne syltede agurker
1 dl. olie

6-8 stilke persille

3 forarslag

1 stort lag

2 fed hvidlgg

1 spsk. tomatpuré

1 spsk. aci biber

=4 =4 =4 -4 -4 45 48 -5 -3 -2



2 spsk. citronsaft

Yspsk. granateeblesirup
% tsk. sort peber

% tsk. spidskommen

1 tsk. rosenpaprika

1 tsk. salt

1 tsk. tarret mynte

% ps. salatblade (evt. feld)
2 citroner

=4 =4 =4 4 -4 -4 48 a2 -2

Kog vandet op og heeld det over bulguren og lad det hvile. Hal-persi
len, de granne agurker og forarslagefint og leeg til side.

Hak lag og hvidlag fint, sauter det olien. Tilseet s tomat og peberpasta
og sauter videre sammen med peber, paprika, spidskommen og salt.
Bland bulgur, agurk, persille, forarslgg og citronsaft i og vend rundt sa
tomatsaucen absorres.

Anret slutteligt salatblade som bund pé et fad og heeld bulgursalaten
ovenpd, dryp med granataeblesirup og garner med citronskiver rundt
om.



"EAAO $Fdiey@m@ne peberfrugter

Jeg faldt over denne nemme ret da jeg manglede en ret til et tyrkisk
middagsselskab. Den er lsekker, ligesom de spanske fyldte peber, men
faktisk nemmere at lave.

Arbejdstid Total tid Antal Tilbehar

Ystime 1ltime 4 pers Brgd, Meze, Salat

4 sma granne peberfrugter
4 spsk. ris

1 lille lag

2 spsk. tomatpure

3-4 stilkepersille

4 sma tomater

1 tsk. sort peber

1 tsk. salt

1 tsk. mynte

1 spsk. olivenolie

=4 =4 =4 -4 4 48 -5 4 9 -9



Kom risen i en skal og overhaeld den med varmt vand, lad den hvile.
Skeer spidsen af hver tomat, sa der er en fin, rund skive til hverpebe
frugt. Skaer stilken af hvgreberfrugt sa hullet passer til tomatskiven
og fjern indmaden.

Hak persille, lag og resten af tomaterne fint og bland det godt med den
dreenede ris, peber, salt, mynte og olie. Kom 2 spsk af blandingen i
hver peberfrugt sa der er-2 cm fri i toppen. Lirkamatskiven henover
som lag.

Seet peberfrugterne ned i en dyb pande eller gryde sa de ikke veelter.
Rar varmt vand op med 1 spsk. tonmaire og haeld det over, til det
nar halvt op ad peberfrugterne.

Lad det simre ved lav varme under Iag til risen er ruar. 30 minutter.
Nar peberfrugterne er kalet ned, anrettes de pa et fad og serveres.



Izmir Kofte - Kagdboller med kartofler i tomat
En variant af tyrkiske kgdboller der kan bruges bade som hovedret og

meze. Selve kadbollen har samme grundopskrift som min Bayma
Kebab opskrift, hvad der ggr den nem at kombinere som meze.

Arbejdstid Total tid Antal Tilbehar
1time 1%time 8-4 pers Bred, Meze, Salat

500 g hakket lam og oksekad
2-3 grgnne paprika eller snackpeber
1 alm lgg

Y% bdt persille

1 tsk. Salt

1 tsk.Spidskommen

1 tsk. Sort peber

1 spsk. rasp

1 eeg

3 tart brad (eller ristet rasp)

3 mellemstore kartofler
solsikkeolie

= =4 4 -4 -5 -4 -5 4 9 -2 -2 -9

Sauce

1 ds. hakkede tomater
1 tsk tomatpuré

2 spsk olivenolie

2 tsk. chilipulver

Salt

=4 =4 4 A A

Hak persille og lgg fint og rer op med hakket kadp, aeg, salt og
krydderier.



Form valndde-store kadboller og brun dem i olien. Laeg dem til side.

Skreel kartoflerne og skeer dem i bade. Drys dem med salt og brun dem
i olien fgr de ogsa leegges til side. Skaer peberfrugterne i tern og leeg
dem: til side.

Sauter tomatpure i olie og tilseet de hakkede tomater lidt ad gangen.
Smag til med salt og chili.

Anbring kadboller og kartoffelstykker teet i et ovnfast fad, heeld saucen
over. Drys peberfrugterne over og bag fadet ved 200 gr. i %2 time.

Serveres lunt pyntet nfriskhakket persille eller mynte.



Havuc Tarator - yoghurtdip med gulerod
Endnu en af de laeekre nemme dips, jeg lavede farste gang til et tyrkisk

middagsselskab, absolut veerd at preve

Arbejdstid Total tid Antal Tilbehar

Yatime Yatime 8-4 pers Brod,Meze, Salat

4 gulergdder
2% dl. yoghurt
2 fed hvidlgg
4 spsk. olie
salt, peber

= =4 4 -5 A

Skreel gulergdderne og hak dem i en food processor. Varm olien i en
pande og sauter gulergdderne¥bminutter ved mellemvarme. Lad
dem kale.



Knus hvidlgget og rar det oyoghurten med salt og peber. Rar gul
rgdderne i.

Pynt med mynte eller persille og server dip'en afkglet.



Ezme z Tyrkisk chilisau ce

Jeg ved ikke helt hvordan jeg faldt over Eapmedske via Instagram
men den lgd ret fantastisk, sa jeg matte jo preden pa billede er for
fugtig, rigtig skal den veere mere en grov mos.

Arbejdstid Total tid Antal Tilbehar

Lstime 1time ~ Meze

2 modne tomater

2 rgde store snackpeber

1 lille redlgg

2 rgdechilier (Y P NXilfed) P
1 gren chili (Sivri biber)

1 lillebundt bredbladet persille

= =4 -4 -4 A A



1 fed hvidlgg

1 spskpeberpure A 6 SNJ al f el AP0
1 tsk sumak

1 tsktagrret mynte

1¢2 spsk granataeblesirup

1-2 spsk. citronsaft

2¢3 spsk olivenolie

Salt og friskkveernet peber

=4 =4 4 4 -4 A -5 -

Hak tomater, peberfrugter, chili, lag, hvidlag og persilieeget sma
tern.

Kom det hele i en sigte, og lad overskydende veeske dryppe;20i 5
minutter.

Rar derefter grantsagerne sammen mgeberpure sumak, tarret
mynte, granataeblesirup, citronsaft,ieénolie, salt og peber.

Smag tikg den skal vaerérisk, syrlig, let sgd og pikapé samme tid.
Seet den i kgleskab i mindst 30 min. far servering.



Beyti Sarma Kebab - Kebabrulle

| sommeren 2024 var jeg med bgrnene i det sydvestlige Tyrkiet hvor vi
fik arbefalet denne ret af en lokal. Retten er oprindeligt lavet &-ko

ken Beyti som blev inspireret til den i Ungarn og bestod af stegle sty
ker lammekgad pa spydmen streetfoodudgaven laves som her med
hakket kad.

Arbejdstid Total tid Antal Tilbehar

1time 1ltime 6 personer Salat

ol

750 g hakket okse/lam
1 stort lag

1-2 &g

1 dl. bulgur eller rasp
% dl. persille

= =4 4 -4



1 fed hvidlgg

1 tsk. spidskommen

% tsk. sumak

1 tsk. paprika

1 tsk. oregano

1 tsk. chiliflager

% tsk. friskkveernet sort peber
1 tsk. salt

=4 =4 4 4 -4 A -5 -

Sauce

3 fed hvidlgg

1 alm. lag

1 ds. hakkede tomater

2 spsk. Ajvar eller Aci Biber Salcasi
% gl. vin

1dl. vand

2 spsk. olie

% tsk. chiliflager

1 tsk. paprika

1 tsk. sort peber

1 tsk. sumak

1 kyllingebouillon (terning)
1 tsk salt

1 tsk. peber

1 tsk. oregano

= =4 =4 4 -4 -4 5 -5 8 5 -5 -9 -5 -2 2

Tilbehar

1 1 bk grgnne paprika (eller padone peber)
1 2dl. yoghurt



3 fed hvidlgg

% tsk. salt

Y% tsk. peber

% spsk. olivenolie

= =4 =4 A

2 store salatlgg

2 tsk.sumak

1 spsk. citronsaft

1 spsk. olie

1 spsk. hakket persille
2 tsk. salt

= =4 =4 -4 A -

1 6 store madpandekager (tortill@urum,fladbrad

Veaed bulgur eller rasp med lidt vand og lad hvile mens persillen hakkes
fint, laget rives, aegget piskes og hvidlgg knuses. Bland alle ingredie
ser til kebaben og lad farsen hvilgitime

Mens farsen hvilerskeer salatlgg i tynde ringégeg dem i iskoldt vand i
Yatime. Tar dem og@verheeld dem med citron saft. Hak persille fint og
bland med Igg, sumak og salt fgr olie dryppes over.

Tilbage til farsen, form den derefter som 15 cm pglser omkring brede,
flade kebabspyd (kaldet shish), pendem med olie og lad dem hvile.

Knus 2 fed hvidlgg og rar op i yoghurten med lidt salt og peber i en lille
serveringsskal. Knus det sidste fed hvidlgg, rer op i ¥ spsk. olie og
pensl de granne paprika. Laeg dem pa et lille ildfast fad.

Seet kebabspyddene i brvarmet ovn i 20 minutter ved 200 grader,
efter ca.¥ time saet ogsa fadet med peberfrugter ind i oven.

Imens kebaben er i ovnen skal saucen laves; knus hvidlgget og finthak
laget. Sauter i olie, kog af med vinen og lad reducere. Tilszet sB boui
lon, krydcerierne, pebersaucen, tomaterne og vand. Kog op og smag til



med salt, peber og evt. sukker. Blend evt. saucen for en ensartei-kons
stens og lad den simre.

Tag spydene ud og skru ovnen op pa 250 grader.

Rul en madpandekage om kgdet pa hvert spyd og tratkadsigt af,

sa det gemmes inde i rullen. Laeg hver rulle pa et ildfast fad sé&-der e
terlades plads til en skal i midten, pensl rulelrne med olie og skaer dem
sa i 5 cm brede stykker. Saet fadet tilbage i ovned 0 Bninutter sa
rullerne bliver let crispysluk ovnen og tag fadet ud.

Heeld nogle skefulde af tomatsaucen henover rullerne og anret med de
stegte gregnne paprika og lag samt yoghskélen i midten. Kom resten
af sovsen i en serveringsskal.

Drys rullerne med lidt finthakket persille og server medssn ved
siden af.



Donner Kebab
Vi er ret vilde med kebab, shawarma og lignedestet kad, skaret af

en lodret roterende rulle. Jeg fandt den originale opskrift pa nettet og
korrigerede den lidt. Laves det, sa overvej 4x denne storcetiss er
noget nemmere at have med at ggre!

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar
Y, time 15 time 4 Pita, Salat
Marinade:
1 3fed hvidlag
T 2chili
1 2lag
1 1 spsk. mel
1 1 spsk. oregano
1 1 spsk. rosenpaprika
1 1 spsk. spidskommen
9 1 tsk. koriander
1 1 tsk. fennikel eller anis
1 1 tsk. peber
1 2tsk. salt
1 1 tsk. citron
Fars:

= =4 -4 -4 A

250 g. hakket okse eller lam
1 &g

Ya dl. meelk

1 tsk. allehande

% portion marinade



Skiveskaret kad / filet:

1 250 fint skeert kad (evt. medaljoner)
1 % portion marinade

Blend marinade ingredienserne og del i telgjore portioner.

Farsen laves ved at blende kadet med de gvrige ingredienser og lade
det hvile.

Frys filetkadet lidt ned sa der dannes krystaller, sa er det nemt ag-sk
re ultra-tyndt. ZAlt skiverne godt ind i marinaden og lad hvile i kaleskab
i nogletimer.

Selve Donner Kebaibomlen:

Bor et hul i en treeklods der passer til enden af et treegrilspyd. Pak
klodsen ind i sglvpapir og seet spyddet i. Byg nu en tromle op vied ski
tevis at leegge skiveskaret kad og fars. Pres godt sammen sa tromlen
bliver massiv.

Steg tromlen pa grillen eller i ovn ved lav varme (fx 140 grader) i lang
tid ¢ dvs. kernetemperatur pa 80 grader.

Tynde skiver kan skeeres af rullen under stegning og bruges i arabiske
fladbrad eller alm. madpandekager (Tortilla Wraps) sammen raed s
lat, redlag, agurk, tomat, hvidlggsdressing samt Harrissa eller Shata.



Adiveh Polo z krydrede ris

Denne opskrift pa persiske aromatiske ris fandt jeg pa nettet en aften
vi skulle have persisk mad. | den originale opskrift skal risen kun da
pesc i ca.% time men da jeg ikke har en rigtig risdamper, sa forkoger
jeg risen. Persisk ris er i gvrigt ofte Basmati ris, da denne ris Klistrer
mindre end gvrige rissorter.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

Y, time 1 time 4 Kadretter

3 dl.basmatiris (ikke Jamineller anden ris)
1v22 tsk. Persisk krydderi

% tsk. stgdt safran

Y% dl. salt

= =4 -4 A



Skyl risen i 2 hold vand, og kog den derefter i ca. 7 minutter i 1 L vand
med saltet. Test risen, den skal vaere hard i midten, men ikke sprad.

Haeld risen ud i en tradsi og blakd/dderiet i. Haeld sa vand i gryden,
seet tradsien med risen over gryden og leeg 1ag pa.

Danp risen i 26% timetil den er mgr og lgs, heeld den i en skal og pynt
med safran pa toppen.

Server som tilbehgr til f.eks. Kabob Koobideh



Khubiz (Pitabrad)

Dettevar en af de ting vi lavede pa arabisk kekkenskole ved Bisqui
fabrikken-NBy G FlLydl adaral] STFSTG ynN |
pita-brad..

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar
1time 1% time Salat, Fyld

500 g. mel

2 spsk. hvedeklid
% pk. @er

1% tsk. salt

3% dl. vand

= =4 4 -4 A

Bland mel, klid, geer og salt med vand og eelt til en dej. Lad den heeve i
ca. ¥ time og form sa dejen til-15 boller. Rul bollerne fladede skal

veere ca. som en underkop og ikke alt for tynde. Lad dem haeve igen pa
en ovnplade i ca% timeog bag dem saen forvarmet ovn ved 250° i 3

4 minutter pa hver side.



Arabiske fladbrgd

De luftige, flade brad som er uundveerlige til mellemgstlig mad i
DONAIG (1 FfRS& €¢LAGI €

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar
1time 1% time ~ Mezze
1 200 g. hvedemel
1 50 g.klid
1 100 g. durumeller Tipas 00 mel
1 10g9. geer
1 1tsk. salt
1 1dl.vand

Rar ingredienserne sammen til en dej, ca. samme konsistens som en
pizza dej. Del i 45 kugler og lad haeve i ca. 45 min. Rul kuglerne ud i

en ¥ cm tyk skive.

Varm en pande op til goldgj temperatur (7 hvis komfuret gar til 10) og

bag dejen som en pandekage-Baninutter pa hver side.

Serveres varm som tilbehgr til arabiske retter / salater eller bruges

som durumruller.



Kabob Koobideh - kebabspyd

Kabob er persisk for kebagkadspydg her krydret der gar sig rigtig
godt medAdiveh Pola; aromatisk krydrede rig Maste Mosir og stg-
te grontsager.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

1 time 2-3 timer 4 Brgd,Ris,Salat, Mezze

8 brede flade matal-spyd (2 per person).
500 g. hakket oksekad (ca. 10 % fedt)
500 g. hakket lam (ca. 10 % fedt)

1-2 store alm. lgg

3 fed hvidlgg

= =4 -4 - A



1 eeg

1 tsk. salt

1 tsk. sumak

% tsk. cayenne

% tsk. sort peber

% tsk. gurkemeje

1-2 spsk. sme#it smor

=4 =4 4 -4 A8 - -

Evt. kvarte peberfrgter, Halve l1gg, Halve tomater, Squasler aube-
ginei tykke aflange skiver samt traepinde til stegte grgntsager

1 firkantet stalfad som spyddene kan ligge henover.
1 stykke brgd (naibrad, pita eller fladbrad).
evt. 2 firkantede stalrgr der passer pa grill.

Purer lag og hvidlgg i en blender og kom dem i en tradsi. Pres veeden
fra og kom lgg og gvrige ingredienser (undtaget smar) i en skal. Tag lidt
vand pa fingrene og aelt grundigt til det bliver en fast de;.

Del dejen i 10 lige store klumper og fodajen omkring spydene.
Sarg for at enderne er fri og dejen sidder jeevnt fordelt og fast omkring
spyddet. Placer spyddene pa fadet sa kadet ikke rarer bunden.

Kabob Koobideh bgr grilles ved hgj varme. Placerdgrye heengende
mellem de to stalrgr sa kedétke rarer risten det vil breende fast og
falde af.Bruges ovn forvarmes den til 250agler og stalfadet seettes

ind Y4fra toppen. Saet evt. en skal vand i bunden af ovnen for at sikre,
de ikke bliver tarre.

Grgntsagerne seettes pa spyd, saltes og gnidesefk olie og hvidlgg
og grilles med i cé4 time

Smet smgrret mens spyddene er i wen, og nar de er gennemstegt
bruges bruger man brgdet som en "grillltmke" til at treekke &-

bob'en af spydet. De pensles med smeltet smar og laegges i en lukket,
aluforetbeholder sa de holder varmen til servering.



Koofteh Ghelgheli z Kagdboller i tomatsauce

Jeg fandt disse kadboller en aften hwohavde aftalt vi skulle have
persislke mazzahde erdelikat og mildtkrydrede,sa absolut vaerd at
prgve hvis mellemgstlig magllers er for krydret

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

% time 2 timer 4 Dampet ris

Kadboller

250g. hakketoksekad
250 g. hakket lam

2 lag

2-3 spsk. kikeertemel
1 &g

1 tsk. salt

=4 =4 =4 -4 A -



1 tsk. gurkemeje

1 tsk. peber

1 tsk. chili

3-5dl. olie

1 spskGranateeblesirup
3 spsk. valngdder

= =4 =4 -4 A4 -

Sauce

1 ds. hakkede tomater
1 lag

1 stilk bladselleri

1 tsk. peber

1 tsk. salt

1 tsk. koriander

1 tsk. spidskommen
1 tsk. chili

1 spsk. olie

1 dl. vin

1 tsk. bagepulver

=4 =4 =4 4 -4 4 4 -4 2 -5 -9

Kadboller

Riv eller hak lagene i en food procesdaak valngdderne grofRer
sammen med kad, aeg, mel og krydderier til man far en rimelig fast de;j.
Form til kugler omkring 5 cm. diameter.

Varm olien godt op i en panddler i en lille grydeDybsteg kadbolle
ne nogle stykker ad gangen og laeg dersitien.

Sauce:

Hak lag og bladselleri fint. Sauter i olie og nar lggene er gennemsigtige,
kog af med olie. Tilseet tomater, krydderier og 8l. var. Kog op og

kom bagepulver i.



Lad simre med kadbollerne i 2Q time
Smag saucen til med salt, sukker @iper.
Server med dampet ris.



Loobia Chiti - bgnnedip

En laekker persiddazzeh(tapas) som servers og spises med brgd, lime
og chili. Originalt er den med pintobgnner, men jeg laver den nu med
hvide bgnner

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

¥ time 2-3 timer 4 Brgd, Salat, Mezze

200g.tarrede hvide bgnner

1 alm. hakket lgg

2 hakkede fed hvidlgg

1 ds. blendede hakkede tomater
1 lille ds. tomatpure

1 tsk. gurkemeje

1 tsk. kanel

1 knivspids chili

olie, sal og peber

= =4 4 4 -4 -4 45 5 2

Blad bgnnerne op natten oveBauter lgg i olie og tilseet s& tomater og
pure, blend det det op. Dreen bgnnerne og kom dem i med krydderie
ne og %2 L koldt vand. Lad simre3 imer til bgnnerne er mgre og
sovsen er tyknet.



Masta Moosir
En persisk dip der er perfekt til kofte og desrpiske udgave kotlet. Jeg
lavede den farste gang til et persisk madarrangement i Singleplus.dk
regis.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

¥ time 2-3 timer 4 Brgd, Salat, Mezze

1 % L yoghurt
1 6 store stykker musir eller moosir (soltgrret skarlottelag)
1 salt, peber

Opblad skarlottelggene 2 timer. Nar de kan skeeres, hakkes de i sma
stykker og rgres op med yoghurten og smages til med salt og peber.

Kan med fordel laves aftenen fagr den skal bruges. kan tilseettes
mynte for lidt variation.



Joojeh Kabab Torsh z Valngds-kyllingespyd

PersiskeMazzehsom disse kyllingespyfca det nordlige Irarer gere-
relt syrlige og indeholder ofte valngd og granateebk meget, at det
naesten blev en joke pa &ursus i Persisk mad

Arbejdstid Total tid Personer Tibehgr

¥ time 2-3 timer 4 Brgd, Salat, Mezze

1 granageble

8 kyllingeinderfilleter, skaret i tre bidder hver
1 lag

2 fed hvidlgg

3 spsk. Granataeblesirup

= =4 -4 - A



12 halve valngdder.

1 handfuld hakket persille.
8 grillspyd

salt, peler

= =4 =4 A

Rul granatzeblet hardt mod et bord, sa du kan hgre det knaser. Pas pa
ikke at trykke hul i skallen. Nar aeblet er blgdt over det hele skeeres et
V i siden og saften heeldes i foodprocessoren. Gem nogle kerner som

pynt.
Hak hvidlgg, leg og valngd fint og kdamed saften samt sirup, 3K.
saltog 1 tsk. peber. A£lt kyllingen i og lad den marinere i nogle timer.

Seet kyllingen pa grillspyd og steg i olie ved hgj varme. Nar feerdige,
anret pa fad, dryp med sirup, pynt med kerner og persille.



Joojeh Kabab z Safran-kyllingespyd
En snak med en iransk kollega, Narmin, fortalte mig om denne variant

af de klassiske persiske kyllingespyd, sa matte jeg jo prave dena- Fant
stisk farve og utrolig delikat smag!

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

¥ time ~3 timer 4 Brgd,Salat, Ris

400 g. kylling i 3t cm tern
4-8 grilkspyd

1 dl. yoghurt

% dl. olivenolie

1 tsk. safran

3 spsk. citron

1 tsk. salt

1 alm. lag

1 fed hvidlgg

evt. %2 tsk. cayenne

= =4 =4 -4 -4 -4 A5 -5 2 2

Stad safran i en lille morter og overheeld den med ¥z dl. kogende vand
og deekskalen til. Imens det treekker knuses hvidlgget og lgget skeeres i
tynde bade og blandes grundigt i en anden skal med yoghurt, salt og
citronsatft.

Kom den afkglede safran med vand i marinaden sammen med-kylli
gen og rar grundigt rundt. Lad hvile i kaleskakBitimer eller lzengere.

Rar nu olivenolie i og lad kylling med marinade hvile cameved
stuetemperatur. Seet kyllingestykkerne gdyddeneog gril dem til de
er gyldne. De kan ogsa steges pa pande ved middelhard vagmisk
2-3 minutter pa hvesside.

Drys spyddene med friskhakket persille far servering.



Mirza Ghasemi

Min iranske kollega, Narmin, anbefalede ogsa denne vegetariske ret,
der bade bruges som frokost og som element i de persiske smaretter
Mazzeh. Den minder lidt om Shakshuka nreemu stadig helt andest
des og absolut veerd at lave.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar
15 time 1 time 4 Ris, Brad

2-3 store aubergiar

7 fed hvidlgg

2 &g

1 spsk. smgar eller 1 spsk. olivenolie
1 ds. hakkede tomater

= =4 4 -4



1 tsk. gurkemeje

1 tsk. sortpeber

2 tsk. salt

evt. ¥ tsk. rgget paprika

evt. 1 tsk. cayenne eller chiliflager

= =4 =4 A A

1 Persille eller toppéra forarslag til pynt

Bag eller grill auberginerne til skindet bliver sort og spraekker lidt.
Imens fjernes spiren fra hvidlggene og hak dem fint.

Flaauberginerne og hak frugtkedet fint mens du varmer en pande op
med smgr pa. Sauter nu farst hvidlggene og tilsaet sa tomater eg gu
kemeje.

Nar tomaterne koger tilsaettes de hakkede auberginer, salt, peber og
evt. rgget paprika samt chili. Lad det sim#étime.

Lav et hul i saucen og sla aeggene ud i det, lad dem stivne lidt og rer sa
geggemassen ud i saucen. Lad det simre i yderligd@ rainutter til
aeggene er kogt og haeld mizra'en over pé et fad, pynt den og server
med persiske ris eller naorad.

Tip: Mrza Ghasemi kan ogséa serveres med spejlaeg pa toppen, lidt som
Shakshuka.



Zeytoon Parvardeh - grantateebledip

Denne olivervalngd tapenade lzerte jeg at kende pa et madkursus hos
Mehran Zandian i efteraret 2019, hvor jeg ogsa kabte Mehrans bog
EalAySatSNBAONBGISNE @

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

Vi time Vs time 4 Brgd, Salat, Mezze

150 g. valngdder
2 spsk. Granataeblesirup
2 fed hvidlag

= =4 -4 A



3 spsk. olivenolie

3 stilke koriander

2 stilke mynte

1 tsk. salt

% tsk. Peber

150 g. grgnaoliven uden sten

= =4 =4 -4 A4 -

Rul granatzeblet hardt mod et bord, sa du kan hgre det knaser. Pas pa
ikke at trykke hul i skallen. Nar aeblet er blgdt over det hele skaeres et
V i siden og saften heeldefoodprocessoren. &n nogle kerner som

pynt.

Pluk bladene fra kasnder og mynte, kom i en foodprocessor med @
rige ingredienser undtagen oliven og kgr til det er en ensartet masse.

Kom i en skal og rar de hele oliven i. Pynt med lidt granateeblekerner.

Tip: originalt er det hele oliven der brugegeg foretreekker, at der
skaret i kvarte. Veer i gvrigt opmaerksom pa, at granateebler er bedst i
fra slutningen af oktober, starten af november maned. Farven bliver
mere gralig i fordr og sommer.



Kababe Meigoo - safran-rejer

Grillede rejer med safran er en af de persiskazzehfra farnsevnte
kursus. En vigtig ting vi fik at vide var, at persisk mad skulle vaare del
kat krydret og syrlig. Faktisk er pickles det normale tilbehddditzeh

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

Vi time Vs time 4 Brgd, Salat, Mezze

%(g.safran

4 fed hvidlgg

20 stk. tigerrejer

2 lime

2 stilke bredbladet persille.

= =4 -4 -4 A



1 olivenolie, salt og peber

Kom safranen i en skal og overheeld med kogende vand. Daek med en
tallerken og lad sta 360 minutter.

Pres limesatft i et fad, riv hvidlgg i samt salpedper og r@r rundt. Lad
rejerne marinere i blandingen i ca. 2 timer. Overheeld sa med safran,
bland godt og lad hvile i ca. 5 minutter mens persillen hakkes.

Kom rejer pa spyd og steg i olie ved hgj vaqea. 3 minutter pa hver
side. Anret spyddene pa &d og drys med persille.



Maste Borani z valngddedip

Den persiske udgave af tzatziki minder mere om de indiske raita, men
Iran ligger jo ogsa mellem de to omrader, og havde livlig kontakt med
begge. Leekkert er det i hvert fald.

Arbejdstid Total tid Peroner Tilbehar

Vi time Vs time 4 Brgd, Salat, Mezze

2509. spinatdade

1 L tyk yoghurt (10 % fedt)
2 fed knust hvidlgg

80 g. knuste valngdder

2 spsk. olivenolie

= =4 -4 - A



1 1 tsk. stagdt kanel
M 1tsk.salt

Skyl spinaten og kom dem vade i en gryde, skru op pa hdjksteg
damp spinaten i 2 minutter under omrgring sa den ikke breender fast.

Pres resten af vandet ud gennem en si og lad dem kgle ned. Tilseet sa
de gvrige ingredienser og rgr rundt. Smag til med mere salt.

Anret pa ristet brad, pynt med lidt mere knust natl og et drys kanel.



Salad Shirazi - persillesalat
Den persiske udgave af en Tabouleh indeholder ikke bulgur, men er
OARS FTNRA]l 23 tn{11SNP» hLA]INATISY
f AONBG3G§SNE ©

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

Vi time ¥ time 4 Brgd, Salat, Mezze

‘V
5»..

6 finthakkede babyagurker

7 finthakkede cocktailtomater
1 finthakket radlgg

10 stilke bredbladet persille.
Olivenolie

2 lime

Salt

=4 =4 -4 -4 A -4 -2



Pluk bladene af persillen, skyld dem og hak dem fint. Bland persillen
med lgg og pres limesaften udover. Lad mgrne lidt, og bland sa agurk
og tomat i med salt og til sidst olie.

Smag til med lidt peber for servering.



Baghali Ghatogh z bagnner i dildsauce

Disse hestebgnner i dildsauce minder lidt om den marokkanske
shakshuka men er langt mindre krydrede.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

Vi time % time 4 Brgd, Salat, Mezze

= =4 -4 -4 A -

300 g. skreellede hestebgnner
1 helt hvidlgg, finthakket

12 stilke dild

1 tsk. gurkemeje

1 spsk. smar

3 &g



4 dl. vand

1 tsk. salt

Y% tsk. peber

5 spsk. olivenolie

= =4 =4 A

Varm olien op og sauter hvidlgget i det. Nar gyldent, sauter s@&hest
bgnnerne i nogle minutter og tilseet sa krydderier, dild og vand. Lad
simre under lag i ca. 2@inutter ¢ tilseet vand hvis det bliver for tart.

Rear derefter smgr i og sla eeggene ud og lad dem pochere under Iag.

Hak eseggene i stykker og bland sa forsigtigt sammen. Lad simire 5 m
nutter mere uden lag.

Anret pa ristet brgd og pynt med dildbladeevt. oggd med sma sait
de ansjoser somynt.



Shish Taouk z libanesiske kyllingespyd

Kyllingegrillspyd, en Libanesiskraditionel ret som er ret nem at lave,
og utroligt velsmagende. Jeg fandt den pa nettet efter at have vaeret
pa Persisk madkursiis

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

¥ time 4 timer ~ Brgd, Salat, Mezze

3 spsk.citronsaft

3 spsk. olie

2 dl. Yoghurt

3 fed finthakket hvidlgg

2 spsk. aeblecidereddike

2 tsk. Tomatpuré

1 tsk. salt

1 tsk. Timian eller Oregano
1 tsk. Knust sort peber

1 tsk. Afingefaerpulver og 1 tsk. Paprika eller 1 tsk. Allehande og 1
tsk. Kardemomme

2 alm. lag, skaret i kvarte.

600 g. kyllingeinderfiletter skaret i halve
2 dI. friskhakket persille

4-8 grilpinde (metal)

= =4 =4 -4 -4 -4 A5 -5 2 2

= =4 -4 A

Rar citron, yoghurt, tomat og krydderier til en marinad&end kylh-
gen i og lad hvile kgleskab mindst i 4 timer. Kom derefter kylling og lgg
pa grillpinde og heeld olien over.

Grill eller steg dem til gyldne ved middelvarme, cd05minutter pa
hver sideDrys med olie far servering.

Server med i pitabrgdrhadpandekager smurt med Aka Toum og-ge
ne Shata, Salad Shiraz eller Tabuleh.



Harissa

En nordafrikansk specialitet der er lige s& normal til retter der, som salt
er hos os. Harissa bruges pa hvidt brad om morgenen, som dip-til ky
ling og andet kad samt tiharinader der smares pa kadet fgr stagni

gen. Irma har det feerdigt, men det kan laves ret nemt:

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

Y4 time 1 dagn ~ Arabisk mad

300g. tgrrede chili uden stilke og kerner.
3 fed hvidlagg

2 tsk. spidskommen

1 tsk. koriander

3 tsk. kardemomme

2 tsk. salt

2 tsk. peber

=4 =4 =4 4 A4 A4 2



1 1dl. olie

Lad chilien treekke i vand i dggns tid og kog dem sa op. Kom clii, hvi
l@g, olie og krydderier i en blender og ker til det bliver en jeevn pasta.
Smag til med lidt ekstra salt.



Levivot

¢Af SO FNNYy3aSYSyd KF@GRS 2S3- gI
dar, en god israelsk kollega, anbefalede mig at lave denne fantastiske
ret ¢ israelske kartoffelklatkager

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar
1% time 1% time 4 Kadretter

2 store bagekaofler, revet

1 sad kartoffel, revet

1 stort lgg, snittet i fine bade
2 &g

1 dl. hakket persille

2 spsk. mel

2 fed knust hvidlgg

% spsk. gurkemeje

=4 =4 =4 4 4 4 -4 2



2 tsk. peber

2 tsk. salt

1 spsk. s@d paprika
2 dl. rapsolie

= =4 =4 A

Bland salt og mel. Pisk &g og ldgder sammen. Bland kartoffel, lag
og hvidlgg i en skal. Tilseet aeg til kartoffessen og bland grundigt.
Varm olien i en pande og vend sa melet i karteffelssen. Lav kugler
pa5-7 cm diameter og steg dem i den varme oli€; gninutter pa hver
side tilde er sprgde men stadig saftige i midten.

Lad dryppe af pa kakkenrulle eller fedtsugende pégirservering.



Sega Wat- Etiopisk Oksekgdsstuvning

| en bog dremte hovedpersonen om Doro Wat med kad, kogte aeg etc
jeg googlede og stgdte dermed pa dgtopiske kakkenDet har ma-

ge spaendende smage, fantastiske farver og desveerre ofte ee-havr
gredsagtig konsistens. De forskellggicerspises ofte pa Injeraen
glutenfri surdejspandekage.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar
Y, time 1 time 4 Ris,Brad

500g9.oksekad i tern
6 spsk. klaret smgr
3 store lgg, pureret
1% spsk. hvidlgg

= =4 =4 A



1% spsk. finthakket ingefeer

1 dl. Berbere (se erstatning i starten af bogen)
1% tsk. salt

2-3 dl. vand

1 tern oksebouillon

1 tsk. sukker

% tsk. koriander

4 hardlogte aeg

=4 =4 4 4 -4 A -5 -

Smelt halvdelen af smgarret i en gryde, tilseet l@g og sauter til de er
blanke. Tilseet sa hvidlgg, ingefeer og 1 spsk. smar og sabteridu-
ter igen. Tilszet sa berbere og resten af smgrret og sautenBnutter
igen. Kom nu vandoriander,bouillon, kal og salt i, bring i kog og lad
sa simre ved lav varmé/i time Smag til med salsukkerog mere
berbere, tilsaet aeg og lad simre i 10 minutter mere.

Skeer aeg i halve og anret dem pa tallerkenen sammen med stuvningen
og server med ris, brad eller Injera.



Marokkansk kyllingetagine

Denne ret fandt jeg pa nettet ikke minyndlingsret, men en ok vaai
tion. Egentligt skulle den laves itagiger Sy X € SNI I 3AyYy S 2
fungerer ikke godt sammesa den er tilrettet.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

1 time 1 time 4 ~

300 g. kylling i mundrette bidder
2 spsk. rapsolie

2 tsk. salt og tarret chili

2-3 gulergdder i skiver

1 alm. lgg, i bade

1 spsk. finthakket ingefaer

5 fed hvidlgg groft hakket

=4 =4 =4 4 -8 A -4



1 1 tsk. salt, sukker, spidskommen, koriander, gurkeniejeje-
momme og kanel

1 ds. hakkede tomater

1 dl. hakkede tgrrede abrikoser
4 dl. vand

2 dI. fleekkede mandler

3 dl. couscous

1 ds. kikeerter

Frisk mynte

= =4 4 4 -4 A -

Rist mandler med salt og laeg til side. Gnid kyllingen med chili og salt,
brun den ved hard varme i oliseg den til side. Sautéwg og gulerd-

der i et par minutter. Skru ned for varmen og tilseet hvidlgg og ingefeer,
vent lidt, tilseet sa krydderier og sauter et par minutter til. Tilsaet salt,
sukker, tomater, abrikos og vand. Lad simre mens der rgres. Efter e
par minutter tilseetcouscousg kom sa kyllingen i sammen med kikee
ter. Pynt med mandlerne ogdg i ovnen i 120 minutter, drys med

frisk mynte ogserver, evt. med Raita eller Shata til.



Falsk Couscous

Quinoaer et sydamerikansk frg der kan brugesedst for bulgur og
couscousom her.Quinoaindeholder meget mindre kulhydrat end
bulgur.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar
Y time Y4 time 4 Shata, Ked

2-3dl. Hvid Quinoa

1 rad eller grgn peberfrugt

2-3 forarslag

% squash

1 stor tomat

lidt rosiner, dadler eller abrikoser.

= =4 -4 -4 -4 -



1 Y tsk. spidskommen
i Salt, olie

Dressing:

Graesk yoghurt
Mayonnaise
Meelk

Persille
Hvidlgg
Salt/Peber

Y% appelsin

= =4 -4 -4 A - -

Dressing:
Klem saften af appelsinen i en skal, knus hvidlgget ned i og hak persi
len fint. Rgr det sammeinskalen med de gvrige ingredienser.

Couscous

Haeld quinoaop i en skal med rigeligt varudy giv den 30 sekunder med
en handmiksettil det skummer. Heeld quinoaen gennem en sigte fra og
skylg sa er bitterstoffer fiernet fra fraskallen.

Varm en skefuld olieg rist quinoaen med en knivgjsisalt til den er
tar. Dette gar quinoaen lidt mere ngddeagfiglseet vand, bring det i
kog og lad det simre¥ timetil quinoaersspire kan ses som en lille
¢ K I.fSI8kéefor varmen og lad det hviled.5 minutter.

Skeempeberfrugt og lag i strimler og tomat og squash i tern. Steg med
rosiner i rigeligt olie pa en pande, drys nsgdskommerog vend qir
noaen i.

Server varmt f.eks. mespidskommerkrydredekadbollereller gurle-
meje-ingefeermynte-krydret kylling blandet.i



Shakshuka

Meerkeligtg jeg har lavet Shakshukélere ar, men abenbart aldrig
skrevet ned hvordan jeg ggr, selvom min opskrift har aendret sig paent
fra den originale.

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehar

Y, time 15 timer 4 Brad

1 stort hakket lgg

1-2 hakket tyrkisk paprika eller spids r@d peber
1 stang bladselleri, hakket.

2 fed finthakket hvidlgg

100 g. chorizo i tern

1 glas hvidvin

=4 =4 =4 -4 A


































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































