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Tilbage i 2010 indførte vi her i familien en regel om, at vi skulle afprøve 
mindst en ny opskrift hver måned, den regel har betydet, at vi dag spi-
ser mere end 100 forskellige retter på et år - dem vi vil lave igen tilføjer 
vi samlingen her, frem for at håbe på, et link til internettet fungerer 
flere år efter. 

Inspirationen til nye retter får vi på rejser, fra bøger, film eller tips fra 
venner og bekendte. Fidusen er så at finde udgaver af opskriften på 
originalsproget ς om det så er Italiensk, Thai, Spansk, Etiopisk eller 
Latin ς og oversætte dem. Det sikrer at man får mere originale opskrif-
ter som ikke allerede er fortolket ς hvorefter vi naturligvis tilretter dem 
efter vores smagsløg og tilføjer dem til samlingen her.  

Bitter erfaring har lært, at hvis vi ikke har opskriften selv, så forsvinder 
de ud i internettets afkroge ς og ved at have dem selv kan vi også til-
rette opskrifterne ς mere salt, mere surt, mindre sukker etc - fra gang 
til gang, og ved at have opskrifterne i en ebog kan de gemmes på en 
telefon, så man kan tilgå dem uden internetadgang. Ganske smart i 
udlandet eller bagerst i et supermarkeds delikatesse-kælder. 

https://vikja.dk/diverse/mitkokken.epub
https://vikja.dk/diverse/mitkokken.pdf


Nyt i denne version (genveje):  

¶ Pasta al Salmone fresco e Limone 

¶ Sauce Citronée ς fransk skaldyrssauce 

¶ Pommes Anna ς kartofler i fad 

 

¶ !ŦǎƴƛǘǘŜǘ έ.ǊǄŘ ƳǾΦέ ŜǊ ƴŜŘƭŀƎǘΣ ƴǳ ƭƛƎƎŜǊ ōǊǄŘŜƴŜ ƛ ŘŜ ǊŜƎƛƻƴŜǊ ŘŜ 
hører hjemme i. Det ōŜǘȅŘŜǊ ŘŜ ŦƭŜǎǘŜ ōǊǄŘ ŦƛƴŘŜǎ ƛ έ[ŀƴƎǘ ƳƻŘ 
bƻǊŘέ 

 

 
Samlingens afsnit: 

¶ Nord & Nordvest for Middelhavet 

¶ Det Latinske køkken 

¶ Syd & Øst for Middelhavet 

¶ Langt mod Øst 

¶ Langt mod Vest 

¶ Langt mod Nord 

¶ Desserter 

¶ Lidt til ganen 

  



Nord  & Nordvest  for Middelhavet  
Kogebogen er opdelt efter geografiske områder, så denne sektion 
dækker Frankrig, Italien, Spanien, Grækenland mv.  

Et par tip til, at få maden hurtigt på bordet når kl. er 17 og ulvetimen i 
fuldt flor; 

Kog en stor portion brune ris, tag en del fra efter ¾ af tiden er gået. 
Når risen er dampet af kan den fryses ned og rystes posen et par gange 
har man løsfrosne ris klar til brug i Spinatgryde, Paella, Jambalaya og 
andet.  

Grundsovsen i Musaka, Bolognese, Lasagne og Chili Con Carne kan og-
så laves ens ς blot uden krydderier. Frys den ned i 2L eller 4L poser 
som flade plader. Så er den nem at knække i en gryde og tø hurtigt op. 
Tilsæt krydderier og eventuelle ekstra ingredienser ς og vupti, en god 
kødsovs er lavet på minimum tid. 

Med mere fryse-plads kan man samle sin lasagne eller Musaka i små 
aluminiumsbakker og fryse dem ned. Tag en bakke op om morgenen 
og smæk den i ovnen mens Bechamel sovsen laves. Den hældes over 
og en god lasagne eller musaka er lavet på under 1 time. 

Bechamel sovs kan også fryses ned som sovsen ovenfor i flade plader. 
De kan så placeres henover maden i ovnen så det smelter ud og dæk-
ker. 

Og kødboller kan også laves og fryses ned i større portioner. Er de 
dampet af før indfrysningen er de nemt løsfrosne. 

Som en sidste ting vil jeg lige nævne, at parmesan er den en-
gelsk/franske oversættelse for den Italienske Parmigiano Reggiano. 
Nogle italienere bliver ganske intense når man glemmer det ς ƳŜƴ Χ 
skidt.  

En pudsig ting at have i baghovedet når man spiser italiensk: De retter 
vi kender er primært opstået fra 1800 og frem til 1960 ς tomat, auber-
gine, peberfrugt, chili mv. bliver først rigtig en del af dagligdagen i de 
år; pizza med tomat og ost serveres i Napoli fra omkring 1796 mens 
aubergine først bliver populær omkring 1870. 



Køkkenet får endnu et spark i мфолΩŜǊƴŜ ƻƎ мфплΩŜǊƴŜ, Pizza Margheri-
ta er i virkeligheden fra denne periode (pizzaen og dens historie om at 
være fra 1889 er fra denne periode) og igen efter 2nd verdenskrig hvor 
amerikanske soldater er udstationeret i Italien; Faktisk er den kendte 
Spaghetti Cabonara er først nedskrevet i 1952, i USA udgives først i 
Italien i 1954 i Milan ς i øvrigt lavet med Gruyère, hvidløg og røget ba-
con! 

Nogle madforskere hævder at det italienske køkken rettelig er et Itali-
ensk-amerikansk køkken. Det er selvsagt ikke en populær holdning i 
Italien! 

Et ældre og meget anderledes italiensk køkken kan findes i næste af-
ǎƴƛǘ έDet Latinske køkkenέ. 

 

  



Caprése 

Jeg har ingen anelse om hvornår jeg fik dette første gang, men det er 
en lækker og simpel starter der både er nem og hurtig at lave, samt 
kan tåle at stå fremme noget tid før servering. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ¼ time 4 ~ 

 

¶ 2-3 modne tomater, skåret i 1 cm skiver 

¶ 1-2 pakker bøf-mozzarella, skåret i ½ cm tykke skiver 

¶ 1 dusk frisk basilikum 

¶ Balsamico, Salt og Oliven olie 

 

Læg en skive ost på hver tomat-skive, pynt med basilikum, kom et par 
dråber eddike og olie på hver, og drys med flage-salt og evt. lidt frisk-
kværnet peber. Server straks. 



Hvidløgsbrød  

Mens jeg boede i London arbejdede jeg som tjener på et pizza-
restaurant hvor et af punkterne på menuen var hjemmelavede hvid-
løgsbrød. De her er noget anderledes fra de klassiske italienske, men 
en vidunderlig snack hvis man har lidt halvtørt brød.   

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ½ time 4 Kaffe, Vin 

 

¶ 8 skiver franskbrød  

¶ 8 fed knust hvidløg (2x hvis du ikke har venner). 

¶ 1 knust eller finthakket chili frugt 

¶ 1 finthakket tomat  

¶ 1 finthakket lille alm. løg 

¶ 1 spsk. basilikum 

¶ 1 ps. reven ost 

¶ ½ dl. smør 

¶ salt, peber 



 

Rør hvidløg og chili op med smørret. Tilsæt basilikum, salt og peber.  

Smør en skive franskbrød, drys tomat og ost ud over midten og dæk 
skiven med reven ost. Lav et par stykker til. Bag dem i ovn til osten er 
smeltet og svagt gylden. Serveres rygende varm. 

  



Zabaglione  ɀ italiensk æggesnaps  

En italiensk æggesnaps eller creme der er forholdsvis nem at lave, men 
skal laves umiddelbart før servering, hvilket er lidt upraktisk. Den er 
dog besværet værd. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ½ time 4 Kaffe, Vin, Biscotti 

 
 

¶ 4 pasturiserede æggeblommer 

¶ 50 g sukker 

¶ ½ dl. Vin Santo eller anden sød, forstærket vin som Marsala alter-
nativt kan ½ spsk. mørk rom og ½ spsk. hvid Mucho Mas bruges. 

¶ 1 bk. Bær (hindbær, blåbær, jordbær etc) 



¶ ½ tsk. salt 

¶ ½ spsk. citronsaft 

 

¶ 1 ps. Biscotti mandelkiks. 

¶ 4 citron- eller limeskiver til pynt. 

 

Bemærk: Zabaglione skal laves over damp i en glasskål der passer i en 
gryde hvor bunden af skålen ikke når bunden af gryden. Den skal var-
mes op af damp, så den kan blive over 100 g. varm. 

Kom 3-4 cm vand i en gryde hvor skålen ikke når vandet når den hviler 
på kanten.  Varm vandet op til kogepunktet så dampen varmer glasskå-
len op. 

Pisk æggeblommer, salt og sukker til æggesnaps i skålen, tilsæt vin og 
evt. citronsaft lidt ad gangen under fortsat piskning. Sæt nu skålen 
over gryden, hold skålen fast (den bliver varm) og pisk luft i mens æg-
gemassen varmes op. 

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

Anret i portionsglas med bær og mandelkager, sæt citrus-skiven på 
kanten som pynt og server mens cremen er lun. 

  



Spaghetti alla Carbonara  

Første opskrift er nedskrevet i 1952 i USA og første italienske er fra 
1954 i Milan. Retten er noget anderledes dengang end i dag, men op-
rindelsen er nok en fattigmandsret der ligesom Spaghetti e Aglio og 
andre er blevet forfinet til en nu romersk delikatesse. 

5Ŝǘ έǊƛƎǘƛƎŜέ ƛ ŘŀƎ ŜǊ Ŝƴ ǊŜǘ ŀŦ pasta, pancetta (urøget bacon) i en 
cremet ægge-ƻǎǘŜǎŀǳŎŜΣ ƳŜƴ ƛ мфтлΩŜǊƴŜ Ǿar det næsten pasta i røræg 
og Gualtiero Marchesi , en berømt italiensk ƪƻƪ ƛ мфулΩŜǊƴŜ ƭŀǾŜǊ /a-
bonara med fløde ς ca. samme vægt fløde og pasta.  

Så, brug gerne røget bacon frem for urøget og tilsæt fx gerne ærter, 
det er stadig lækkert.   

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ½ time 4 Hvidvin 

 



¶ 3-5 æg 

¶ 2 tsk. reven muskat 

¶ 2 tsk. friskkværnet peber 

¶ evt. ½ dl. mælk eller fløde 

¶ ½ tsk. chili / cayenne 

¶ 100 g. parmigiano reggiano (parmesan) 

¶ 2-3 dl. ærter 

¶ 1 tsk. peber  

¶ 1 tsk. salt 

¶ 300 g. bacon i tern eller chorizo 

¶ 2 spsk. olie 

¶ 1 fed hvidløg 

¶ 1 lille alm. løg 

¶ 400 g. pasta 

 

Sæt vand over til pasta. Skær løget ud i tynde både - ca. 3 mm brede. 
Steg bacon med hvidløg og når det har taget farve tilsæt løg og sauter 
til de er blanke.  

Kog pastaen al dente. I mens pastaen koger, slås æg ud i en skål og 
piskes med ost, muskat, chili, peber, salt og 1 dl af pasta vand eller 
mælk.  

Bruges der frosne ærter kommes de i pasta-vandet de sidste ca. 2 mi-
nutter.  

Den kogte pasta og ærterne hældes over i bacon panden ved lav varme 
og vendes rundt så bacon og sovs fordeles jævnt.  

I den klassiske udgave skal den serveres før sovsen stivner ς dvs. direk-
te - men jeg foretrækker at vente lidt. 
 

  



3ÐÁÇÈÅÔÔÉ ÁÌÌȭAmatriciana  ɀ Spaghetti fra Amatrice  

Okay, måske er det mere korrekt at sige i omegnen af Amatrice da jeg 
har ændret en del i grundopskriften men ad åre er det blevet måden 
jeg laver det på. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ¾ time 4 Rødvin 

 

¶ 400 g. Spaghetti 

¶ 1 pk. Bacon (orginalt Guanciale) 

¶ 1½ tsk. chiliflager 

¶ 1 løg, finthakket 

¶ 2 fed hvidløg, finthakkede 

¶ 1 dåse flåede / hakkede tomater. 

¶ 2 glas tør hvidvin 

¶ Salt, peber, Sukker 



Sauter løg, bacon. Når løgene er klare tilsættes hvidvinen, chili, salt og 
peber. Lad det reducere til det halve og tilsæt så tomater. Imens koges 
pastaen i velsaltet vand.  

Når pastaen er kogt hældes den i en skål og tomatsovsen hældes over. 

Drys med friskkværnet peber og reven parmesan før servering. 

  



Penne al Ragù di Salsiccia  ɀ Penne i pølse-sauce 

Her i 2024 har vi opdaget at både Rema 1000 og Netto har fersk Salsic-
cia pølse, det giver mulighed for at lave denne lækre simple pasta op-
skrift. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ¾ time 3 Rødvin 

 

¶ 409 g. penne 

¶ 1 gulerod 

¶ 1 alm. løg 

¶ 2 stænger bladselleri 

¶ 1 fed hvidløg 

¶ 1 rød chili (fireflame) 

¶ 1 ds. flåede tomater 



¶ 300 g fersk salsiccia  

¶ 1 tsk. rosmarin 

¶ 2 tsk. peber 

¶ 2 tsk. sukker 

¶ 2 tsk. salt 

¶ Reven ost (Parmesan eller Pecorini) 

 

Skær gulerod, løg, hvidløg, chili og bladselleri i små firkanter. Flå skin-
det af pølsen og skær den i stykker. 

Sauter grøntsagerne i olie til de dufter, tilsæt så pølsen og steg den 
godt igennem. Når den har taget god farve tilsættes først rosmarin og 
så tomat lidt ad gangen og steges med. Når al tomat er i skrues ned for 
varmen, salt, peber og sukker tilsættes og saucen simrer i ½ time.  

Varm i mens pastavandet op og kog så pastaen med rigeligt salt i ca. 10 
minutter.  

Kom 1 dl. pasta vand i saucen, rør rundt og kom så pastaen i panden, 
drys med ost, giv et drys friskkværnet peber ekstra, vend rundt og ser-
ver. 

  



Sugo Di Salsiccia - Italiensk Pølsegryde  

En sugo er normalt enklere end en ragu ς men i salsiccia gryderne er 
der ikke den store forskel, variation over et tema kan man sige. Retten 
er nu stadig ret lækker og en fin variation. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time 1 time 2 Rødvin, Pasta 

 

¶ 300 g frisk salsicica pølse 

¶ 1 ds. hakkede tomater 

¶ 1 fed hvidløg 



¶ 1 stilk bladselleri 

¶ 1 gulerod 

¶ 1 alm. løg 

¶ 1 rød snack peber (kan undlades) 

¶ 1 frisk mild rød chili (kan undlades) 

¶ ½ glas rødvin 

¶ 3 tsk. timian 

¶ 1-2 spsk. olivenolie 

¶ 1-2 tsk. salt 

¶ 1 tsk. kværnet sort peber 

¶ evt. brun farin og æblecidereddike 

 

Skær gulerod, løg og bladselleri i små tern. Skær chili og peberfrugt i 
små tern adskilt fra de øvrige grøntsager. Knus hvidløget. 

Træk skindet af pølserne og hak eller bræk kødet fra hinanden. 

Varm olien op i en pande og sauter gulerod, bladselleri og løg sammen. 
Når løgene er klare, tilsæt chili og peberfrugt, sauter 2-3 minutter me-
re. 

Tilsæt lidt ekstra olie og skru op for varmen lidt. Kom pølsekødet i og 
sauter til det er brunet. Tilsæt nu rødvinen og lad koge ind før tomat 
og timian tilsættes. 

Lad simre i ¾ time, smag til med eddike, salt, sukker, peber. 

Hæld over i en skål, pynt med lidt frisk timian og server med fx penne, 
bucatini, tagliatelle eller gnocchi.   

  



Pollo de Cacciatore ɀ Italiensk jægergryde med kylling  

Jeg tænker lidt, at det er den lidet succesfulde jæger der stopper i su-
permarkedet for at købe en kylling til sin jægergryde ς men, måske 
foregår jagt i Italien blot anderledes end herhjemme?   Retten er dog 
både billig og velsmagende. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

½ time 1 time 4 Rødvin, Pasta, Brød 

 

 

¶ 4 kyllingebryst, underlår eller koteletter 

¶ 2 alm. løg 

¶ 2 gulerødder 

¶ 2 stilke bladselleri 

¶ 3 fed hvidløg 

¶ 1 ds. hakkede tomater 



¶ 1-2 glas rødvin 

¶ ¼ dsk. persille 

¶ 2 tsk. rosmarin 

¶ 1 tsk. chiliflager 

¶ 1 tern kyllingebouillon 

¶ 1 spsk. brun farin 

¶ olie, salt, peber 

 

Skær gulerødder, bladselleri i strimler og derefter i små firkanter. Skær 
løget i små tern, fjern spiren fra hvidløgene og hak dem også groft. 

Varm olien op - salt kødet og sauter det til det er gyldent. Er det lår må 
skindet gerne blive sprødt. Læg det til side og sauter grøntsagerne og 
når løgene starter med at blive gyldne kommes kødet igen med rosma-
rin, salt, peber, bouillon og rødvin.  

Lad rødvinen reducere godt og tilsæt så hakkede tomater. Hak persil-
len og kom ca. halvdelen af den i.  

Lad simre 10 min, smag saucen til med salt og farin, vend så kyllinge-
stykkerne og lad simre 10 minutter mer.  

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

  



Spaghetti al Tonno - Spaghetti med Tun 

Denne sicilianske ret stødte jeg på ved et tilfælde da jeg ledte efter 
Parmigiana opskrifter ς og den så da så spændende ud, at den måtte 
afprøves.  

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

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ¾ time 2 Rødvin 

 

¶ 250 g. frisk spaghetti 

¶ 10 cherry tomater skåret i halve 

¶ 1 spsk. soltørrede tomater (kan undlades) 

¶ 1 ds. tun i olie 

¶ 4 spsk. olivenolie 

¶ 1 fed hvidløg 

¶ 1 tsk. chiliflager 

¶ 1 stængel bladselleri (kan undlades) 



¶ 2 spsk. kapers 

¶ 20 sorte oliven 

¶ ½ dusk hakket persille 

¶ ½ dl. hvidvin 

¶ Peber, Salt, Brun farin 

 

Dræn olien fra tunen. Finthak bladselleri og knus hvidløget. Sauter 
bladselleri og hvidløg og tilsæt så derefter chilien og soltørrede toma-
ter. Når hvidløget har taget farve, tilsættes tun og kapers og efter om-
røring, tomater, vin og peber.  

Lad saucen simre i ¼ time mens pastaen koges. De sidste minutter ko-
ges oliven og ¾ af persillen med i saucen. Smag den til med salt og evt. 
brun farin.  

Smag saucen til. 

Rør 1 spsk. af pastavandet i saucen og tilsæt så pastaen til saucen, rør 
rundt og anret på et fad. 

Pynt med den resterende persille og server. 

  



Pasta al Salmone fresco e Limone 

Denne simple italienske ret er her i en variant med inspiration fra Sici-
lien ς og det er en fantastisk måde lige at få brugt noget fersk laks på ς 
hurtig, nem og velsmagende. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

½ time ¾ time 4 Hvidvin 

 

¶ 400 g. pasta (skruer eller penne) 

¶ 300 g. fersk laks 

¶ 300 g. cherry tomater 

¶ 3 tørrede tomater 

¶ 1 alm. løg 

¶ 2 fed hvidløg 

¶ ½ tsk. hvidløgspulver 



¶ 1 mellemstærk chili (jalapeños eller fireflame) 

¶ 2 tsk. tørret basilikum eller ¼ dsk. frisk 

¶ 2 spsk. citronsaft 

¶ ½ gl. hvidvin 

¶ Olie, Salt, peber 
 

Sæt vand over til pastaen med rigeligt salt i. Riv evt. skin af laksen og 
skær den ud i 4x4 cm tern. Drys laksen med salt, peber, hvidløgspulver 
og ½ spsk. citronsaft. 

Hak løg fint og hvidløg groft. Skær de tørrede tomater i små tern og 
chilien i tynde ringe eller striber. Halver cherry-tomaterne. 

Sauter løget i olie med de tørrede tomater.  Når de begynder at være 
blanke, tilsættes chili og tomaterne. Kom basilikum i og kog af med 
vinen. 

Når vandet koger kommes pastaen i med kogetid på 10 minutter.  

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

Kom 1-2 dl. af pastavandet i saucen og vend rundt.  Dræn vandet af 
pastaen og kom den i.  

Vend rundt og server, gerne pyntet med lidt forårsløg eller friske basil-
kumblade. 

  



Pasta alla Nor ma ɀ Pasta med aubergine  

En siciliansk kollega, Vittoria, ledte mig i retning af det scicilianske køk-
ken - hvor denne simple vegetariske ret indgår. Om navnet betyder 
έbƻǊƳŀƭέ Ǉŀǎǘŀ ŜƭƭŜǊ ŜǊ Ŝƴ ƘȅƭŘŜǎǘ ǘƛƭ .ŜƭƭƛƴƛΩǎ hǇŜǊŀ bƻǊƳŀ ǾƛŘŜǎ ƛƪƪŜΣ 
men det er en nem og virkelig lækker hverdagssret og på Sciliansk ma-
nér skal den laves med penne! 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

½ time 1 time 4 Rødvin 

 

¶ 500 g. penne 

¶ 1-2 ds. pasata (dvs. purerede tomater) 

¶ 1 dusk frisk basilikum 

¶ 2 fed hvidløg 

¶ 5 spsk. olivenolie 



¶ 1 aubergine 

¶ 1 tsk. chiliflager 

¶ 1 tsk. bagepulver 

¶ 2-3 spsk. ricotta eller parmigiano reggiano (parmesan) 

¶ salt, peber 

 

Skær auberginen i 3 cm term, drys dem med salt og lad dem hvile i 
mindst ½ og gerne en hel 1 time for at trække bitterstoffer ud.  

Mens auberginen hviler, sæt vand til pastaen over i en gryde, godt sal-
tet og, i en pande, sauter grofthakket hvidløg og chiliflager i 1-2 spsk. 
olie. 

Når hvidløget tager farve tilsættes tomaterne, lad saucen komme i kog 
og tilsæt så bagepulver, rør rundt indtil det ikke længere bruser op. 
Tilsæt nu en dusk basilikum samt lidt friskkværnet peber og rør rundt 
og lad simre uden salt (der kommer salt fra auberginen). Lad simre 
under låg i ca. ½ time. 

Kog pastaen i ca. 8 minutter, og mens den koger, skyl, dræn og tør au-
bergine-terningerne. Varm den resterende olie godt op og sauter au-
berginerne så de får gyldne hjørner. 

Kom nu ½ dl. af pastavandet, halvdelen af auberginerne, 1 spsk. ost og 
den kogte pasta i tomatsaucen, rør rundt og lad pastaen simre færdig 
der - det tager ca. 5 minutter.  

Hæld på et fad med resten af auberginen, pynt med basilikum og reven 
ost og server med et godt glas rødvin til.  

  



Spaghetti  de la Nerano ɀ Spaghetti fra Nerano  

Det siges at denne ret blev kendt i 1952 på Restaurant Nerano der la-
vede mad fra byen Nerano ς men jeg tror nu ideen med stegt squash 
og pasta er noget ældre; Romerne spiste squash og former for pasta 
allerede for 2000 år siden og mange tilsvarende simple pasta-retter 
stammer fra slutningen af 1800 tallet.  

Hvorom alt er, retten er simpel og yderst velsmagende.  

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¾ time 1 time 4 Hvidvin, Rose 

 

¶ 400 g. spaghetti 

¶ 3 squash 

¶ 1 rød chili 

¶ 3 fed hvidløg 

¶ 2 tsk. peber 

¶ 1 tsk. chiliflager 



¶ 1 dl. parmesanost 

¶ 1 dusk frisk basilikum 

¶ 1 spsk. tørret basilikum 

¶ 100 g. reven mozzarella (eller reven Provolone Dolce) 

¶ Olie, salt 

 

Skær squash'en i ½ cm. skiver.  

Skær chilien i 2mm skiver og knus hvidløget. 

Sæt vand over til spaghetti og mens det varmer, sæt også en dyb pan-
de over med 2-3 cm olie op som varmes til lige før rygepunktet. 

Dybsteg squash-skiverne til de er gyldne/sprøde, læg dem til afdryp-
ning, drysset med tørret basilikum, peber og salt. Hæld olien fra pan-
den men efterlad 1-3 spsk. 

Når vandet koger kommes pastaen i og koges efter anvisningerne - 1-2 
minutter før pastaen er nok, varmes panden op med 1-2 spsk olie i, 
hvidløg, chiliflager, chili-skiver og squash kommes i med friske basili-
kumblade og der vendes rundt. 

Gem ca. 1 liter af pasta-vandet og kom pastaen over i panden med 2-3 
dl. pastavand, vend rundt så basilikum, chili og squash fordeles jævnt. 

Drys parmesanen over og rør rundt så en cremet sauce opstår, tilsæt 
evt. mere pastavand og så den revne ost under omrøring. 

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



Spaghetti alla Puttanesca  ɀ Skøgens Spaghetti 

Oprindeligt blev denne ret kaldt έtŀǎǘŀ ŀƭƭŀ aŀǊƛƴŀέ ŜƭƭŜǊ έtŀǎǘŀ Ŝ !ǳƭi-
ǾŜ ϧ /ƘƛŀǇǇŀǊƛŜƭƭŜέ όŘǾǎΦ ƻƭƛǾŜƴ ƻƎ ƪŀǇŜǊǎύΦ 5Ŝǘ ƴǳǾŋǊŜƴŘŜ ƴŀǾƴ ƪŀƴ 
spores til til et bordelkvarter i Napoli omkring 1950.  

Med andre ord, endnu en italiensk fattigmandsret, simpel, billig, hurtig 
at lave og meget velsmagende.  

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

½ time ½ time 4 Hvidvin, Rose 

 

¶ 500 g. spaghetti 

¶ 100 g. sorte oliven uden sten 

¶ 50 g. kapers 



¶ 2 spsk. olivenolie 

¶ 25 g. ansjoser i olie 

¶ 3 fed hvidløg 

¶ 1 spsk. hakkede soltørrede tomater 

¶ 2 ds. flåede tomater 

¶ 1 dsk. Persille, hakket 

¶ salt, peber,  

 

Sæt vand over til pasta med rigeligt salt. 

Hak kapers og hvidløg groft. Hak eller knus de sorte oliven.   

Varm olie op på pande med hvidløg, soltørrede tomater, kapers og 
ansjoser. Sauter i ca. 5 minutter under omrøring så ansjoserne går i 
opløsning.   

Når vandet koger kommes pasta i.   

Oliven og tomat kommes over ansjoserne sammen med ¾ af den hak-
kede persille. Kog op og smag til med salt og peber og lad simre mens 
pastaen koges (ca. 10 minutter). 

Når pastaen er al dente kommes ½ dl vand over i saucen og der røres 
rundt. Dræn vandet fra pastaen, kom den i saucen og vend rundt. 

Hæld i et fad, pynt med den resterende persille og server. 

  



Involtini de Melanzane farciti con spaghetti  

En italiensk kok jeg følger på nettet lavede denne ret der direkte hed-
der "Ruller af aubergine farseret med spaghetti", hans opskrift var dog 
ikke helt efter min smag, så jeg fandt et par alternativer og endte med 
denne.  

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¾ time 1 time 4 Hvidvin, Rose 

 

¶ 400 g. spaghetti 

¶ 1 dl. parmigano regano eller castillo 

¶ 2 dl. reven mozzarella  

¶ 2 store auberginer 

¶ 1 løg 

¶ 3 fed hvidløg 



¶ 1 ds. hakkede tomater 

¶ 1 glas rødvin 

¶ 1 tsk. chili 

¶ 2 tsk. basilikum 

¶ 1 tsk. sukker 

¶ olie, salt, peber 

 

Hak løg i fine tern, knus hvidløget. 

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

I mens aubergineskiverne saltes, sauter løg i olie, tilsæt hvidløg og ef-
ter lidt tid, kog af med rødvin og tomater. Kom basilikum, sukker, en 
lille smule salt (ikke for meget, auberginerne er salte), peber og chili i 
saucen. 

Tænd ovnen på 180 grader. Varm vand til pasta i en gryde.  

Mens saucen simrer, steg auberginerne i olie, evt. på en bordgrill eller 
en grillpande så de får striber. Læg dem tilside. 

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

Kom en skefuld pasta på hver aubergineskive med lidt mozzarella og 
rul den stramt. Læg rullerne på et ovnfast fad, hæld resten af saucen 
over og drys med mozzarella og parmesan.  

Bag dem i ca. ½ time og server dem varme, pyntet med frisk basilikum. 

  



Linguine de Limone e Gambrietti   

I foråret 2023 stødte jeg ind i en hel række simple italienske pasta-
retter takket være en siciliansk kollega.  

Pasta med citron findes i mange varianter ς men den her med rejer er 
absolut en favorit. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ½ time 4 Hvidvin, Rose 

 

¶ 400 g. Linguine eller tagliolini 

¶ 2 friske øko-citroner (ikke overfladebehandlede) 

¶ 2½ dl. piskefløde 

¶ 50 g. parmigano reggiano (parmesan) 

¶ 2 fed hvidløg 

¶ 1 rød chili 

¶ 100 g. rejer 



¶ 1 spsk. olie 

¶ ½ tsk. gurkemeje 

¶ salt, peber, mynte 

 

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

Når det dufter, tilsæt gurkemeje og fløde samt ost og kog op i mens 
pastaen koges. Kom rejerne i saucen og derefter den kogte pasta. 

Hæld citronsaften over og vend rundt. 

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

Tip: På billedet er rejerne lavet i en kombination af persisk og kinesisk 
køkken: Rå rejer er flækket på langs, marineret i citron, hvidløg og salt 
før de er dybstegt (hvilket giver proptrækker-facon). Herefter er de 
overhældt med safran-vand for at få farve og duft..   



Pasta med laks 

Endnu en simpel, velsmagende og hurtiglavet pasta ret, jeg laver i et 
utal af varianter. Den minder meget om de øvrige nemme pasta-retter 
men er mere fordansket.  

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ¾ time 4 Hvidvin, Rose 

 

¶ 500 g. frisk pasta 

¶ 1 rødløg i stænger 

¶ 1 porre i skiver 

¶ 2 fed hvidløg, hakket 

¶ ¼ squash i stænger  

¶ 2-3 tynd-skivede champignon  

¶ ½ hakket rød peber 

¶ 2 tomater i både  



¶ ½ pk. bacon i tern/flager 

¶ ½ pk. smøreost (flødeost) 

¶ 1-2 dl. fløde 

¶ 500 g. laks uden skind i tern. 

¶ 100 g. rejer 

¶ 1 dusk persille 

¶ Citron, hvid balsamico 

¶ Basilikum, Salt, Chili, olie 

 

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

Sauter bacon og rødløg i olie i en dyb pande, når løgene er blanke, til-
sæt squash og efter 2 min. porre, hvidløg, champignon og et drys chili.  

Sauter nu i 2-3 min - tilsæt så peberfrugt og tomater, drys med basili-
kum og varm godt op. Hæld nu ½ dl. vand ved og en sjat eddike.  

Kom osten og 2 tsk. salt i, rør ud og varm gennem. Tilsæt så fløde og 
kog op. Når det koger / simrer, tilsæt laks. 

Kom nu pŀǎǘŀ ƛ ŘŜǘ ƪƻƎŜƴŘŜ ǾŀƴŘ ƻƎ ƭŀŘ ƪƻƎŜ ǘƛƭ έŀƭ ŘŜƴǘŜέ όп-6 min. 
for frisk pasta). 

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

Når 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 8-armede baby blæksprutter - men sepia - 
de kegleformede 10 armede - er nemmere at finde, både frisk og fros-
ne og bliver mere sprøde, så dem bruger jeg. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¾ time ¾ time 4 Hvidvin, Rose 

 

¶ 300 g. frosne sepia blæksprutter 

¶ 50 g. sorte oliven uden kerner 

¶ 2 spsk. grønne kapers 

¶ 3 fed hvidløg 

¶ 1 mellemstort skarlotteløg 

¶ 1 glas hvidvin 

¶ 1 dl. olie 

¶ 1 ds. hakkede tomat 



¶ 1 dsk. alm. persille  

¶ 1 tsk. citronsaft 

¶ 1 tsk. chiliflager 

¶ 400 g. spaghetti 

 

Tø sprutterne op og skær et ternet mønster på ydersiden af kappen. 
Skær dem derefter i ½ cm. brede strimler. 

Skær skalotteløget i skiver og halver skiverne. Skær oliven i halve. Flæk 
1 hvidløgsfed og skær de øvrige i tynde skiver. 

Varm olien op i en stor pande med en håndfuld oliven og det flækkede 
hvidløg i. Når det bruner, kom en håndfuld blæksprutter i, og steg dem 
gyldne mens de krøller. Læg dem tilside og gentag med resten. Drys 
lidt salt og citronsaft over sprutterne. 

Hæld olie fra til der ca. er 1 spsk. tilbage. Kom oliven, kapers, skarlotte-
løg, hvidløg i og varm op, når det bruner tilsættes 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 pastaen op og sæt pastaen over. Bruges 
bredbladet persille hakkes det groft og kommes i saucen nu. 

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

  



Parmigiana Di Melanzane Alla S iciliana  

Parmigiana er endnu en af de retter som min Sicilianske kollega fore-
slog ς en slags italiensk vegetar-mussaka. Jeg er endt med denne sicili-
anske variant som anvendes som hovedret til 2 eller sidetallerken til 4 
ς og de forskellige dele kan snildt forberedes i forvejen og ligge på køl 
til man samler den og smider den i ovnen. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¾ time 1½ time 2-4 Rødvin, Brød 

 

¶ 2 mellemstore Auberginer (ca 500 gr) 

¶ 1 ds. hakkede tomater  

¶ 1 spsk. hakkede soltørrede tomater 

¶ 1 fed hvidløg 

¶ 1 stængel bladselleri 

¶ ½ spsk. brun farin 

¶ 1 top frisk basilikum 

¶ ½ gl. rødvin 

¶ 200 g. frisk røget mozzarella (Provolo) eller alm. frisk mozzarella og 
½ tsk. røget paprika) 

¶ ½ tsk. chiliflager  

¶ 50 g. pecorino eller grana padana 

¶ 2-3 æg. 

¶ salt, peber 

 

Skær auberginerne i ½ cm tykke skiver, gerne på langs, drys dem med 
salt, kom dem på et kødspyd med lidt mellemrum og lad dem dryppe 
af over en vask i ca. 1 time 

Kog æggene i 8-9 minutter så de er let hårdkogte. Lad dem køle ned og 
skær dem i tynde skiver.  Skær mozzarellaen i tynde skiver. 



Sauter nu først hvidløg og bladselleri i olie sammen med de soltørrede 
tomater, og når det dufter tilsættes resten af tomaterne, salt, peber og 
chili samt rødvinen. Saucen skal så simre i ca. ½ time.  

Skrab saltet af auberginerne, pres væden fra og varm 1 cm. olie op til 
lige før rygepunktet i en pande og friter nu skiverne 2-3 af gangen. De 
skal have et par minutter på hver side så de bliver let lysebrune. 

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

Start med et par spsk. sauce i bunden, ovenpå lægges et lag aubergine 
skiver uden de overlapper. Smør et par spsk. sauce jævnt ud og drys 
med pecorini samt skiver af mozzarella og æg. Gentag med aubergine-
skiver, sauce, ost og æg så længe lager haves.  

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

Bag parmigianaen ca. ½ time i ovnen, lad køle lidt ned, kom resten af 
basilikummen på og server med hvidløgsbrød til. 

  



Pasta med Svampe & Bacon 

Mine børn hader konsistensen af champignon og andre svampe (men 
ikke smagen), så ofte har jeg lidt til overs. Her er en lille hurtig ret pas-
sende til 1 til 2 personer når man har lidt rester..  

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ½ time 4 Hvidvin, Rose 

 

¶ 300 g. frisk pasta 

¶ ca. 25 g. smør 

¶ 1 sjat fløde 

¶ 1 sjat rapsolie 

¶ 1 fed hvidløg 

¶ 1 lille alm. løg 

¶ 100 g. bacon eller Chorizo 

¶ 150 g. champignoner 

¶ 1 mellemstærk chili 

 

Sæt vand over til pasta med salt og olie i. Skær svampene i skiver, skær 
løget i tynde både, hak bacon, chili og hvidløg. Sautér det hele i smør-
ret og tilsæt så fløden.  

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



Pasta e Gamberettie E Diavolo  

Diavolo sovse er amerikansk-italienske saucer opkaldt efter Fra Diavo-
lo, en italiensk guerrilla fra 1800-tallet. Navnet bruges ofte om alle ty-
per saucer med tomater og chili. 

I stedet for rejer som angivet nedenfor kan også bruges hummerhaler 
eller kammuslinger. Bruges friske skaldyr kan de evt. koges direkte i 
tomatsovsen. Chilien her kan være en Aji - fx Aji Limo, citron chili - med 
citrusagtig smag men alm. supermarkedschili kan fint anvendes. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

½ time ¾ time 4 Hvidvin, Rose 

 

Marinade: 

¶ 1 ps. rejer uden skal 

¶ 1 alm. løg eller skalotteløg 

¶ 1 fed hvidløg 

¶ 1 chili frugt 



¶ 2 spsk. citron 

¶ ¼ ds. flåede tomater 

 

Sovs: 

¶ 1 stort alm. løg 

¶ 1-2 fed hvidløg 

¶ 1 chili  

¶ ¾ ds. hakkede eller flåede tomater 

¶ 1 pk. "frisk" pasta. 

¶ salt, peber, timian, persille 

 

Marinade: 
Snit et alm. løg (evt. skalotteløg) og en chili i tynde ringe sammen og 
hak et fed hvidløg fint. Tilsæt en spsk. citronsaft samt ¼ dåse hakkede 
tomater eller saften fra en dåse flåede tomater. Rør marinaden godt 
rundt og fordel den jævnt over de optøede rejer og lad dem marinere i 
et par timer i køleskab. 

Tomat sovs: 
Skær et løg i tynde både og tilsvarende med et par fed hvidløg. Skær et 
par chilifrugter i tynde ringe - tag chiliens kerner ud hvis sovsen ikke 
må være stærk. Varm et par skefulde olie og evt. en klat smør i en gry-
de og switch grøntsagerne til løgene begynder at "karamelisere". Hæld 
et glas hvidvin i og kog ind til ca. det halve, så tilsæt resten af de hak-
kede eller flåede tomater fra før.  

Krydrer med et par teskefulde salt, et drys timian og et skvæt peber og 
lad så sovsen simre i ¼ time til den er ganske tyk (husk omrøring). 
Blendes sovsen bliver den cremet og mere ensartet i smagen bid for 
bid. 

Servering: 
Kog pasta og hæld friskkogt op i et fad. Samtidig med vippes rejer og 
marinade over i tomatsovsen og varmes op - kun 1 til 2 minutter, eller 
bliver de til små hårde gnallinger - og hældes så over pastaen.  



Retten er nu klar til servering, rygende varm - kan evt. pyntes med lidt 
persille og med parmesan eller anden tør revet ost som tilbehør. 

Hvidvin passer naturligt godt til retten. 

  



Gnocchi - kartoffelpasta  
En dejlig variation fra alm. pasta ς og at lave dem selv er ret simpelt og 

umanerligt meget billigere end at købe dem færdige. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

½ time 1 time 2 Tomatsauce 

 

¶ 1000 g. kartofler 

¶ 300 g. mel (*) 

¶ 2 æg 

¶ 1 spsk. salt  

¶ 1 tsk. peber 

 
Skræl og skær kartoflerne i halve, kog dem ca ½ time uden salt; jo me-

re kogte kartoflerne er, jo blødere bliver de færdige gnocchi. 

Mos de kogte kartofler i en flad skål, hæld mel, 2 tsk. salt, 1 tsk. peber i 

lidt efter lidt, kom ægget i og rør mosen til en smidig men fast dej.  

Drys mel ud på bordet, tag klumper af dej og rul i 3-4 cm tykke pølser 

som du derefter skærer i ca. 2 cm tykke skiver der lægges adskilt i me-

let. 

Kog vand op med resten af ǎŀƭǘΣ ƪƻƳ ƎƴƻŎŎƘƛΩŜǊƴŜ ƛ ƻƎ ƴňǊ ŘŜ ŦƭȅŘŜǊ ǘƛƭ 

overfladen kan de tages op med en hulske. 

Server gnocchi med fx en simpel tomatsauce. 

*) Tip: Overvej at tilsætte fx pastinak, fuldkornsmel, spelt eller bulgur 

for lidt mere struktur. 

  



Pesca Salda alla Napolitana 

5ŀ ƧŜƎ ǎň ŘŜƴƴŜ ƻǇǎƪǊƛŦǘ ŦǄǊǎǘŜ ƎŀƴƎΣ ǘŋƴƪǘŜ ƧŜƎ άtŜǎŎŜ ŘŜ [ǳŎƛŀƴŀέ, 
men denne ret tilegnes altså byen Napoli. Den minder om Luciana i 
smag ς også selvom jeg har ændret fremgangsmåden lidt. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

½ time ¾ time 4 Ris 

 

¶ 8 store fiskefiletter eller 4 hele rødspætter 

¶ 4 friske cherry eller cocktail tomater 

¶ 8 sorte oliven uden sten 

¶ 1 tsk. chiliflager 

¶ 1 tsk. tørret persille eller finthakket frisk persille. 

¶ 1 tsk. hvidløgsflager eller knust hvidløg 

¶ 1 tsk. friskkværnet sort peber 



¶ 1 tsk. salt 

¶ 1 porre 

¶ 1 spsk. citronsaft 

¶ ½ spsk. små grønne kapers 

¶ 1 spsk. olivenolie 

 

Sauce: 

¶ 1 ds. flåede tomater 

¶ 20 sorte oliven uden sten 

¶ 1 tsk. chiliflager 

¶ 2 spsk. tørret persille eller finthakket persille 

¶ 1 spsk. grønne kapers 

¶ ½ dsk. kruspersille 

¶ 1 alm. løg 

¶ 2 stilke bladselleri 

¶ 2 fed hvidløg 

¶ 2 spsk. olivenolie 

¶ 1 terning fiskebouillon 

¶ 1 glas hvidvin 

¶ 1 tsk. friskkværnet peber 

¶ 1 tsk. salt 

¶ Æblecidereddike, brun farin. 

 
Rens og dup fisken før. Skær porren i tynde skiver og læg dem i bunden 

af et ildfast fad. Læg fisken oven på, smør citronsaften over, drys med 

hvidløgsflager, chiliflager, knust peber, salt og tørret hvidløg. 

Skær 4 tomater og 8 oliven i skiver og læg ovenpå fisken sammen med 

en ½ spiseskefuld kapers. Spray olien over. 



Lad marinere mens ovnen varmes op til 220 grader.  I mens hak løg, 

bladselleri, knus hvidløg og hak persillen fint samt halver de sorte oli-

ven. Skær de resterende tomater i skiver. 

Varm olie i en gryde og sauter først bladselleri, løg og hvidløg i 5 mi-

nutter og gryden koges af med hvidvin.    

Mens der sauteres er et godt tidspunkt at sætte risen over, brug rige-

ligt vand ς 2 dl. vand per 1 dl. ris. 

Når ovnen er 220 grader, sættes fadet i oven. Fisken skal have ¼ time, 

½ time, hvis der bruges hele rødspætter. 

Kog vinen ind og tilsæt så tomat skiver, kapers og sauter i 2 minutter. 

Tilsæt flåede tomater, persille, chiliflager, bouillon, knust peber og lad 

simre. 

Smag til med salt, peber, eddike og brun farin.  Juster konsistensen af 

saucen med 2-3 spsk. vand fra risen. 

Lad saucen simre til fisken har fået længe nok. Giv evt. fisken 5 minut-

ter ekstra på grill ved 250 gr. 

Pynt ris og sauce med friskhakket persille og server fisk, sauce og ris. 

  



Osso Buco Classica 

Denne ret var en af min fars yndlingsretter ς han havde sin egen vari-
ant, men det her er nu en udgave der er tæt på klassikeren. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¾ time 3½ time 4 Risotto, Ris, Rødvin 

 

¶ 4 skiver okseskank (8 hvis små) 

¶ 3 gulerødder, finthakket 

¶ 2 pastinakker, finthakket 

¶ 3-4 stænger bladselleri, finthakket 

¶ 2 store løg, finthakkede 

¶ 4 fed hvidløg 



¶ 3 laurbærblade 

¶ 1 finthakket chili 

¶ 3 ds. hakkede tomater 

¶ 2 glas hvidvin 

¶ 1-2 dl. mel 

¶ ½ L vand 

¶ 1-2 oksebouillonterninger 

¶ salt, peber 

 

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

Sauter nu løg, hvidløg, bladselleri, chili, gulerod og pastinak til løgene 
er klare. Tilsæt vin og lad koge ind, tilsæt så laurbærblade, tomat og 
fond.  

Kog op, kom kødet i og skru ned til det lige simrer. Lad stå i 2-3 timer 
og server så med risotto eller ris. 

 

 

  



Polpetto  

Alle kender Lady og Vagabonden der spiser spaghetti med kødboller. 
Det er en typisk amerikansk-italiensk ret ς de rigtige italienske kødbol-
ler i tomatsauce er mindre, delikate og spises normalt med brød eller 
risotto til.  

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

1 time 1½ time 4 Brød, Risotto 

 

Polpetto: 

¶ 500 g. hakket svinekød 

¶ 500 g. hakket oksekød 

¶ 100 g. Chorizo 



¶ 50-100 g. Grana Padano 

¶ 1 stort almindeligt løg 

¶ 2 dl. Raps 

¶ 1-3 dl. Mælk 

¶ 1 dl. Bredbladet persille 

¶ 1 mellemstærk chili 

¶ 2-3 fed hvidløg 

¶ salt, peber 

 

Tomatsovs: 

¶ 1 stort alm. løg, hakket 

¶ 2-3 stængler bladselleri, hakkede 

¶ 2-3 fed hvidløg 

¶ 2 ds. hakkede tomater 

¶ 1 glas hvidvin 

¶ 1 chili 

¶ 1 spsk. basilikum 

¶ 1 spsk. sukker 

¶ salt, peber 

 

Hak løg, chili, hvidløg, persille og chorizo fint. Bland med salt, peber og 
raps og ost. Rør op med mælk og når mælken er suget op, røres til en 
fars med svine- og oksekød. Form kugler ca 3 cm store, og dybsteg 2-3 
minutter i solsikkeolie ved middelhøj varme. 

Sovsen laves ved at sautere de hakkede løg, chili, bladselleri og hvidløg 
til løgene er blanke. Kog af med hvidvin og når reduceret, tilsæt basili-
kum, tomat, sukker, salt og peber. Lad simre. Smag til, tilsæt evt. lidt 
fond. 

Kom kødbollerne i og lad simre yderligere 5-10 minutter før servering.  

  



Bocconcini di Gamberetti  ɀ reje -frikadeller  

9ƴ ǾŀǊƛŀǘƛƻƴ ƻǾŜǊ ƛǘŀƭƛŜƴǎƪŜ ǊŜƧŜŦǊƛƪŀŘŜƭƭŜǊ ŦǊŀ мфслΩŜǊƴŜ ς ret lækre, 
specielt med krydret remoulade til ς se opskriften på Crabcakes. Som 
navnet antyder, er ŘŜǘ Ŝƴ έ!ƴǘƛǇŀǎǘƻέ ς dvs. aperitif - men den funge-
rer også som en frokostret. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

½ time 2 timer 10 Brød, Risotto 

 

¶ 1 alm. løg  

¶ 1 fed hvidløg 

¶ 300 g rå rejer (500 g frosne med skal & vand) 

¶ 7 stilke bredbladet persille 

¶ 200 g hvedemel  

¶ 1½ dl mælk 



¶ 1-2 æg  

¶ 3 tsk. salt  

¶ 1 tsk. peber 

¶ evt. ½ tsk. cayenne 

¶ Rucola 

¶ Olie til stegning 

 
Bruges frosne rejer skal de tø op, det tager ca. 6 timer i køleskab. 

Hak løgene groft, pil og rens rejerne så evt. tarm er fjernet.  

Kom rejer, løg og persille i en foodprocessor sammen med 2 tsk. salt og 
blend til en jævn masse.  

Bland rejemassen op med cayenne, salt, peber, mel, mælk og æg og 
ælt til ensartet jævn masse, lad farsen hvile på køl i 1 time og form 20-
30 kugler ca. 5 cm i diameter. 

Varm 3-4 cm. olie godt op til nær rygepunktet. Kom forsigtigt rejekug-
ler i gryden, 4-5 ad gangen, og steg i 2-3 minutter så de er gyldenbrune 
og gennemstegte.  

Lad dem dryppe af på en tallerken med køkkenrulle og drys dem let 
med salt. 

Arranger på et fad, læg rejekuglerne ovenpå, pynt med citronskiver og 
server, evt. ledsaget af remoulade 

Kuglerne kan serveres både kolde & varme, men er mest lækre varme. 

  



Bocconcini de Tonno ɀ Tun-hapsere 

Dette er reelt en italiensk udgave af tun-mouse, ganske lækker og nem 
at lave som forret. En bonus er, at kuglerne skal være kolde, så de kan 
nemt laves på forhånd.  

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time 2 timert 4 Salat, Ristet Brød 

 

¶ 2 æg  

¶ 1 ds. tunfisk i olie fra dåse, drænet 

¶ 60 g. ricotta  

¶ 20 g. kapers uden væde  

¶ 2 spsk. basilikum  

¶ 1 usprøjtet citron, 



¶ 1 spsk. citronsaft  

¶ 35 g. smør, blødgjort 

¶ 1 tsk. knust peber 

¶ 1 tsk. salt 

 

¶ Salat 

 

Blødgør smørret, evt. i vandbad. Kog æggene i 10 minutter så de er 
hårdkogte. Hak basilikum fint og riv citronskal henover. Klem væden 
fra kapers. 

Pil æggene og kom dem i en foodprocessor med tun og ricotta. Blend 
til en ensartet dej der røres op med smør, citronskal og -saft, kapers, 
basilikum. Smag til med salt og peber. 

Rør kapers, basilikum, citronskal, citronsaft samt smør i og krydr med 
salt og peber.  

Form blandingen til kugler og stil dem i køleskabet, indtil de skal serve-
res. Jo længere tid, jo mere faste bliver de. 

Læg en bund af rucola på et fad og arranger tun-hapserne ovenpå, 
server med fx ristet brød.  



Pasta med Kødboller i tomatsovs  

Selvom denne ret er amerikansk-italiensk og ikke ægte italiensk, så 
smager den nu ret godt ς og kødbollerne kan laves i store portioner og 
fryses, hvad der gør den hurtig at lave.  

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

1 time 1½ time 4 Rødvin 

 

Kødboller: 

¶ 500 g. hakket oksekød 

¶ 1 løg 

¶ 1 fed hvidløg 

¶ 1 æg 

¶ 1 glas rødvin  

¶ ½ hakket chili 

¶ ½ dl. rasp 



¶ 2 tsk. af hver Salt, Peber, Paprika, Oregano eller timian, 

¶ 2 ½ til 5 dl. olie 

 

Tomatsovs: 

¶ 1 alm. løg 

¶ 1 fed hvidløg 

¶ 1 rød peberfrugt 

¶ 1 glas rødvin 

¶ 1 ds. hakkede tomater 

¶ 50 g. bacon  

¶ Salt, peber, Oregano eller timian, Brun farin eller sirup 

 

Pasta 

¶ Reven ost 

 

Kødbollerne; 
Hak løg og hvidløg fint, evt. i en food processor. Rør ingredienserne 
undtagen olie og vin til en fars og form til kødboller, ca. 3 cm i diame-
ter. Hæld vinen i et glas. 

Varm olien op og dyb-steg kødbollerne i ca. 5 minutter. Drik vinen 
imens. Kødbollerne kan i øvrigt fint fryses hvis man laver en stor porti-
on. 

Tomatsovs; 
Hak løg, peberfrugt, hvidløg fint.  

Switch bacon og grøntsagerne i en skefuld olie og når løgene er klare, 
tilsæt det andet glas vin (ikke noget brok, du har fået et glas) og kog 
ind til det halve. Tilsæt tomaterne.  

Når det koger skrues ned, der saltes og pebres samt tilsættes 1-2 tsk. 
farin eller sirup samt oregano eller timian. Smag det til. Når det har 



kogt 10 min. tilsættes kødbollerne og det koges videre ¼ time. mens 
pastaen gøres klar.  

Når pastaen er kogt hældes den i et fad, sovsen med kødboller hældes 
over og det drysses med ost ς evt. gives det lige 200 grader i en ovn et 
par minutter for at switche osten lidt før servering. 

  



Dansk Pasta Bolognese 

Ragú alla Bolognese består primært af kød og løg ς men vi danskere 
fylder godt med andre grøntsager og hvidløg i, hvilket er dybt uita-
liensk ς og så serverer vi retten med tilfældige pasta typer, hvilket er 
ikke mindre end katastrofalt i en italieners øjne! Sovsens konsistens og 
pastas form skal hænge sammen for en italiener! Udgaven her er en 
jeg begyndte at lave som ca. 15-årig da jeg fik madpligt derhjemme. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

½ time 1½ time 4  Pasta, Rødvin 

 

¶ 2 alm. løg 

¶ 2 gulerødder 

¶ 1 peberfrugt 

¶ 1-2 pastinak (ikke persillerod!) 

¶ 2 fed hvidløg 

¶ 2 glas vin 

¶ 500 g. hakket oksekød 

¶ 1-2 ds. hakkede tomater 

¶ 2 tsk. salt 

¶ 1 drys peber 

¶ 1 tsk. stødt chili. 

¶ 1 spsk. basilikum 

¶ 1 tsk. brun farin 

¶ 2 spsk. olie (evt. olivenolie) 

 

Hak grøntsagerne fint (evt. via foodprocessor) og switch dem med kø-
det. Når kødet tager farve, kog af med det ene glas vin.  

Mens du nyder det andet glas tilsætter du de hakkede tomater og la-
der saucen simre, gerne i en times tid hvor der tilsættes lidt vand efter 
behov og smag løbende 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 sammen, som faktisk blev ret vellykket og smagfuld. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

½ time 1 time 4  Pasta, Rødvin 

 

¶ 1 alm. løg 

¶ 2 stilke bladselleri 

¶ 1 rød peberfrugt 

¶ 1 jalapeños 

¶ 1 rød chili 

¶ 1 gulerod 

¶ 1 stor frisk tomat 

¶ 1 ds. Hakkede tomater 

¶ 1 glas rødvin 

¶ 1 tsk. løvstikke 

¶ 2 tsk. basilikum 

¶ 1 spsk. æblecidereddike 

¶ 2 spsk. sukker 

¶ 1 spsk. olie 

¶ 2 tsk. salt,  

¶ ½ tsk. peber 

 

Hak løg, bladselleri og gulerod i en food processor og sauter det i olien. 
I mens hak peberfrugt og chili i processoren og sauter også dem.  

Skær tomat og hvidløg i tern og kom dem i gryden sammen med rødvin 
og kog op.  

Tilsæt så hakkede tomater, løvstikke og peber og lad simre i ½ time.  



Tilsæt sukker, vand, eddike og basilikum og smag til med salt. Lad sim-
re ¼ time mere. 

Hæld lidt af pasta-vandet i saucen og blend den evt. en smule med en 
stavblender for at gøre den mere cremet. 

Server med pasta. 

  



Ragú alla Bolognese  

En gang i mellem laver jeg en traditionel Ragú Bolognese frem for den 
danske udgave. Den er fyldig i smagen og har kun godt af at simre i 
lang tid ς og dagen efter er den endnu bedre. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

½ time 2 timer 4 Fettuccine, Pasta 

 
Soffrito: 

¶ 3 stilke bladselleri 

¶ 1 stort rødløg 

¶ 2 gulerødder 

¶ 3 fed hvidløg 

¶ 50 g. pancetta (italiensk bacon/skinke) 

 
Kød: 

¶ 500 g. oksekød 

¶ 1-2 spsk. basilikum  

¶ 1 glas vin (gerne rød) 

¶ ½ dl. mælk 

¶ 1-2 ds. hakket tomat (passata ς dvs. blendet) 

¶ salt, peber, olie. 

 
Hak løg, gulerod, pancetta, hvidløg & bladselleri fint og sauter i olie ved 
medium varme. Lad sautere 3-5 minutter eller lidt længere, til løgene 
er bløde og klare. 

Tilsæt så oksekød lidt ad gangen. Når kødet har taget farve, men før 
det karamelliserer tilsættes mælk. Lad det koge ind, og tilsæt så vin på 
samme vis.   

Når vinen er kogt ind, tilsættes tomat og krydderier.  Retten skal nu 
have lov at simre i 1 time, gerne længere.  



Smag til med salt og peber og server med friskkogt pasta. 
 
Tip: Jeg kan godt lide at tilsætte lidt peberfrugt til soffǊƛǘƻΩŜƴ ς og ge-
nerelt synes jeg at f.eks. 1 tsk. spidskommen, 2 tsk. chiliflager og lidt 
laurbærblade gør noget godt for retten. 
  



Lasagne 

Også en dejlig nem ret ς der dog tager lidt for lang tid til en alm. hver-
dag ς med mindre man har gemt ca. 1 liter kødsovs fra en anden dag ς 
ŦΦŜƪǎΦ ŦǊŀ Ŝƴ .ƻƭƻƎƴŜǎŜΣ ōƭƻǘ ƭŀŘ ǾŋǊŜ ŀǘ ŦƻǊǘŋƭƭŜ Ŝƴ ƛǘŀƭƛŜƴŜǊ ƻƳ ŘŜǘΧ  

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

½ time 2 timer 4 Salat 

 

¶ 2 store alm. løg 

¶ 500 g. hakket kød 

¶ 2 gulerødder 

¶ ½ peberfrugt 

¶ 1 ds. hakkede tomater 

¶ 1 ds. tomatpuré 

¶ 1 ps. Reven ost 

¶ 1 dl. mælk eller fløde 

¶ 1 glas vin 

¶ ½ pk. lasagne plader (forkogte) 

¶ hvidløg, allehånde, basilikum, oregano, salt, peber, chili 

 

Snit løg og gulerødder fint, gerne via en fod processor. Switch sammen 
med kød i et par spiseskefulde olie. Tilsæt vin og lad koge lidt ind. Til-
sæt hakkede tomater og tomatpure samt krydderier. 

Lad småkoge eller simre i ca. ¾ time. 

Kom en god klat sovs i et ildfast fad. Dæk med et jævnt lag lasagnepla-
der. Gentag til skålen er fuld. Dæk med reven ost og hæld mælken 
over. 

Sæt i ovn i ca. ¾ time ved ca. 190 grader.  

Serveres med flütes og evt. en tomatsalat eller grøn salat.  



Pesto 

En vidunderlig opfindelse, ofte kendt henover en frisk pasta, men også 
vidunderlig på vildsvin eller anden grisebasse J 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ¼ time 4 Pasta, Brød 

 

¶ 3-4 fed hvidløg 

¶ 1 stort bundt basilikum 

¶ 1 dl. valnøddeolie - ingen andre olietyper giver samme resultat 

¶ 50 g. pinjekerner 

¶ 30 g. parmesan  

¶ ½ tsk. groft salt 

 

Hæld ingredienserne i en blender og giv det en tur. Sikr at basilikum-
bladene er tørre ς vand gør ikke noget godt i en pesto. 

  



Risotto Classico 

En nem og klassisk italiensk hovedret som gør sig godt til mange slags 
kød. Her lavet med almindelige ris, hvad der er en del billigere ς men 
faktisk lige så velsmagende. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

½ time 1 time 4 Kød 

 

¶ 5 dl. basmati- eller jasminris 

¶ 2 dl. hvidvin 

¶ 1 L hønsebouillon 

¶ 2 dl. parmesan 

¶ 2 alm. finthakkede løg 

¶ 2-3 spsk. olie 

¶ 8 skivede champignoner 

¶ 2 fed finthakkede hvidløg 

¶ Salt, rapsolie 

 

Sauter løg og halvdelen af champignonerne i olie. Når løgene er blan-
ke, kom risen i og lidt mere olie. Sauter lidt videre til olien er suget op. 
Tilsæt vin og lad simre til vinen er kogt ind, tilsæt så bouillon lidt ad 
gangen og rør rundt i mens. Tilsæt så ost og lidt salt og lad simre. 

Rist de resterende champignoner med hvidløg og bland i risen. Lad 
simre, evt. med lidt mere olie eller smør til risen er mør. 

  



Risotto con Zucca e Gamberetti   

Denne opskrift på reje-risotto med butternut fandt jeg frem til, da jeg 
var blevet lidt træt af klassisk risotto og ikke kunne skaffe blæksprut-
teblæk til sort risotto (næste opskrift).  

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

½ time 1½ time 4 Brød, Evt. grøn salat 

 

Butternut: 

¶ 1 mellemstor butternut-squash 

¶ Salt, Peber 

¶ 1 spsk. Olivenolie 



¶ 5 salvie blade, grofthakkede eller 1 tsk. tørret salvie 

Bouillon: 

¶ Butternut- indmad 

¶ 10 dl. vand  

¶ 1 alm. løg i skiver 

¶ 3 stænger bladselleri eller porre, skåret i skiver 

¶ 1 tsk. kværnet peber  

¶ 1-2 laurbærblade 

 

Risotto: 

¶ 1 finthakket alm. Løg 

¶ 2 spsk. Olivenolie 

¶ 4 dl. alm. hvid basmati- eller risotto-ris. 

¶ 1 fed hvidløg 

¶ 2 dl. Hvidvin 

¶ 1 finthakket spansk peber eller paprika 

¶ ½ finthakket rød chili 

¶ 1½ dl. Parmigiano-Reggiano (parmesan) reven ost 

 

Rejer 

¶ ½ g. safran 

¶ 16-24 store rejer 

¶ 2-3 dl. kogende vand 

¶ 2 fed knust hvidløg  

¶ 2 spsk. limesaft 

¶ ½ finthakket rød chili 

¶ salt, peber 

 

Pynt 



¶ Frisk Persille 

 

Tænd ovnen på 180 g. Kom safranen i skål, hæld kogende vand over og 
lad det hvile under låg i ½ time.  

Skræl butternut squashen og flæk den men gem indmaden til bouillo-
nen. Skær resten i ½ til 1 cm tern.  Vend dem i salvie, salt, peber og 
olivenolie og bag ½ time i den forvarmede ovn, de skal være bløde 
men ikke brændte.  

Kom ingredienserne til bouillonen i en gryde og lad det simre i ¼ time.   

Læg rejerne i safran-vandet med limesaft, knust hvidløg, chili, salt og 
peber og lad dem marinere.   

Når bouillonen har kogt sies grøntsagerne fra. 

Sauter løg i olie og når de er blanke, tilsættes spansk peber og chili. 
Herefter kommes risen i med lidt mere olie. Lad risen suge olien op, 
tilsæt så vin og lad simre til dem er kogt ind, tilsæt så den varme bouil-
lon lidt ad gangen under omrøring.  

Stadig under omrøring tilsættes osten, evt. lidt salt og risotten skal 
simre ca. ½ time til risen er mør. Mens risen simrer, varmes en pande 
med lidt olie op, rejer og chili dryppes af og sauteres.  

Vend nu den bagte squash i risen anret risottoen på et fad og drys re-
jerne henover, evt. drysset med lidt ekstra ost og frisk persille lige før 
servering. 

  



Risotto al nero di Seppia con Gamberi  

Min søn, Konrad, fik blæksprutterisotto under en ferie og syntes det 
var ret lækkert. Så var der jo ikke andet at gøre end at købe ind til det 
Ǉň ƘƧŜƳƳŜŦǊƻƴǘŜƴΣ ƘŜƭŘƛƎǾƛǎ ƘŀǊ {ǳǇŜǊaŀǊŎƻ ƛ YǄōŜƴƘŀǾƴ ŦǊƛǎƪ ōƭŋƪΧ 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

½ time 1½ time 4 Brød, Evt. grøn salat 

 

¶ 4 dl.  risotto ris  

¶ 150 g. tigerrejer   

¶ 250 g. Blæksprutte  

¶ 8 g. Blæksprutteblæk (Sepia)   

¶ 2 store skalotteløg 

¶ 1 - 1½ dl. olivenolie 



¶ 1 gl. hvidvin 

¶ 1 dl. Grana Padano  

¶ 1 dusk persille 

¶ 10 dl. fond  

¶ Salt  

¶ Sort peber   

 

Fjern skaller fra rejerne og flæk dem over på langs. 

Klargør fonden og hak løgene og persille fint.  

Rens blæksprutten, fjern hoved og tentakler ved at trække dem forsig-
tigt ud af kroppen. Skær tentaklerne fra hovedet. Træk 'knoglerne' - 
gennemsigtige plastagtigte stykker - ud af kroppen.  

Træk skindet af kroppen før den flækkes og skyl kroppen ren før der 
skæres et dybt ternet mønster på indersiden. Slut med at skære krop-
pen i tynde strimler. 

Hold tentaklerne hele - de skal bruges til pynt - og læg dem i en lille 
skål med citronsaft og lidt salt. 

Kom ½ af olien i en gryde og sauter løgene. Når de er blanke kommes 
risen i så de suger olien op.  

Kom herefter hvidvin ved og lad koge ind. Tilsæt nu fond lidt ad gangen 
under omrøring, og når halvvejs, blækket.  

Skru ned og lad simre ca. ¼ time. 

Imens varmes resten af olien i en pande på 70 % af max og steg sprut-
ten under omrøring lidt af gangen. Når stykkerne er sprøde tages de op 
og lægges på en tallerken med lidt salt. 

Steg nu rejerne - de vil sno sig i proptrækkerfacon - og læg dem også i 
lidt salt.  

Slut med at stege tentaklerne sprøde og læg dem sammen med rejer-
ne. 



Tilbage til risottoen; Kom ca. ½ af den hakkede persille i sammen med 
stegeolien fra sprutten og rør rundt.  

Når risen er mør røres osten i og der smages til med salt og peber. 
Blæksprutten røres i og risottoen vendes ud på et fad. 

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

 

  



Canneloni (Kæmpe -penne) i Ovn  

I det lokale supermarked kan man ofte få ƴƻƎƭŜ έtŜƴƴŜέ ƛ ƻǾŜǊǎǘǄǊǊŜl-
ǎŜΦ 5Ŝǘ ŜǊ ƳŜƎŜǘ ǇǊŀƪǘƛǎƪΣ Řŀ Ƴƛƴ ǎǄƴ ƛƪƪŜ ƪŀƴ ƭƛŘŜ ƭŀǎŀƎƴŜΧ 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

½ time 1½ time 4 ~ 

 

¶ 400 g. Canneloni (Kæmpe-penne) 

¶ 1-2 store løg 

¶ 500 g. hakket kød 

¶ 2 gulerødder 

¶ ½ peberfrugt 



¶ 1 ds. hakkede tomater 

¶ 1 ds. tomatpuré 

¶ 1 ps. revet ost. 

¶ 1 dl. mælk eller fløde 

¶ 1 glas vin 

¶ hvidløg, allehånde, basilikum, oregano, salt, peber, chili 

 

Snit løg og gulerødder fint, gerne via en foodprocessor. Switch sam-
men med kød i et par spiseskefulde olie. Tilsæt vin og lad koge lidt ind. 
Tilsæt hakkede tomater og tomatpure samt krydderier. 

Lad småkoge eller simre i ca. ¾ time. 

Fyld en dyb ildfast skål med penne på højkant, dæk med kødsovs og 
drys med reven ost og tilsæt så en sjat fløde.  

Sæt i ovn i ca. ¾ time ved ca. 190 grader.  

Serveres med flütes og evt. en tomatsalat eller grøn salat. 

 

 

  



Pizza 

Okay, pizza tager lidt tid ς men det er da nem mad J Det er nu mær-
keligt at tænke på, at Pizza Margarita var epokegørende som den før-
ste pizza med ost! 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

1 time 1½ time 4 ~ 

 

Kold tomat-sovs: 

¶ 1 ds. hakkede eller flåede tomater 

¶ 1 stort hakket alm. hvidt løg 

¶ ½ peberfrugt 

¶ 2 fed hvidløg 



¶ 1 lille chili (2-4 scoville) 

¶ 1 tsk. brun farin 

¶ 1 tsk. hvid balsamico eddike (eller tør/sur billig hvidvin) 

¶ 1 spsk. basilikum 

 

Pizza-dej: 

¶ 300 g. alm. hvedemel (protein indhold på 12%) 

¶ 100 g. durum 

¶ 100 g. groft hvedemel 

¶ 15 g. gær 

¶ 5 dl. vand 

¶ 1 spsk. basilikum 

¶ 1 spsk. olie 

¶ 4 tsk. salt 

 

Fyld: 

¶ Italiensk skinke, tørret skinke, chorizo pølse, tomater i skiver, ana-
nas, sorte oliven, løgringe, peberfrugt, chili, gorgonzola, mozzarel-
ƭŀΣ ǊǳŎƻƭŀΣ ǎǾŀƳǇŜΧ 

Sovs: 
Kom tomat-sovs ingredienserne op i en foodprocessor / blender og giv 
det en tur. Tomatsovsen er nu færdig. 

Pizza bunde: 
Hæld melet op i en skål, bland grundigt sammen med saltet. Smulder 
gæren ud i det kolde vand sammen med basilikum og olie. Rør rundt til 
gæren er helt opløst. 

Brug en el-pisker til at røre i melet og tilsæt vand lidt ad gangen. Dejen 
skal være lind og hænge fint sammen uden at være klistret. Bliver den 
for klistret kan der tilsættes lidt ekstra mel. Lad hæve i min. 1 time og 
del så op i 6 lige store bolde. 



Kom en pizza sten i ovnen og varm den op til 250-300 grader. Lad ov-
nen vente 10-¼ time efter den melder max temperatur så stenen også 
gennemvarmes.  

Brug en kagerulle til at lave 30-40 cm store flade pizza bunde ud af 
boldene ς hav rigeligt mel på bordpladen. Tag mel på en pizza spade, 
flyt pizza bunden over på den og mens den står på spaden hælder man 
tomat sovs, reven ost og forskelligt kød og grøntsager på. 

)ōƴ ƻǾƴŜƴ ƻƎ έǊȅǎǘέ ŦƻǊǎƛƎǘƛƎǘ ǇƛȊȊŀŜƴ ŦǊŀ ǎǇŀŘŜƴ ƴŜŘ Ǉň ŘŜƴ ǾŀǊƳŜ 
sten. Afvent bagning, tager ca. 10 minutter, og gentag med den næste.  

Ting som tør italiensk skinke og rucola salat bør ikke bages med men 
kommes først på bagefter før serveringen.  

Før servering drysses lige en generøs sjat oregano ud over. 

  



Soutzoukakia ɀ Bagte Kødboller fra Kreta  

Jeg smagte denne ret på Kreta i 2019, men glemte navnet, så det var et 
tilfælde, at jeg faldt over den igen ς og så måtte den naturligvis afprø-
ves. Soutzoukakia betyder i øvrigt blot Bagte Kødboller. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

1 time 1½ time 4 Brød, Salat 

 

Kødboller: 

¶ 750 g. hakket oksekød (evt. blandet med lam) 

¶ 4-5 fed hvidløg, finthakket 

¶ 2 æg 

¶ 2 tsk. spidskommen 

¶ ½ tsk. Kardemomme 

¶ ½ dl. raps 

¶ 1 tsk. chiliflager 



¶ Tomatsovs: 

¶ 3 ds. hakkede tomater 

¶ 1 glas rødvin 

¶ 2 mellem løg, finthakkede 

¶ 3 fed hvidløg 

¶ 1 tsk. sukker 

¶ 2 tsk. spidskommen 

¶ 2 laurbærblade 

¶ 1 spsk. chiliflager 

¶ 1 terning kyllingebouillon 

¶ Evt. 3 dl olie til dybstegning. 

 

Bland ingredienserne til kødboller grundigt. Lad farsen hvile i 1 time i 
køleskab. Tag så ca. 1 spsk. kødfars og form en oval kødbolle. Gentag til 
farsen er brugt. Bag kødbollerne i ovn eller dybsteg dem.  

Sauter løg og hvidløg i en spsk. olie. Kog af med vin og tilsæt derefter 
tomat og krydderier. Lad simre til det tykner, blend så i gryden. Kom 
kødboller i og lad simre i ¼ time så smagen sætter sig i kødbollerne. 

Server med ris og pynt med persille. 

Tip: Overvej at lave risen ved at sautere løg og ris først og koge med 
bouillon. 

  



Youvetsi ɀ Græsk ovn-bagt pasta 

Min søn havde handlet på nettet og pludselig havde vi græske øl ς 
Mythos ς i køleskabet.  Så vi måtte naturligvis have græsk mad til ς og 
retten her er ret nem og velsmagende. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

½ time 1½ time 4 Brød, Salat 

 

¶ 300 g. oksekød, kotelet eller lammekød 

¶ 1 løg 

¶ 2 stilke bladselleri 

¶ 2 fed hvidløg 

¶ 2 glas rødvin 

¶ 3-5 dl. vand 

¶ 1 bouillonterning (oksekød) 

¶ 1 rød peber 

¶ 1 ds. Hakkede tomater 



¶ 1 tsk. allehånde 

¶ 1 tsk. chili 

¶ 2 tsk. paprika 

¶ ½ spsk. oregano 

¶ 2-3 spsk. olivenolie 

¶ salt, peber, persille (pynt) 

¶ 50-100 g. reven ost 

 

400 g. Orzo (eller Gnocchetti Sardi eller suppehorn) 

Hak løg, bladselleri, peberfrugt og hvidløg fint. Skær kødet i mundrette 
bidder. Varm olien op i en pande og sauter kødet så det er godt brunt. 
Læg det til side.  Tænd ovnen på 180 grader. 

Kom mere olie på og sauter løg, bladselleri og peberfrugter, kog af med 
vin og derefter kom tomat og vand i . Rør krydderier og bouillon i og 
kom så pasta og kød i. Retten skal være ret våd på det her tidspunkt. 

Kom retten over i et ildfast fad og sæt den i ovnen. Lad simre i 1-2 ti-
mer til kødet er mørt. 

Pynt med reven ost og persille.  Server varm. 

  



Pastitsio - Græsk lasagne  

Endnu en ret jeg faldt over ved et tilfælde ς men en dejlig variant på 
lasagne som smagsmæssigt er så langt fra den italienske som man kan 
komme. Absolut værd at prøve! 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

½ time 1½ time 6 Brød, Salat 

 

¶ 500 g. Bucatini Makaroni 

¶ 100 g. feta 

¶ 2-3 æggehvider 

 

Kødsauce: 

¶ 500 g. hakket oksekød  

¶ 500 g. hakket svinekød 



¶ 2 rødløg 

¶ ½ rød peber 

¶ 4 fed hvidløg 

¶ 2 stilke bladselleri 

¶ 1 ds. hakket tomat 

¶ 2 gl. rødvin 

¶ 1 tsk. sukker 

¶ 1 laurbærblad 

¶ 1 tsk. chiliflager 

¶ 1 tsk. kanel 

¶ 1 tsk. spidskommen 

¶ 1 nellike  

¶ ½ dl. olie 

¶ salt, peber.  

 

Bechamel sauce: 

¶ 100 g. hvedemel 

¶ 100 g. smør (eller olivenolie) 

¶ 10 dl. mælk 

¶ 2 æggeblommer 

¶ 50 g. reven parmesan 

¶ salt, peber, muskat 

 

Pynt: 

¶ 1 dl. rasp 

¶ 50 g. parmesan til at drysse 

 

Kødsauce: 
Hak løg, peber, og bladselleri fint, varm olie op i en sautépande og sau-
ter grøntsagerne. Når de dufter, tilsæt hvidløg, tomatpure og kød lidt 



ad gangen, saute så kbødet bruner - uden at koge. Når det sidste kød 
er brunet, tilsæt rødvin og lad koge ind. Kom nu hakket tomat, krydde-
rier og sukker i og rør rundt.  Lad simre i ½ time så væden stort set er 
fordampet. Smag til med salt og peber undervejs.   

Bechamel: 
Varm smør eller olie i en gryde. Rør melet ud i, til du har en melbolle 
og pisk så langsomt mælk i når det tykner. Pisk æggeblommer i, salt, 
peber, muskat og reven parmesan.  

Bund: 
Smulr fetaen ud i de to piskede æggehvider og rør den rundt. 

Smør et firkantet ildfast fad på 35x35 cm i bund og sider. 

Forvarm ovn til 180 g. 

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

Bland pasta med æggehvider og anret pastaen i det ildfaste fad så de 
enkelte stænger ligger tæt og lige i bunden (svært - må finde meto-
de?). Dæk pastaen med kødsaucen i et jævnt lag og dæk så kødet med 
bechamel i et jævnt lag. Husk at fjerne laurbærbladet! 

Bland parmesan og raps, drys henover bechamel saucen og bag i den 
varme ovn i ca. ¾ time. 

Lad køle lidt og server med græsk salat og flütes. 

 

  



Tzatziki ɀ Græsk Yoghurtdip  

Okay, jeg læser nogen steder, at vi er frygtelige til at komme for meget 
hvidløg i tingene her i Danmark ς specielt Tzatziki er vi i stand til at 
ødelægge. Jeg ved nu ikke - jeg synes det er godt med masser af agurk 
og hvidløg og ikke for meget yoghurt J 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ¼ time 4 Brød, Salat, Kødretter 

 

¶ 1 agurk 

¶ 2 dl. yoghurt 

¶ 2 fed hvidløg 

¶ 1 tsk. salt 

¶ 1 tsk. peber 

 

Riv agurken på et groft rivejern. Pres væden ud. Hæld yoghurten op i 
et kaffefilter og lad vallen dryppe af.  

Kvas hvidløget og rør det op i yoghurten sammen med salt, peber og 
reven agurk. Lad hvile i 10-¼ time og server så. 

  



Bouyiourdi ɀ Bagt græsk feta salat  

En græsk mezze, oprindelig fra Thessaloniki. Jeg faldt over retten ved 
et tilfælde men den passer ind som en forret eller sidetallerken i man-
ge sammenhænge. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ½ time 4 Ristet brød 

 

¶ 2-3 store tomater 

¶ ¼-½ grøn peber 

¶ 6 forårsløg 

¶ 200 g feta 

¶ 100 g mozzarella (kan undlades) 

¶ 3 soltørrede tomater 

¶ 8-12 sorte oliven uden sten (kan undlades) 

¶ 1-2 spsk. olienolie 

 

Hak de tørrede tomater fint, øvrige ingredienser undtagen osten og 
olien lidt grovere, drys med oregano, salt og peber og bland grundigt. 

Halver de sorte oliven. 



Læg et lag grøntsager i 4 små ovnfast skåle, smulr osten over, læg et 
nyt lag grøntsager, dryp olie over. 

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

Server, evt. pyntet med frisk basilikum sammen med brød eller som 
tilbehør til anden ret. 



Gigantes Plaki ɀ Limabønner i tomat  

Denne ret kan bruges som en smagfuld mezze, sidetallerken til kød 
eller til nød vegetarisk hovedret. Gigantes er Limabønner (Butter-
beans) og Plaki er en betegnelse for simple retter der bages i ovn med 
tomater og grøntsager ς dvs. Mussakka hører reelt også til Plaki. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ¾ time 4 Ristet brød 

 

¶ 1 stort rødløg 

¶ 2 stængler bladselleri 

¶ 4 fed hvidløg. 



¶ ½ gl. rødvin 

¶ 2 ds. hakkede tomater 

¶ 1 dl. finthakket bredbladet persille 

¶ 1-2 dl. vand 

¶ 2 ds. hvide lima bønner (butterbeans) 

¶ 1 spsk. olivenolie 

¶ 1 spsk. timian 

¶ 1 tsk. oregano 

¶ ½ tsk. friskkværnet peber 

¶ ½ tsk. kanel 

¶ 2 laurbærblade 

¶ 1 tsk. salt 

¶  2-3 stilke persille til pynt 

¶ 1 dl. smulret hvid feta (kan undladees) 

  

Hak løg og bladselleri i store tern. Knus hvidløget. 

Varm olie op i en ovnfast gryde og sauter grøntsagerne. Når løgene er 
klare koges af med vin og derefter tilsættes salt, tomater, persille, ti-
mian, oregano, peber, kanel og laurbærblade. Tænd nu ovnen på 180 
grader. 

Når det koger tilsættes bønner og vand, rør rundt og lad simre i 5 mi-
nutter. 

Smag til og sæt derefter gryden i ovnen, lad simre i ½ time til bønner er 
møre og saucen tykner svagt. Skru evt. op på 220 gr de sidste 5 minut-
ter så toppen bliver gylden. 

Tag ud af ovnen, pynt med persille blade og evt. med feta før serve-
ring. 



Dolmadaki - Græske Vinbladsruller  

En utrolig dejlig lækkerbisken eller snack, men et stort arbejde selvom 
man benytter marinerede vinblade. Sikr i øvrigt at bladene er på stør-
relse med en kvindehånd, ellers er det et utroligt pillearbejde at lave 
rullerne. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

2 timer 2½ time 10 Ristet brød 

 

¶ 30-40 store marinerede vinblade 

¶ 1 løg 

¶ 3-4 forårsløg 

¶ 2½ dl. hvide ris 

¶ 4 dl. vand til ris 

¶ 2 dl. vand til dolma 

¶ 5-6 stænger frisk mynte 



¶ 5-6 stilke bredbladet persille 

¶ ½ bdt. frisk dild 

¶ 1 dl. olivenolie 

¶ 1-2 citroner 

¶ 1 tsk. salt  

¶ 1 tsk. friskkværnet peber 

  

Skyl vinbladene grundigt. Skær én citron i skiver og riv skallen af den 
anden før saften klemmes ud i en citronpresser. 

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

Sauter det hakkede løg og rå ris i lidt olie, tilsæt så salt og vand og lad 
simre i 5-6 minutter til vandet er fordampet. 

Rør risen op med hakket mynte, persille, dild, reven citronskal, peber 
og ½ dl. olie. 

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

Tag nu de store vinblade, et efter et og læg en skefuld risfyld ovenpå. 
Fold enderne ind og rul bladet om fyldet som en lille forårsrulle.  

Læg rullen - dolmaen - i gryden og gentag med næste blad 

Rullerne skal ligge så tæt, at de holder hinanden lukkede og de må 
gerne ligge i 2 eller 3 lag. 

Læg en lille tallerken ovenpå dolmerne så de holdes tæt sammen, 
hæld vand og citronsaften ved.  

Lad simre i ¾ time under låg ved lav til medium varme (tilsæt evt. eks-
tra vand undervejs) og server rullerne som en mezze. 



Souvlaki - stegte kødspyd  

Mere simpelt og klassisk græsk end denne ret kan det næsten ikke bli-
ve. Marineret svinekød, grillet ς og ofte serveret med pommes fritter i 
en gyro (fladbrød). 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

½ time 24 timer 4 Ristet brød 

 

 

¶ 400 kg svinekoteletter i 5x3 cm tern. 

¶ 8 træpinde. 

¶ ½ dl. olie 

¶ ½ dl. citronsaft 

¶ 1½ tsk. oregano 

¶ 1 tsk. rosmarin 

¶ 2 fed hvidløg 

¶ 1 tsk. sort peber 

¶ 2 tsk. salt 

  



Knus hvidløget og rør op med citronsaft, rosmarin, oregano, salt og 
peber. 

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

Vend kødet i marinaden og lad stå køligt i 2-3 timer, gerne natten over. 

Kom træpindene i vand og lad dem trække.  Efter ca. ½ time tages de 
op og ca. 100 gr kød (6-8 stykker) sættes på hver pind. 

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

    



Musaka I 

Jeg er vild med Musaka men er lidt forvirret mht. kartofler. Jeg lærte 
den at kende i Bruxelles uden kartofler og har senere fået med på Kre-
ta. Men begge udgaver smager godt, så gør hvad du lyster J 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

½ time 1½ time 4 Ris, Brød, Salat 

 

¶ 1 stor aubergine 

¶ 2-3 store kartofler (kan udelades) 

 

Kødsovs: 

¶ 2 alm. løg finthakkede 



¶ 2 gulerødder finthakkede eller revne. 

¶ 1 peberfrugt, finthakket 

¶ 2 fed hvidløg, knust 

¶ 2 glas vin 

¶ 500 g. hakket oksekød 

¶ 1-2 ds. hakkede tomater 

¶ 2 tsk. salt 

¶ 1 drys peber 

¶ 1 tsk. stødt chili. 

¶ 1-2 tsk. allehånde 

¶ 1-2 tsk. oregano 

¶ 2 tsk. brun farin 

¶ 2 spsk. olie (evt. olivenolie) 

 

Bechamel-sovs: 

¶ 1 spsk. mel 

¶ 1 spsk. olie eller smør 

¶ 1-3 dl. mælk, evt. lidt fløde. 

¶ 1 æg 

¶ 150-100 g. reven ost. 

¶ 1 tsk. salt 

¶ 1 tsk. muskat / reven muskatnød. 

¶ 1 tsk. peber 

 

Klargør grøntsagerne undtagen kartofler og aubergine ς pille og skræl-
le efter behov ς og riv dem på råkostjern eller send dem igennem en 
foodprocessor. Switch grøntsagerne sammen undtagen tomaterne 
med kødet og kog så af med det ene glas vin. Nyd selv det andet glas 
og tilsæt hakkede tomater ς lad simre, gerne i en times tid hvor der 



tilsættes lidt vand efter behov og smag løbende til med krydderier og 
den brune farin.  

Auberginerne skives i 1 cm skiver og gnides med salt. Lad dem hvile i ¼ 
time, skyl dem og switch dem i olie. Kartoflerne skrælles og skives i ca. 
½ cm skiver.  

Hæld kartofler og auberginer i et ildfast fad, bland kødsovsen over. Sæt 
fadet i ovnen ved ca. 180-200 g. 

Varm olie i gryde, rør melet ud i og pisk med mælk til en jævning. Pisk 
æg og ost i og tilsæt krydderier ς evt. mere mælk hvis nødvendigt. 
Hæld sovsen over Musakaen og lad den bage færdig i ovnen ς ca. ½ 
time til bechamel sovsen er gylden.  

Lad køle lidt og server så ς evt. med flütes og græsk salat eller Tzatziki 
til. 

  



Musaka II  

En variant, inspireret af den Italienske Parmigiana som jeg har lavet til 
ungerne ς og som de har udnævnt til deres favorit. Den tager noget 
længere tid at lave, men kan klargøres i forvejen ς og ellers må man 
blot nyde tiden i køkkenet J 
 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

1 time 2 timer 4 Ris, Brød, Salat 

 

¶ 2 Auberginer 

¶ 1 squash 

¶ 2 løg 

¶ 2 stængler bladselleri 

¶ 3 fed hvidløg 

¶ 5 padone-peber 

¶ 1 rød peber 

¶ 400 g. reven Mozzarella 

¶ 100 g. grana padano 

¶ 400 g. Hakket kalv og flæsk 

¶ 1 tsk. paprika 

¶ 2 tsk. tørret basilikum 

¶ 1 tsk. chili 

¶ 2 gl. rødvin 

¶ olie, peber, salt 

 

Start med at skære auberginer i ½ cm. skiver, drys med salt og hæng 
dem fra et kødspyd, Skær squashen i tilsvarende skiver og lad ligge. 

Skær løg, bladselleri, peberfrugt og hvidløg i små tern og sauter dem, 
kom så kødet ved og brun det. 



Kog af med et rødvin og kom så hakkede tomater, paprika, chili og ba-
silikum tilsættes med salt og et gavmildt skævt peber. Lad simre i ½ 
time med nok et glas rødvin. 

Skrab saltet af auberginerne og pres væden fra dem. Hak padone-
peber i store tern.  

Varm 1 cm olie op til ca. 170 grader og steg aubergine-skiverne nogle 
få ad gangen til de er gyldne. Læg dem til at dryppe af og sauter så 
squash-skiverne. Læg også dem til side og sauter så de hakkede pado-
ne-peber. 

Kom 1-2 slevfulde sauce i et fad. Læg et lag aubergine uden overlap og 
kom så 1-2 slevfulde sauce på dem. Drys et lag ost ud, mest mozzarella 
og lidt grana padano. Så et nyt lag aubergine og gentag med sauce og 
ost. Læg et lag squash i midten og ellers som med aubergine. 

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

Bag i ovnen i ½ time ved 200 grader. Lad køle ca. 50 grader ned og ser-
ver med flütes, salat mv.  



Choriatiki Salata  - Græsk Salat 

5ŜƴƴŜ ǎŀƭŀǘ ŦƛƴŘŜǎ ƻƎǎň ǎƻƳ έ!ƭōŀƴǎƪ IȅǊŘŜǎŀƭŀǘέΣ ƧŜƎ ƳǄŘte den nu 
på Kreta først, og blev vild med den. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ¼ time 4 Middelhavsmad 

 

¶ 1-2 modne tomater, skåret i tern 

¶ ¼ agurk, skåret i tern 

¶ 5-10 halve oliven 

¶ 3-4 spsk. Feta i tern (eller salatost) 

¶ 1 dusk basilikum 

¶ 1 finthakket løg 

¶ Olivenolie 

¶ Æblecider-eddike 



¶ Salt 

 

Bland ingredienserne i en skål.  

Kom olivenolie, salt og cider over, lige før servering. 

  



Peinirli - græsk ostebrød  

Jeg søgte på nettet efter Soutzoukakia opskrifter, og faldt over denne 
græske pizza. Det måtte så prøves ς her med mit eget tvist på krydde-
rierne. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

1 time 1½ time 4 ~ 

 

Dej: 

¶ 400 g. mel 

¶ 3 dl. vand 



¶ 2 tsk. salt 

¶ 25 g. Gær 

¶ 1 spsk. Oregano 

¶ 1 tsk. chiliflager 

 

Sauce: 

¶ 1 rødløg 

¶ 2 fed hvidløg 

¶ 1 tsk. chiliflager (eller frisk chili) 

¶ 1 tsk. Allehånde 

¶ 1 tsk. spidskommen 

¶ 1 spsk. Æbleeddike 

¶ 2 tsk. sukker 

¶ ½ spsk. Oregano 

¶ 1 ds. flåede tomater 

 

Fyld: 

¶ 2 kugler frisk mozzarella, skåret i skiver.  

¶ 1 dl. Smuldret Feta 

¶ 12 skiver skinke eller chorizo 

¶ en håndfuld halve oliven 

¶ Frisk basilikum 

 

Rør dejen op og lad hæve køligt i 1 time. Varm ovnen op til 250 grader 
- gerne med en pizza sten i, det tager så ca. ¼ time længere før ovnen 
er varm nok. Kom nu saucens ingredienser i en food processor og kør 
til det er en jævn blanding. 

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



Drys feta i bunden af Peinirli'en. Dæk med tomat sovs, læg mozzarella 
over. Kom oliven og skinke på. Bag en til to ad gangen i oven til færdig - 
ca. 10 minutter. Pynt med frisk basilikum og server. 



Kalamaria Gemista - Fyldte blæksprutter  

Der findes mange variationer af fyldte blæksprutter i Grækenland - 
denne er stykket samme af flere forskellige, men har (forhåbentlig) en 
god smag og da den steges mere sprødhed end de typiske bagte udga-
ver. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

1 time 1½ time 4 ~ 

 

¶ 4 mellemstore frossen sepia blæksprutte  

¶ 8 tandstikker (uden smag) 

¶ 2 dl. raps olie 

  

Fyld: 

¶ 1 spsk. olie 



¶ 3 dl. ris 

¶ ½ ds. tomatpure 

¶ 1 spsk. dild 

¶ 1 tsk. friskkværnet peber 

¶ 3 tsk. oregano 

¶ 1 fed hvidløg 

¶ 2 tsk. salt 

¶ ½ dl. persille 

¶ 1 dl. feta (kan undlades) 

¶ ½ alm løg 

  

Dessing  

¶ 2-3 spsk. olivenolie 

¶ 1 tsk. salt 

¶ 1 tsk. sukker 

¶ ½ tsk. friskkværnet peber 

¶ 1 dl. friske basilikumblade 

¶ 1 spsk. eddike 

¶ 2 spsk. citronsaft 

 

¶ 1-2 spsk. persille til pynt 

¶ ½ ps. feld salat 

  

Dressing 

Kom salt, peber, basilikum, eddike, citronsaft og sukker i en blender. 
Kør og tilsæt olie lidt efter lidt, det må gerne emulgere lidt. 

   

Blæksprutter og fyld 



Sikr at blæksprutte-kapperne er helt tøet op. Bruges der friske skal de 
renses (hoved og involde trækkes ud og benene hives ud af kappen) og 
det røde skind trækkes af. Evt. finner og tentakler finthakkes og saute-
res med sammen med løget. 

Hak persille og dild fint. Hak løget fint og sauter det i 1 spsk. olie, tilsæt 
ris og sauter til det har suget olien op. Rør tomaten i sammen med 
persille og dild. Sauter et par minutter og tilsæt salt, peber og 5 dl. 
vand. 

Lad simre i 5 minutter og sluk for varmen, risen skal være forholdsvis 
mør. Smulr fetaen i og rør rundt. 

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

Tænd ovnen på 200 grader. Varm de to dl. olie op til rygepunktet i en 
lille gryde og steg blæksprutterne en eller to ad gangen i 3-5 minutter 
så de får en gylden overflade (pas på de ikke går op). 

Kom herefter sprutterne på en rist og bag dem i ¼ time i ovnen. 

Hæld feld salaten på et fad, anret blæksprutterne ovenpå med en ske-
fuld dressing og et par persilleblade og server hurtigt med brød til. 



Aioli  

Denne dip er uundværlig til mange retter og bruges ofte til tapas, selv-
om den catalanske Allioli nok er mere korrekt og i øvrigt ret anderledes 
(se Aka Toum ς Libanesisk Aioli). Men her både en hurtig udgave og en 
έǊƛƎǘƛƎέΧ 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ¼ - ¾ tim ~ Brød, Tapas 

 

Den hurtige: 

¶ 2 dl. god mayonnaise 

¶ 4 fed hvidløg 

¶ 1 tsk. salt 

¶ 1 tsk. peber 

¶ ½ tsk. gurkemeje 

¶ ½ spsk. citron 

 

Blend først hvidløg og citron i en foodprocessor, kom dernæst mayon-
naisen ved og kør til den er jævn. 

 

Den rigtige: 

¶ 2 pasteuriserede æggeblommer 

¶ 3-4 fed hvidløg 

¶ saften af ½ citron 

¶ 2 dl. jomfruolie 

¶ 1 tsk. salt 

¶ 1 tsk. peber 

¶ evt. cayenne eller safran 

 



Knus hvidløgene fint i en morter sammen med citron, peber og cayen-
ne. Pisk æggeblommerne med salt og når de skifter farve kommes olie 
i lidt efter lidt som ved almindelig mayonnaise ς den skal blive tykkere 
løbende ς ellers er den skilt.  

Når ca. ¼ af olien er tilbage kommes hvidløg og citron i. Den bliver nu 
tyndere, men når der piskes og tilsættes resten af olien, lidt efter lidt, 
bliver den tykkere igen. 

 

  



Gambas de Alioli  ɀ Rejer i hvidløg  

En af de mest lækre tapas som både jeg og børnene bare må have når 
vi er i Spanien ς og så er den endda nem at lave selv! 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

½ time ¾ timer 10 Brød, Tapas 

 

¶ 1 pk rå kæmperejer (ca. 30 styk) 

¶ 1 bdt. Hakket bredbladet persille 

¶ 2 tsk. chiliflager 

¶ 30 fed hvidløg 

¶ 3 dl olivenolie 

¶ 1 spsk. smør 

¶ 2 tsk. groft salt 

 



Fjern evt. skaller fra rejerne og skær de pillede hvidløg i tynde skiver.  

Varm olien op og kom hvidløgene og chili i ς de skal kun lige tage farve.  

Tilsæt rejerne, drys med den hakkede persille og smørret samt et drys 
salt. Så snart rejerne er lyserøde ς omkring 30 sek ς sættes panden på 
bordet mens olien stadig koger. 

Server gerne med  

Aioli til og brug evt. brød til at dyppe i olien. 

  



Glaseret Chorizo  

Da min søn blev 20 inviterede vi familien til tapas, og en af retterne 
den unge mand valgte var denne ret. Absolut et besøg værd. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ¼ - ¾ time ~ Brød, Tapas 

 

¶ 100 g. chorizo skåret i ½ cm skrå skiver. 

¶ ½ hakket løg 

¶ ½ dl. hvidvins eller æblecidereddike 

¶ 1 dl. oksefond 

¶ ½ tsk. chipotle 

¶ ½ tsk. røgpaprika 

¶ ½ tsk. chili 

¶ 1 spsk. brun farin 

¶ 1 blad laurbær 

¶ 2 spsk. olie 

¶ 1 fed knust hvidløg 

¶ 2 stilke persille til pynt 

 

Sauter løg i 1 spsk. olie til det bruner. Kog af med cider og kom krydde-
rierne i. Lad det koge lidt ind, tilsæt fond og farin og lad simre ind. 

I mens steg chorizo skiverne i resten af olien og når de er lidt sprøde, 
kom den over i saucen og server, drysset med lidt finthakket persille. 

  



Tortillas de Patatas 

Den klassiske spanske omelet som bør indgå i ethvert tapas bord ς og 
som også giver en god bund i en brunch. Der findes selvfølgelig et utal 
af varianter, men jeg synes om denne, ret simple udgave.  

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ½ time 4-8 Tapas, Kød 

 

¶ 8 æg 

¶ 400 g. kartofler i tynde skiver 

¶ 2 skivede løg 

¶ 2 dl. olivenolie 

¶ evt. 1 dl. hakket chorizo 

¶ 1 dl. hakket persille 

 

Kom kartofler og løg på panden, dæk med olivenolie og varm op på 
medium varme. Når kartoflerne begynder at brune og går i stykker er 
de nok. Bruges der chorizo ς hvad der absolut ikke er klassisk ς kom-
mes de i når kartoflerne føles halvrå. 

Dræn olien fra og drys kartofler og løg med salt og peber. Hak dem 
gerne lidt mere i stykker med spartlen. 

Pisk æggene sammen og bland dem grundigt med de afkølede kartof-
ler på panden. 

Tænd for varmen igen og bag æggekagen. Brug spartlen til at folde 
kanterne ind og når den er brunet og fast i bunden kan den evt. ven-
des. Pynt med hakket persille før servering. 

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



Albondigas Caseras ɀ Spanske kødboller  

Albondigas Caseras er en af de klassiske spanske tapas ς og absolut en 
lækker bid når man sætter de små retter på bordet. Man kan også 
blande en smule lam i, for at gøre smagen lidt mere kompleks. 

Arbejdstid Total tid Antal Tilbehør 

½ time 1 timer ca. 50 stk. Tapas, Kød 

 

Kødboller: 

¶ 500 g. hakket kalv og flæsk 

¶ 4 fed hvidløg 

¶ 1 lille alm. løg 

¶ 1 håndfuld persille 

¶ 1 tsk. chiliflager 

¶ 1 tsk. spidskommen 



¶ ½ dl. bulgur 

¶ ½ dl. mælk 

¶ 1 æg 

¶ 1 dl. raps 

¶ salt, peber 

 

Sauce: 

¶ 2 ds. hakkede tomater 

¶ 1 lille alm. løg 

¶ 2 fed hvidløg 

¶ ½ spsk. paprika 

¶ ½ spsk. timian 

¶ 1 tsk. chiliflager 

¶ 1 glas rødvin 

¶ salt, peber 

 

Bland bulgur med mælk og lad trække. I mens hak persille og løg (evt. i 
foodprocessor) og rør så sammen med krydderier, æg, bulgur og kød. 
Lad farsen hvile mens saucen gøres klar. 

Sauter løg og hvidløg i lidt olie til løgene er klare, kog så af med vin og 
krydderier. Når vinen er reduceret tilsættes tomat og saucen får lov at 
simre. 

Form kødboller i valnøddestørrelse, rul dem i raps. Varm 3-4 cm olie i 
en gryde og steg kødbollerne nogle få ad gangen. Læg dem til side. 

Blend saucen og smag til med salt og peber. Kom kødbollerne i og 
varm gennem før servering. 

  



Papas Arrugadas con Mojo Rojo ɀ Salte kartofler  

Klassisk spansk tapas ret som er hurtig, velsmagende og simpel. Mo-
ƧƻΩŜƴ ƪŀƴ ŜǾǘΦ laves et par dage før det skal spises. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

½ time ¾ time 4-10 Tapas, Kød 

 

Papas Arrugadas: 

¶ 1 kg. små kartofler med skræl (3-4 kartofler per person) 

¶ 250 g. salt 

¶ ½ økologisk citron 

¶ 1 dl. hakket persille 

 

Mojo Rojo (Rød Mojo): 

¶ 3 røde peberfrugter 

¶ 3 fed hvidløg 

¶ 1 dl. raps eller opblødt bulgur 

¶ 5 spsk. olivenolie 

¶ 1 spsk. æblecidereddike 

¶ 2 tsk. paprika 

¶ 1 tsk. cayenne 

¶ 1 tsk. spidskommen 

 

Opvarm ovnen til 220 grader, vask peberfrugterne, gnid dem med olie 
og bag dem til skindet er sort ς ca. ½ time. Bruges der bulgur overhæl-
des den med ca. 1 dl. kogende vand, så den kan trække mens peber-
frugterne er i ovnen. 

Lad peberfrugterne hvile under tætsluttende låg (fx husholdningsfilm 
over en skål) i ca. 10 minutter og træk så skindet af. 



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

Vask kartoflerne og læg dem i en pande eller lignende, hvor de er i ét 
lag, dæk dem lige akkurat med vand, kom citronen og saltet i og kog 
dem uden låg i ca. ½ time til vandet er fordampet. Saltet skal sætte sig 
rundt om kartoflerne. 

Anret kartoflerne på et fad, pynt med persillen og server med Mojoen. 

  



Patatas Bravas ɀ Kartofler i sauce  

Endnu en klassisk tapas, vist oprindeligt fra Madrid men fås overalt i 
Spanien. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¾ time 1 time 4-10 Tapas, Kød 

 

Brasede kartofler: 

¶ 1 kg. bagekartofler, skåret i 2 cm tern. 

¶ 2 dl. rapsolie 

 

Salsa Brava: 

¶ 1 spsk. olivenolie 

¶ 1 rød chili (fx rød jalapenos) 

¶ 1 lille løg 

¶ 3 fed hvidløg 

¶ 1 spsk. røget paprika 

¶ ½ tsk. stærk paprika 

¶ 2 ds. hakkede tomater 

¶ 3 spsk. eddike 

¶ 2 tsk. salt 

¶ 1 spsk. sukker 

 

Kog kartoflerne i letsaltet vand i ca. ¼ time. Hæld vandet fra og lad 
dem køle af. Lav saucen imens; 

Sauter løg, chili og sidst hvidløg på en pande. Tilsæt krydderier og to-
mat, lad simre i 10 minutter. Hæld saucen op i en foodprocessor og kør 
til den er jævn. 

Varm en pande til middelvarme og bras kartoffel-ternene i ca. ¼ time 
mens de vendes, så de bliver ensfarvede gyldne. 



Anret de rygende varme kartofler på et fad med lidt sauce henover og 
resten i en skål ved siden af sammen med  

Aioli.  

  



Croquetas de Jamón ɀ Skinkekroketter  

Egentlig er dette en reste-ret, men den er lækker og en klassisk spansk 
som tapas og snack. De skal helst serveres helt frisklavet, så panerin-
gen er sprød og fyldet flydende. Holdes de varme bliver de bløde og 
klæge.  

Arbejdstid Total tid Antal Tilbehør 

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

 

Fyld: 

¶ 75 g. smør 

¶ ½ dl. olivenolie 

¶ 100 g. mel  

¶ 1 finthakket alm. løg 

¶ 7 dl. mælk 

¶ 2 tsk. muskatnød 

¶ 250 g. Serrano skinke i små tern. 

¶ 1 tsk. salt 



 

Panering (dagen efter): 

¶ 2 piskede æg 

¶ 2 dl. raps 

¶ 1 dl. mel 

¶ 5 dl. solsikkeolie for stegning 

Varm olien med smørret i en pande og sauter løg i et par minutter. 
Tilsæt lidt salt og muskat sammen med skinken og sauter i 30 sekun-
der. Tilsæt nu mel under omrøring til du får samlet en lysebrun melbol-
le, tilsæt så mælk, lidt ad gangen mens du rører.  

Når mælken er rørt i - det tager normalt ca. 10 minutter - skal saucen 
først køle til stuetemperatur og derefter dækkes med husholdningsfilm 
direkte på overfladen og stå i køleskab henover natten. 

Form det afkølede fyld til små aflange boller, vend dem først i mel, så i 
æg og slutteligt i raps og læg dem på mellemlægspapir til de skal ste-
ges. De må gerne ligge nogle timer i køleskab. 

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

  



Bolas de Bacalao Frito  ɀ Friterede fiskekugler  

Croquetas er aflange, Bolas er kugler ς men ellers er konceptet det 
samme, dybstegt paneret bechamel sauce med fyld. Udgaven her med 
saltet torsk er lækker og nem ς og skal også helst serveres frisklavet. 

Arbejdstid Total tid Antal Tilbehør 

1 time <48 timer ca. 50 stk. Tapas, Brød 

 

Fyld: 

¶ 300 g. torsk 

¶ 300 g. salt 

¶ 100 g. smør 

¶ 100 g. hvedemel 



¶ 6 dl. mælk 

¶ 2 finthakkede løg 

¶ 2 fed finthakket hvidløg 

¶ ½ dl. finthakket persille 

¶ 1 tsk. muskat 

¶ 1 spsk. citronsaft 

Panering (dagen efter): 

¶ 2 sammenpiskede æg 

¶ 2 dl. raps 

¶ 1 dl. mel  

¶ 5 dl. solsikkeolie for stegning 

 

Skær fisken i 3 cm tern, dæk den helt med salt og lad den trække i min. 
3-4 timer, gerne et døgn. Kom den så i en si og skyl den under rindende 
vand. Lad vandet dryppe fra. 

Sauter først løg og dernæst hvidløg i smør og lidt olie. Tilsæt mel under 
omrøring og når det tager farve, muskat og mælk, lidt efter lidt mens 
der stadig røres. Fisken er stadig salt, så der skal ikke salt i saucen. 

Vend fisk og persille i, og lad simre i 10 minutter. Fisketernene må ger-
ne gå lidt i stykker. Rør citronsaften i og lad fyldet køle til stuetempera-
tur. Dæk det med husholdningsfilm og sæt i køleskab natten over. 

Form det afkølede fyld til små kugler på 3-4 cm diameter, rul dem først 
i mel, så i æg og slutteligt i raps og læg dem på mellemlægspapir til de 
skal steges. De må gerne ligge nogle timer i køleskab. 

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

  



Gazpacho - Grøntsagssuppe  

En helt fantastisk kold suppe, vistnok oprindeligt fra Andalusien, men 
under alle omstændigheder en af mine yndlingssupper og jeg er sikker 
på, at jeg ikke får den tit nok! Jeg har naturligvis lige justeret opskriften 
en smule J 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

½ time 1-2 timer 4 ~ 

 

¶ 1 ds. flåede tomater 

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

¶ ½ agurk 

¶ 1 peberfrugt (grøn eller rød efter behag) 

¶ 2 fed hvidløg 

¶ 1 tsk. tørrede chili-flager 

¶ 1 lille løg 

¶ ½ glas hvidvin 

¶ 2 spsk. olie 

¶ 1 liter vand 

¶ 1 dl. rasp eller tørt brød 

¶ Salt, Sukker 

 

Rens og hak grøntsagerne ς bare sådan at stumperne ikke er for store 
til blenderen. Hæld det hele i en skål og giv det turen med stavblende-
ren. Smag til med salt og sukker, evt. basilikum 

Sæt skålen i køleskab i en time eller to, helt inde bagerst - den skal væ-
re rigtig kold J 

Garneres med fint hakket agurk ved serveringen. 

  



Paella 

Paella stammer oprindeligt fra Valencia og blev lavet med fx kylling, 
snegle, bønner etc. Senere er den blevet udbredt og ændret efter hvad 
råvarer der var tilgængelige. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¾ time 1 time 4 Brød, Salat 

 

¶ 2-3 dl. Ris 

¶ 1 dl. Edamame bønner uden skal 

¶ 1 dl. forkogte hvide bønner 

¶ 1 løg 



¶ 1 -2 stilke bladselleri 

¶ 1 rød peber 

¶ 1 rød chili (fx fireflame fra Netto) 

¶ 1 ds. hakkede tomater 

¶ 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 rosmarin 

 

Hak løg, bladselleri og chili i fine tern og peberfrugt grove.  Sauter først 
løg, bladselleri og chili, dernæst rød peber. Når det dufter tilsættes ris 
og evt. lidt mere olie. Lad risen suge olien op før der koges af med vin. 

Tilsæt nu gurkemeje, rosmarin, tomater og fiskefond under omrøring 
og lad simre i 10 minutter før bønnerne røres i. Efter yderligere 5-10 
minutter tilsættes fisk og muslinger samt salt.  

Lad simre i yderligere nogle minutter (risen skal gerne karamellisere i 
bunden af panden) og tilsæt så rejer.  

Efter 3-5 minutter, pynt med et par kviste frisk rosmarin og citronbåde 
og server så. 

  



Herbes de Provence 

En klassisk fransk krydderiblanding, som ikke alle supermarkeder læn-
gere fører ς men da det er en blanding, så kan man nemt lave den selv.  

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ¼ time ~ ~ 

 

¶ 1 tsk. fennikelfrø 

¶ 2 tsk. rosmarin 

¶ 1 tsk. peber 

¶ ¼ tsk. lavendelblomst 

¶ 3 tsk. merian 

¶ 1 tsk. estragon 

¶ 1 tsk. basilikum 

¶ ¼ tsk. mynte 

¶ 4 tsk. timian 

 

Kom fennikel og peber i en morter med lavendel og rosmarin og stød 
det. Stød øvrige krydderier i og bland godt. 

 

 

 



Bouilebase ɀ Fransk fiskesuppe  

Jeg har egentlig altid kunnet lide Bouilebase, men aldrig lavet den selv, 
selvom det nok er den nemmeste fiskesuppe at lave ς og at den så er 
usædvanlig lækker er jo bare en bonus.  

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ¾ time 3-4 Brød 

 
¶ 300 g. hvid fisk 

¶ 150 g. muslinger (evt. fra frost) 

¶ 150 g. rejer 

¶ 1 almindeligt løg 

¶ 1-2 stilke bladselleri (kan undværes) 

¶ 1-2 mellemstore kartofler (kan undværes) 

¶ 1 mild chili 

¶ 3 fed hvidløg 



¶ 3 friske store tomater 

¶ 2-3 laurbærblade 

¶ 2 tsk. timian 

¶ 2 tsk. persille 

¶ ½ tsk. safron 

¶ 2 tsk. salt 

¶ 2 tsk. peber 

¶ 3 spsk. olie 

¶ 3 tern fiskebouillon 

¶ ½ gl. hvidvin (kan undværes) 

¶ 1 tsk. rismel eller maizena 

¶ 1½ l. vand 

 

¶ Frisk persille (pynt) 

 
Skær løg i tynde både og bladselleri og hvidløg i tynde skiver. Skær kar-
toffel i små tern og tomat i store tern. 

Sauter grøntsager i olie. Når de er bløde og gennemsigtige, tilsæt laur-
bær, og tomat og fortsæt nogle minutter mere. 

Tilsæt vin og kog ind før persille, timian, salt, peber, fiskebouillion og 
vand. Kog op, mas evt. kartoffelstykkerne lidt ud. 

Når alt er mørt, rør melet op i en smule vand og tilsæt til suppen så 
den tykner.   

Kom muslinger i, vent 3-4 minutter, fjern dem, der ikke har åbnet sig, 
tilsæt så rejer og fisk.  

Kog 3-4 minutter mere, hæld over i en serveringsskål, pynt med persil-
le og server. 

  



Marmite Dieppoise ɀ fransk fiskesuppe  

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

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ¾ time 3-4 Brød 

 

¶ 300 g. hvid fisk (torsk, kuller eller lyssej) 

¶ 100 g. muslinger (evt. frosne) 

¶  100 g. Vannamei rejer 

¶ 1 porre, fintskåret 

¶ 1-2 gulerødder 

¶ 2 stilke bladselleri 

¶ 2 fed hvidløg, finthakket 

¶ 1 spsk smør 

¶ 1 spsk olivenolie 



¶ 1 tsk chiliflager 

¶ 1 tsk safran 

¶ 1 dl tør hvidvin 

¶ 7 dl fiskebouillon (eller let kyllingebouillon) 

¶ 1 dl fløde 

¶ 1 tsk citronsaft 

¶ Salt & peber efter smag 

¶ Lidt frisk timian eller dild til pynt 

 

Overhæld først safranen med kogende vand og lad trække under låg. 
Skær gulerødderne i tynde skiver, poren ligeså, hak bladsellerie til små 
tern sammen med hvidløgene. 

Skær fisken i mundrette tern. 

Sautér porre, gulerod, bladselleri og hvidløg i smør og olie ved middel 
varme. 

Hæld hvidvin på, lad den koge lidt ind. Tilsæt chiliflager.  

Tilsæt fiskebouillon, og lad det småkoge i 10 min sammen med muslin-
gerne før fisken kommes i. Lad suppen simre i 5-6 minutter. 

 Rør fløden i og kog op, tilsæt safran-vand og smag til med citronsaft, 
salt & peber. 

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



Souppe l'Oignon  ɀ Fransk Løgsuppe 

Jeg følger en fransk kok, Chef Jean-Pierre, som har den mest fantasti-
ske accent når han taler om "Soup Onion" - han gav mig lyst til at lave 
løgsuppe, her tilrettet let efter Jean-Pierres opskrift 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

½ time 1 time 4-5 ~ 

b

 

Fyld: 

¶ 50 g. smør 

¶ 2 spsk. olienolie 

¶ 900 g. løg (8-10 styk) 

¶ 100 g. skarlotteløg (3-5 styk) 

¶ 1 stor porre 



¶ 3 fed hvidløg 

 
Suppe: 

¶ 100 g smør 

¶ 1 dl. hvedemel (3-4 spsk) 

¶ 1 dl. portvin 

¶ 10 dl. oksebouillon 

¶ 10 dl. hønsebouillon 

¶ 1-2 dl. hvidvin 

¶ salt, peber 

 

¶ 1 baquette eller franskbrød 

¶ 2 dl. gouda eller guyere, revet  

¶ 1 dl. parmesan 

 

Hak løg og skarlotteløg i tern, ca 2x2 cm, knus hvidløgene. Flæk porren 
og skær den hvide og lysegrønne del i skiver. Den grønne top er let 
bitter, så gem den til noget andet 

Smelt 50 g smør i en pande sammen med olienolie, varm godt op og 
karameliser løgene under omrøring i omkring 15-20 min. Pas på ikke at 
karamellisere for meget, det fjerner skarpheden i suppen. 

Smelt resten af smøret i suppegryden, rør melet i til en tynd roux og 
tilsæt så de karameliserede løg, hvidløg porre, og vin. Rør rundt og 
tilsæt bouilion lidt efter lidt så suppen ikke bliver for tynd.  

Lad suppen simre i ¾ time, I mens skær franskbrød / baquette i skiver, 
drys osten over og rist dem i ovnenen. 

Portionsanret suppen, kom 1-2 skiver franskbrød på hver portion og 
server. 



Tomates à la Provençale  

Jeg havde lige brug for lidt ekstra tilbehør til et fransk madarrange-
ment, og faldt over denne simple sidetallerken. Hurtig, nem og vel-
smagende. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ¾ time 4-8 ~ 

 

¶ 8 stk. runde tomater 

¶ 1 dl. hakket persille 

¶ 4 fed hvidløg 

¶ 2 spsk herbes de Provence 

¶ 1 dl. rasp 

¶ ½ dl. parmesan 

¶ ½ dl. mozzarella eller cheddar 

¶ 1 spsk. olivenolie 

¶ salt og peber 

 

Skær tomaterne i halve og drys dem med salt.  Lad dem hvile med snit-
fladen nedad i ¼ time, så væden trækker lidt ud. 

Kom olie, krydderier, ost, persille, rasp, hvidløg i en foodprocessor og 
hak det fint. Smør blandingen over snitfladen på tomaterne og bag 
dem i ovnen i 200° i ca. ¼ time overfladen er gylden og let sprød. 

Serveres straks. 



Filet mignon de porc rôti 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 besluttede alligevel at gøre det, selvom det nok mest er saucen 

jeg er begejstret for. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

1 time 2 time 10 personer Haricot Verts, Tomates à 
la Provençale 

¶ 3 svinemørbrad 

¶ 2 kg. kartofler 

¶ 4 løg 

¶ 5 fed hvidløg 

¶ 2 spsk. olivenolie 

¶ 3 tsk. paprika 

¶ 3 tsk. stødt spidskommen 

¶ 3 tsk. stødt koriander 

¶ 3 tsk. Herbes de Provence  

¶ 3 tsk. salt 

¶ 2 tsk. peber 
 

Sauce Épicée - Krydret sauce 

¶ 4 dl. hønsebouillon 

¶ 2 dl. piskefløde 

¶ 4 spsk. sennep 

¶ 1 tsk. paprika 

¶ 1 tsk. cayenne 

¶ ½ tsk. chiliflager 

¶ ½ tsk. peber 



¶ 2 spsk. smør 

¶ ½ tsk. gurkemeje 
 

Rens svinemørbraderne af for hinder og sener. Smør halvdelen af 

krydderierne grundigt ind i kødet, spray med olie og lad det hvile, 

mens kartofler og løg ordnes. 

Kartolfer vaskes grundigt, tørres og skæres i ¾ cm tykke skiver mens 

løget skæres i ringe, alt kommes i en dyb bradepande. De resterende 

krydderier hældes ud over grøntsagerne og der sprayes med olie før 

der vendes rundt. 

Varm nu ovnen til 200°, sæt kartoflerne ind i ca ¾ time. Efter lidt over 

¼ time sættes mørbraderne ind på en rist over kartoflerne og de bages 

med i ca. ½ time. Undervejs bør man vende grøntsagerne nogle gange 

så alt bliver jævnt gyldent. 

Tag kødet ud, pak det i staniol og lad hvile til kartoflerne er nok, gerne 

med lidt bid i stadig. 

Server anrettet på fade, evt. pyntet med frisk rosmarin eller timiankvi-

ste. 



Sauce Citronée ɀ fransk skaldyrssauce  
En delikat og smagfuld sauce der er perfekt til citron-marinerede rejer 

ƻƎ ƘǳƳƳŜǊƘŀƭŜǊ ǎƻƳ ƧŜƎ ŦŀƭŘǘ ƻǾŜǊΣ Řŀ ƧŜƎ ǎƪǳƭƭŜ ŀŦƘƻƭŘŜ Ŝƴ έǊƻƳa-

ǘƛǎƪέ ǾŀƭŜƴǘƛƴǎmiddag. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ½ time 10 personer Hummerhaler, Rejer 

 

¶ 2½ dl fløde 

¶ 50 g Smør 

¶ 1 øko citron (ikke overfladebehandlet) 

¶ 2 tsk. dijon sennep 

¶ 1-2 stilke bredbladet persille eller purløg 

¶ salt, peber 

 

Vask og hak persillen. Hak forårsløg toppen fint. Riv citronskallen og 
gem den. Pres saften af citronen og gem. 

Smelt smørret i en gryde ved lav varme. Tilsæt sennep og pisk til blan-
dingen er helt glat. Tilsæt derefter fløde og citronsaft under omrøring. 

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

Kom citronskal og hakket persille i, smag til med salt og peber og ser-
ver lun over skaldyr. 

Tip: Mariner skaldyr med lidt citron og hvidløg. Steg møre og anret på 
en bund af feldsalat, kom sauce over og server med smurt ristet brød. 

 



Pommes Anna ɀ kartofler i fad  

Visuelt kan denne kartoffelanretning gøre et måltid til noget ekstra ς 
og den er forholdsvis nem at lave, man skal blot huske at der skal rige-
ligt smør i.  

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

½ time 1½ time 10 personer Sauce, Kød, Salat 

 

¶ 2 til 3 kg kartofler  

¶ 2-3 stilke bredbladet persille, hakket fint 

¶ 100 g smør 

¶ 3 spsk. raps- eller solsikkeolie. 

¶ salt, peber, paprika 

 

Skræl kartoflerne og snit halvdelen på mandolinjern i 3- 4 mm tykkelse 
og resten i 2 mm. Hak persillen fint.  

Varm en dyb pande let op med ca. 40 g. smør i. Sørg for, at siderne af 
panden smøres godt. Læg en tyk kartoffelskive i midten af panden og 
taglæg derefter tykke skiver rundt om, så de overlapper. Forsæt med 
større og større ringe så til kanten af panden nås.  

Fyld derefter panden ud med lag af de tynde kartoffelskiver 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 panden, sørg blot for, at skiverne 
lægges pænt ud mod kanten af panden.   

Når alle skiverne er brugt hakkes resten af smøret ud over sidste lag 
kartoffel. Hæld olien ned langs kanten af panden. 

Forvarm ovnen til 160 g. Varm panden godt op på komfuret i 3 til 4 
minutter og sauter kartoflerne.. Ryst panden let undervejs så kartof-
lerne ikke klistrer til bunden.  



Kom låg på panden og sæt den i ovnen m i 30 minutter, fjern låget, ryst 
igen panden og giv panden 20 minutter mere.  Vend derefter panden 
ud på et fad, drys med paprika og server. 

 

  



  



Thousand Island dressing  

Det er jo en klassiker, misbrugt og overbrugt, men ret lækker. Her er 
den i en udgave der kan tåles af de fleste ς men stadig med en god 
smag. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ¼ time ~ ~ 

 

¶ 3-4 spsk. mayonnaise  

¶ ¼ rød peberfrugt 

¶ 2 fed hvidløg 

¶ 1 skalotteløg 

¶ 1 drueagurk 

¶ 2 modne tomater 

¶ ½ spsk. citron 

¶ 2 tsk. æbleeddike 

¶ 1 tsk. salt 

¶ 1 tsk. peber 

 

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

Man kan også tilsætte lidt yoghurt eller creme fraiche samt justere 
farven med lidt paprika. 

  



Le Colonel 

WŜƎ ƘŀǊ ōǊǳƎǘ ŘŜƴƴŜ έtrou normandέ ŜƭƭŜǊ Ǉň ŘŀƴǎƪΣ ƎŀƴŜǊŜƴǎŜǊΣ ŦƭŜǊŜ 
gange. Den er nem at lave og bør ikke blive glemt. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ¼ time ~ ~ 

 

Per person  

¶ ½ dl. lime eller citron sorbet 

¶ 1 cl. Vodka 

¶ 1 mynteblad eller limebåd 

 



YƻƳ ǎƻǊōŜǘΩŜƴ ƛ Ŝǘ ƎƭŀǎΣ ƘŋƭŘ ǾƻŘƪŀŜƴ ƻǾŜǊ ƻƎ Ǉȅƴǘ ƳŜŘ ƭƛƳŜōňŘ ŜƭƭŜǊ 
mynteblad. 

Tip: Med appelsin-sorbet kaldes den Le Capitaine 

 
  



Vandmelonsalat  

Dette er en basis-salat, der ved at variere chilien og tilsætte andre 
krydderier (såsom koriander, basilikum eller måske lidt kanel / kakao) 
kan blive både sydamerikansk, middelhavsagtig og asiatisk i sit udtryk: 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ¼ time 4 -> 6 ~ 

 

¶ 1 vandmelon 

¶ 1-2 store almindelige løg 

¶ 1-3 chilifrugter 

¶ 1 håndfuld rucola 

 



Skær vandmelonen ud i tern - 2-3 cm på hver led. Hak løget i ½ cm tern 
eller lidt mindre. Hak chilien fint og bland salaten i en skål. Tilsæt salt 
og en slat olie for at holde på smagen.  

Brug thai-chili'er eller lignede chili hvis det er tilbehør til asiatisk mad 
og en mere krydret chili (Aji Cristal, Cascabel eller Aji Habanero) til 
sydamerikansk mad. 

  



Appelsinsalat  

Sød, syrlig og lidt bid ς dejligt tilbehør med flot udseende til mange 
forskellige retter, næsten uanset verdensdel J 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ¼ time 4 Kødretter, Risretter 

 

¶ 3-4 store appelsiner  

¶ 1-2 store rødløg  

¶ 2 røde thai-chilier (8-10 cm lange trekantede chilier) 

¶ 1-2 tsk. stødt koriander eller en 1 spsk. hakkede korianderblade 

 

Skræl nogle appelsiner og skær dem i tynde skiver. Skær løgene i tynde 
skiver på tværs af fibrene. Læg skiftevis appelsin og løg i bunden af et 
fad.  

Fjern stilk, frøstol og kerner og hak chilien fint og drys stykkerne over 
sammen med korianderblade. 

Lad salaten stå i en times tid før servering så saften fra appelsinerne 
mørner løget. 

Tip: 

Rødløg og appelsiner må gerne være ca. lige store - det ser flot ud 

Læg chili kernerne i vand i et døgns tid, læg dem derefter ca. ½-1 cm 
ned under jorden i en urtepotte og sikr at jorden ikke tørrer helt ud - så 
har du en chiliplante efter en måneds tid.  

  



Mulligatawny Suppe - indisk -britisk karry suppe  

En klassisk indisk ς engelsƪ ǊŜǘΣ ǎŜǊǾŜǊǎ ōƭΦŀΦ ƛ έфл ňǊǎ ŦǄdsŜƭǎŘŀƎŜƴέΦ 
Den kan også laves helt uden kylling / kogevand som en ren vegetarisk 
suppe.  

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

½ time 1 time 4 Brød 

 

¶ 1½ - 2 dl. flækkede røde linser (masoor dal) 

¶ 2 tsk. olie 

¶ 1 stort løg, finthakket. 

¶ 1 stor gulerod, i små tern. 

¶ 1 stort stykke ingefær, finthakket. 

¶ 2 fed hvidløg (lehsun) , finthakket. 

¶ 2 store finthakkede tomater 

¶ 1 tsk. gurkemeje 

¶ 1 ds. kokosmælk (nariyal ka doodh) 

¶ 1 dl. ris 

¶ 1 tsk. citron eller lime saft 

¶ 2-300 g. kylling. 

 

Kog risen som sædvanlig. Kyllingekødet med salt og lidt gurkemeje i 
10-¼ time Tag kyllingekødet op og skær det i små tern - gem kogevan-
det. 

Varm olien i en gryde, sauter løg, ingefær, hvidløg og gulerødder i et 
par minutter. Tilsæt linser, tomat, marsala og gurkemeje sammen med 
3-4 dl. kogevand. Kog op, lad simre mindst ¼ time under låg (har man 
en trykkoger bruges den). Blend til en ensartet puré. Hæld puréen i en 
dyb pande, tilsæt kyllinge-tern, ris, kokosmælk, citron saft og salt. Kog 
op mens der røres rundt, lad simre lidt før suppen endeligt tilsmages. 

Server rygende varm - gerne med ris og nan-brød til.  



Fiskesuppe 

En lækker og nem fiskesuppe jeg slet ikke får tit nok~ 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

½ time 1 time 4 Brød 

 

¶ 50-100 g. smør 

¶ 100 g. bacon 

¶ 2-3 forårsløg inkl. toppe 

¶ 1 gulerod 

¶ 1 stik bladselleri 

¶ 1 stor kartoffel 

¶ 1 mellemstærk chili 

¶ 2-300 g. rejer 

¶ 400 g. hvid fisk 

¶ 2 ½ dl. fløde 

¶ 1 liter vand 

¶ Fiskebouillon 

¶ 1-2 spsk. mel 

¶ Persille 

 

Skræl og snit grøntsagerne fint. Skær fisken i 2-3 cm tern og læg den til 
side. Kog vand med fiskebouillon. Sauter bacon i smør. Læg det til side. 
Sauter grøntsager i smør. Drys mel over, sauter i et par minutter mere. 
Tilsæt det varme vand og kog i 5-10 min til suppen er jævnet, tilsæt 
fisken og lad den koge i ca. 5 min. før bacon, persille og fløde tilsættes. 
Kog kort op og skru ned. Tilsæt rejer og server efter 3-5 min med lune 
flütes. 

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



Hokaido suppe 

Dette er en af mine ς og børnenes ς yndlingssupper. Den er billig og i 
øvrigt god til at få brugt et par grøntsagsrester. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

½ time 1 time 4 Brød 

 

¶ 1 hokaido græskar 

¶ 1-2 løg 

¶ 1 chili 

¶ 1-2 kartofler 

¶ 2 fed hvidløg 

¶ ½ pakke bacon i tern. 

¶ 1 glas hvidvin eller 2 spsk. æbleeddike 

¶ 1 dl. græskarkerner. 

¶ evt. ½ squash 



¶ evt. ½ peberfrugt 

 

Skrub græskaret grundigt under rindende vand og skær frugtstand og 
stilk fra. Flæk græskaret og fjern kerner mv. Skær resten i store tern. 
Rens og skær øvrige grøntsager i tern og sauter alt i en gryde i 5-10 
min.  

Kog af i vinen og dæk så med vand. Lad simre i ca. ½ time og blend så. 

Imens det simrer, steg bacon hård på en pande og rist græskarkerner-
ne med salt. 

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

  



Hurtig tomatsuppe  

Børnene elsker tomatsuppe, og, ja, det gør jeg faktisk også. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

½ time 1 time 4 Brød 

 

¶ 2-3 Kyllingeinderfiletter eller skroget fra en hel kylling. 

¶ 1 peberfrugt 

¶ 1-2 ds. flåede eller hakkede tomater 

¶ 1 alm. løg 

¶ 1 chili 

¶ 2 fed hvidløg 

¶ 50 g. Bacon 

¶ 1 glas hvidvin 

¶ 2 spsk. olie 

¶ Sukker, Salt, Peber, Basilikum, Oregano 

¶ Små pasta-suppehorn eller kødboller 

 

Hak kylling, peberfrugt, hvidløg, løg og bacon i rimeligt små stykker og 
switch dem i olien til løgene er klare. Kog ind med hvidvinen og hæld 
de flåede tomater i sammen med 1 tsk. sukker, salt og et lille drys pe-
ber, tilsæt lidt 1-2 glas vand og lad koge i min. ½ time 

Tilsæt 1-2 glas vand igen og blend suppen direkte i gryden og lad den 
simre i yderligere ½ time og smag til med flere krydderier. Tilsæt sup-
pehorn og kødboller de sidste 5-10 minutter. 

Brug lidt fløde eller mælk til at give en ekstra cremet smag lige før ser-
vering. 

  



Bagte Portobello -svampe 

Portobello er blot store almindelige mark champignon ς oprindeligt 
blev de frasorterede pga størrelsen, kun de små regnede man for deli-
kate. I dag er det heldigvis anderledes J  

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

½ time 1 time 1 Kød, Saucer 

 

Per person: 

¶ 1 Portobello svamp  

¶ 2 skiver gedeost, 1 cm tyk (Chevre Long) 

¶ ¼ tomat 

¶ ½ fed hvidløg 

¶ 1 dusk basilikum 

¶ 1 skvæt olivenolie 

 



Skær stiklen fra svampen så lamellerne blotlægges. Fjern kerner fra 
tomat og hak sammen med hvidløg og basilikum. Hak ost. Dyp lamel-
lerne med olie, spred osten over og kom tomat/hvidløg på. Giv et par 
dryp olie ekstra og bag ved ca. 200 g. i 10 min eller til osten smelter. 

  



Pommes Fondant e Chips 

En tilberedning af kartofler jeg lærte at kende i 2018, og blev vild med 
fra første bid. Og så er der lige en lille tvist her J  

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

½ time 1 time 4 Kød, salat, sauce 

 

¶ 1 stor bagekartoffel per person. 

¶ 1 liter rapsolie 

¶ Timian, Rosmarin, Paprika,  

¶ Salt, Peber 

 



Skræl bagekartoflerne og skær så hver kartoffel til som én stor terning. 
{ǘŜƎ ŦƛǊƪŀƴǘŜǊƴŜ ƛ ƻƭƛŜ Ǉň Ŝƴ ǇŀƴŘŜ ǎň ŘŜ ŦňǊ ƭƛŘǘ έǎǘŜƎŜƻǾŜǊŦƭŀŘŜέΦ Det 
lukker porerne og gør dem flotte. 

Læg kartoflerne i et fad med timian og rosmarin, drys dem med salt. 
Dæk med olie. 

De afskårne ender fra hver kartoffel skæres i tyndere skiver om nød-
vendigt, lægges på bagepapir på bageplade, drysses med olie og papri-
ka, salt og peber. 

Sæt fadet og bagepladen i en forvarmet ovn i ca. 20-½ time ved 200 
grader. 

Kartoffelterningen og en håndfuld chips bruges som tilbehør til f.eks. 
en bøf eller andet godt kød. 

  



Ungarsk Gullasch 

Jeg aner virkelig ikke hvornår jeg første gang smagte gullasch ς måske 
som 5-6 årig hvor min far allerede var aktiv i køkkenet. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

½ time 1½ time 4 Ris, Kartoffelmos 

 

¶ 500 g. oksekød i tern. 

¶ 3 store løg 

¶ 1 stor rød peber 

¶ 1 grøn peber 

¶ 2 chilifrugter 

¶ 4 gulerødder 

¶ ½ squash 

¶ 10-15 champignon 

¶ 2 spsk. paprika (rosen) 

¶ 1 spsk. paprika (sød) 



¶ 1 ds. hakket tomat 

¶ 1 ds. tomatpure (eller 1 ekstra ds. hakket tomat) 

¶ 1 glas vin 

¶ Salt, peber 

 

Skær gulerødder i skiver, squash i tern, løg i tynde både, champignon i 
skiver. Peberfrugt i strimler, chilien i tynde ringe. Sauter kødet i en tyk-
bundet gryde i en sjat olie med chilien. Tilsæt grøntsager, først løg og 
gulerødder, vent et par minutter, så øvrige grøntsager og sauter til løg 
er gennemsigtige. Kog af med vinen, tilsæt hakkede tomater, pure og 
evt. lidt vand. Rør paprika, salt, peber i, skru ned for varmen og lad 
simre i 45-60 min. Smag til med en sjat fløde eller mælk. 

Serveres varm med kartoffelmos, ris eller evt. Pommes Fondant. 

  



Det Latinske køkken  
Jeg er lidt nørdet både med historie og med mad, så en oplagt kombi-
gave var έ[ŀǘƛƴǎƪ YƻƎŜōƻƎέ ŀŦ A Knudsen, T Søvsø & C G Tortzen som 
jeg fik i 2021. Den fortæller om det romerske køkken baseret på Api-
ŎƛǳǎΩ έ5Ŝ wŜ /ƻǉǳƛƴŀǊƛŀέΦ  

έ5Ŝ wŜ /ƻǉǳƛƴŀǊƛŀέ ŜǊ ǎƪǊŜǾŜǘ κ ǊŜŘƛƎŜǊŜǘ ŦǊŀ ca. år 100 til år 500 ς og 
efter at have prøvet enkelte opskrifter fik jeg blod på tanden og har 
selv oversat !ǇƛŎǳǎΩ ƪƻƎŜōƻƎ fra Latin til Dansk og afprøver nu de op-
skrifter som vækker min interesse. 

Det specielle ved det klassisk romerske køkken er, at det ikke har in-
gredienser fra Amerika som f.eks. chili, peberfrugt, auberginer, avoca-
do, tomater og kartofler samt at det anvender ingredienser som vi i 
dag ikke tænker på som særligt italienske: fiskesovs, ris, gulerødder, 
pastinak, squash, porre, bønner, linser, merian, koriander, løvstikke, 
peber, dyvelsdræk og spidskommen men pasta, salt, ost, basilikum, 
hvidløg og løg er nærmest ukendte. 

En lærdom herfra: Fiskesovs er salt men smagen neutraliseres af vin 
sammen med lidt sødme. Sovsene her bruger ofte ekstreme mængder 
fiskesovs, men de er direkte lækre når fiskesovsn balanceres med vin 
(syre) og honning (sødme). 

Opskrifterne er oprindeligt skrevet til kokke, så de forventer en vis 
baggrundsviden om både madlavning og hvad resultatet skal være. En 
lasagne sauce opskrift fra dengang kunne have lydt: έLasagne sauce: 
Bland mel i varm olie, tilsæt muskat, peber, salt, æg, mælk og ost og 
piskέ.  Det gør det lidt svært at finde ud af hvordan de præcist har væ-
ret. 

Romerske måltider minder i form om arabiske Mezze eller Tapas, dvs. 
flere små retter med en eller flere sovse til. Kød var typisk vildt, dvs. 
meget magert og i byerne var tilgængeligt kød normalt fra offerdyr.  



Romerske ingredienser  

En kort oversigt over romerske ingredienser og mine tanker om dem. 

Laser (έ!ǎŀŦƻŜǘƛŘŀέΣ έIƛƴƎέ ŜƭƭŜǊ έ5ȅǾŜƭǎŘǊŋƪέύ 
Laser er oprindeligt den nu uddøde Silphium eller Laserpicium som 
romerne kaldte den. Planten kunne ikke kultiveres og blev udryddet i 
oldtiden. Den allerede dengang så sjælden og værdifuld at saften blev 
opvejet mod sølv og en kvist var acceptabel som gave til Kejser Nero.  

Dyvelsdræk (Djævlebræk) blev erstatningen. Det kan i dag købes i asia-
tiske / mellemøstlige butikker under navne som Hing eller Asafoetida. 

Kan det ikke skaffes så brug en kombination af løgpulver, hvidløgspul-
ver og bukkehornsfrø. Det smager lidt i samme retning. 

wǳŘŜ όέwǳǘŀƳέύ 
Friske blade af planen Vild Rude; Et krydderi der ikke bruges meget 
mere, måske fordi det kan give eufori, organskader, udløse soleksem, 
være abortfremkaldende og også forbudt siden мфтлΩŜǊƴŜ...  

Det sælges dog stadig tørret i etniske butikker under navnet Esfand 
eller Espand som røgelse ς men det mangler den bitre, aromatiske 
smag der fortælles om. 

Jeg har i opskrifterne erstattet det med rosmarin, rucola eller blade fra 
rosenkål. 

Fiskesovs όέ[ƛǉǳŀƳŜƴέ ƻƎ έDŀǊǳƳέ) 
Romerne brugte meget fiskesovs og liguamen er en generisk betegnel-
se for fiskesovs lavet af hele fisk der typisk blev brugt i køkkenet hvor 
Garum var en lidt finere sauce som også blev sat på bordet. 

Moderne fiske sauce er nok mest a la Garum ς men da der ikke var 
nogen industri-standarder dengang varierede fiskesovs fra sted til sted 
og fra gang til gang.  

Romerne havde i øvrigt et lidt ambivalent forhold til fiskesovs ς de 
brugte det i store mængder og klagede samtidig over, at andre stank af 
ŘŜǘΧ   



Som jeg nævnte i tippet; Fiskesovs smagen kan neutraliseres af vin 
eller eddike og lidt sødt.  

Honning   
Romerne brugte honning i maden ς sukker fandtes ikke, men de har 
måske haft former for sirup ς om ikke andet så ved at fortynde hon-
ning. 

Defrutum  
En indampet έsirupέ af ung vin ς ca 1/3 indkogt. Der er andre udgaver, 
fx Carenom som er mere indkogt men grundlæggende det samme pro-
dukt. I stedet for at indkoge vinen kommer jeg den blot i, evt. sammen 
med lidt honning eller portvin.   

tŀǎǎǳƳ κ tŀǎǎǳƳ aǳǎǘǊǳƳ όέwƻǎƛƴǾƛƴέύ 
Ofte bruges der i maden en sød ung vin lavet af delvist tørrede druer ς 
den kan fås endnu da den stadig laves i Italien, Grækenland og på Cy-
pern.   

En simpel erstatning er portvin og sherry eller lidt rosiner eller knust 
med rød- eller hvidvin, afhængigt af hvad farve man ønsker retten skal 
have. 

Grøntsager, generelt 
De grøntsager vi får i dag er dybt forædlede produkter som ikke fand-
tes for 2000 år siden. Dengang har grøntsagerne sandsynligvis været 
grovere og mindre - gulerødder har mindet mere om pastinakker, 
squash mindede mere om vores butternut squash, porre mindet om 
forårsløg, meloner små og ofte bitre frem for store og søde som i dag. 

Kød, generelt 
Det kød der var tilgængeligt for den almindelige romer var kød fra of-
ferdyr og fra Coloseum ς samt vildt, fugle, fisk og skaldyr som nok var 
det mest almindelige. Oksekød var sjældent ς ikke fordi det var fint, 
men af samme grund som vi ikke spiser hest i dag; Det var et arbejds-
dyr som man sjældent ofrede. Døde en okse, blev den naturligvis spist 
ς men det skete udenfor byen og ikke i byen. 

Det fineste kød var påfugl, fasan og kylling mens svinekød var mere 
almindeligt og hjort var, i byerne, mere af en delikatesse.  



Aliter Cauliculi - Anderledes kål  #1 

Dette er min udgave af opskriften fra έ[ŀǘƛƴǎƪ YƻƎŜōƻƎέ. Rosenkål 
fandtes dog ikke i jernalderen, men opskriften er så lækker, at mine 
børn spørger efter dem ς og jeg kan absolut ikke forestille mig at lave 
έƎŀƳƳŜƭŘŀƎǎέ ƪƻƎǘŜ ǊƻǎŜƴƪňƭ ƛƎŜƴΗ 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time 1 time 4 Salat, Brød, Kød 

 

¶ 400 g. små rosenkål 

¶ 3 spsk. olivenolie 

¶ 3 spsk. fiskesovs 

¶ 1 spsk. dessertvin eller portvin 

¶ 3 spsk. ung rødvin 

¶ 1 tsk. spidskommen 

¶ 1-2 spsk. finthakket porre top. 

¶ 1-2 spsk. finthakket frisk koriander 



 

Forvarm ovnen på 140 g. Skær stilken af rosenkålene og fjern de yder-
ste blade.  

Bland øvrige ingredienser undtagen koriander og kom kålene og de 
øvrige ingredienser i et ildfast fad med låg. Vend rundt så det blandes 
godt og lad det stå i ovnen i ca. ¾ time. 

Server varme med koriander drysset over.  

 

Den orignale opskrift: 

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

Aliter: cauliculi conditi ut supra cum elixis porris coquantur.  

¶ Alternativt: Kogte kål arrangeres i en skål/gryde, krydres med fiske-
sovs, olie, vin og spidskommen. Drys med peber, hak porrer, spids-
kommen og frisk koriander på toppen. 

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

 



Aliter Cauliculi - Anderledes kål #2  

Den originale opskrift minder mere om baechu kimchi (hurtig kimchi) 
end en form for dampet kål, så med det i tankerne lavede jeg den her. 
5Ŝƴ ŜǊ ǎƳŀƎŦǳƭŘΣ ƳŜƴ ΦΦ ŘŜƴ ƳŀƴƎƭŜǊ ƴǳ ŘŜƴ ŎƘƛƭƛ ŘŜǊ ƎǄǊ Ŝƴ έƳƻŘŜr-
ƴŜέ ƪƛƳŎƘƛ ǘƛƭ ƴƻƎŜǘ ǎŋǊƭƛƎǘ Χ 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time 1 time 4 Salat, Brød, Kød 

 

¶ ½ spidskål  

¶ 1 lille porre eller 4 forårsløg 

¶ 2 spsk. fiskesovs 

¶ 2 spsk. olie 

¶ 1 spsk. peber 

¶ 1 tsk. korriander 

¶ 2 tsk. spidskommen 

¶ 1½ dl. vin 



¶ 2-3 stilke frisk koriander 

¶ Evt. 1 spsk. rismel 

 

Skær kålen i 1 cm skiver fra spidsen. Skær porren i tyndere skiver. 
Blancher kålen og imens varm olie op og sauter porreskiverne før fi-
skesovs, vin, halvdelen af peberen, spidskommen og lidt tørret korian-
der tilsættes. Rør rismel op med vand og tilsæt det. 

Hak korianderen og kom den i marianden sammen med kålen. Rør 
rundt så det er godt dækket.  

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

 

Den orignale opskrift: 

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

Aliter: cauliculi conditi ut supra cum elixis porris coquantur.  

 

¶ Alternativt: Kogte kål arrangeres i en skål/gryde, krydres med fiske-
sovs, olie, ufortyndet vin og spidskommen. Drys med peber, hak 
porrer, spidskommen og frisk koriander på toppen. 

 

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

 

  



Cucurbitas Fritas - Friterede Squash  

Romerske squash eller courgetter var egentlig af arten Flaskekalabas, 
den squash vi kender i dag stammer nemlig fra Mexico. Flaskekalabas 
har jeg svært ved at skaffe, så jeg bruger butternut squash.  Udskærin-
gen i stænger som pommes frites er min egen ide, men den passer fint 
til, at Romerne spiste med fingrene. Måske er en grillet kylling med 
sovs, agurkesalat og fritter ikke så langt fra et måltid Kejser Augustus 
ǾƛƭƭŜ ƎŜƴƪŜƴŘŜ Χ 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time 2 timer 4 ~ 

 

¶ 1-2 butternut squash  

¶ 2 dl. Solsikkeolie og 1 dl. olivenolie 

¶ 2 dl. mel (evt. rismel fremfor hvede) 

¶ 1 tsk. bagepulver (kan undlades) 

¶ 1 tsk. friskkværnet peber 

¶ 1 tsk. salt 

 
Oenogarum Sauce 

¶ 1 tsk. peber 

¶ 2 spsk. fiskesovs 

¶ 1 dl. hvidvin 

¶ 1 spsk. portvin 

¶ 1 spsk. oregano 

¶ 2 tsk. løvstikke 

¶ 1 spsk. spidskommen 

¶ ½ porre 

¶ 1-2 tsk. mel 

¶ 1 spsk. olivenolie 

 



Skær squash i 5-7 mm. skiver, og skiverne derefter i stænger af samme 
tykkelse. Spred dem på bagepapir og lad dem ligge ved stuetemperatur 
1½ time så de tørrer lidt ud: De må ikke komme i mel før alt er klart! 

Gør saucen klar; Hak porren fint og sauter det i olien. Tilsæt vin, port-
vin, fiskesovs og krydderier og kog op, lad simre. Rør melet ud i vand 
og tilsæt som jævning.  

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

Når olien er ved rygepunktet vender man squash-stængerne grundigt i 
melet og steger dem nogle få stykker ad gangen. Det er vigtigt at olien 
holdes godt varm og squashen skal have præcis så længe at de bliver 
sprøde 

Server dem hurtigt så de stadig er sprøde med saucen som dip. 

 

Den originale opskrift: 

¶ Aliter cucurbitas frictas: oenogaro simplici et pipere.  

¶ Alternativt til stegte courgetter: Med simpel vinsauce og peber.  



Cucurbitas More Alexandrino - Græskar fra Alexandria  
Denne opskrift ret findes også i Latinsk kogebog, men fortolket som en 
slags grøntsagsmos, min fortolkning er anderledes. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ¾ timer 4 Ris, Brød, Kød 

 

¶ 1 (tynd) butternut squash 

¶ 1 spsk. salt 

 
Marinade / sauce 

¶ ½ tsk. peber,  

¶ ½ tsk. spidskommen,  

¶ 1 tsk. koriander 

¶ ½ tsk. frisk mynte  



¶ ½ tsk. dyvelsdræk 

¶ 1-2. spsk. eddike (gerne æbleeddike) 

¶ 1½ spsk. honning 

¶ 1 spsk. pinjekerner 

¶ 8-10 dadler  

¶ 1 spsk. portvin  

¶ 3 spsk. vin 

¶ 1 spsk. fiskesovs 

¶ 1 spsk. olivenolie 

 

Skæl og skær squash i 1 cm. skiver blancher dem i 5 minutter og pres 
forsigtigt væden fra. Drys dem med salt og læg dem i en pande. Lad 
dem hvile i 20 min. 

Lav saucen ved først at kværne peber, spidskommen, koriander, mynte 
og dyvelsdræk og så tilsætte ½ spsk. eddike i en skål. 

Skær dadlerne i kvarte på lang led og rist dem sammen med kernerne. 
Kom saucen over kerner og tilsæt honning, vin, portvin, fiskesovs og 
resten af eddiken kommes i. Kog saucen op og kom squash skiverne i. 
Kog til de er møre og anret så på et fad, drysset med knust peber. 

 

Den orignale opskrift: 

¶ 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, aceto, liquamine, defrito 
et oleo temperabis, et cucurbitas perfundes. cum ferbuerint, piper 
asparges et inferes. 

¶ Anderledes Alexandrinske squash: Pres væden af kogte squash, 
drys med salt og anret dem i en tallerken. Kværn peber, spids-
kommen, koriander, frisk mynte, dyvelsdræk og hæld eddike over. 
Tilsæt dadler, pinjekerner, honning, eddike, fiskesovs, inddampet 



vin og olie og bland. Hæld over squashen og kog op, drys med pe-
ber og server. 
  



Gustum de Cucurbitis Farsilibus - Delikate farserede 
græskar  
Romerne brugte samme ord for græskar og courgetter, men ud fra 
tilberedningen i den originale opskrift må det have været græskar der 
blev brugt ς så, jeg har brugt butternut-squash samt svampe frem for 
kogt hjerne! 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

½ time ¾ timer 4 Ris, Brød, Kød 

 

¶ 4-6 tynde butternut-squash  

¶ 2 tsk. løvstikke 

¶ 2 tsk. oregano 

¶ 3 æg 

¶ 4-6 champignoner eller 2 portebellosvampe 

¶ 2 tsk. salt 

¶ ¼ tern kyllingeboullion 

¶ 1 rulle bomuldssnor til mad. 



¶ 1-2 dl. solsikkeolie 

 

Oenogarum vinsauce: 

¶ 1 dl. rødvin 

¶ 2 cl. Tawny port 

¶ 1 spsk. fiskesovs 

¶ 2 tsk. løvstikke 

¶ 3 tsk. knust peber 

¶ 1 dl. vand 

¶ 1-2 tsk. maizena eller rismel 

¶ 1 spsk. olivenolie 

 

Skræl squash, flæk dem på langs og skær den kernefyldte del af. Skær 
stilken ud i ca. 5 cm længde og skær så en 3-5 mm tyk skive af indersi-
den af hvert stykke som kan bruges som låg.  

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

Blend svampe med boullion, løvstikke, oregano og salt før massen rø-
res op med de rå æg.  

Kog en gryde vand med salt op og blancher squashstykkerne i 1-2 mi-
nutter før de tages op og tørres. Kom lidt ekstra vand i gryden. 

Kom lidt æggemasse i hvert udhulet stykke squash og bind låget fast 
med snoren - sæt evt. 1-2 tandstikkere fast i kanten for at holde låget 
ekstra fast (og nemt at få stykkerne hevet op) af vandet. 

Sæt squashen forsigtigt tilbage i det kogende vand og dem lad simre i 
ca. 10 minutter til æggemassen er stivnet. 

Rør rødvinen op med fiskesovs, knust peber, løvstikke og portvin. 

Varm 1 spsk. olivenolie op i en gryde og tilsæt vinen lidt efter lidt. Når 
vinen er varm røres rismelet op i koldt vand og tilsættes. Kog op og lad 
simre før der smages til med portvin, fiskesovs og peber. 



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

Når de er gyldne tages de op og halveres før de sættes på et fad. Hæld 
saucen over og drys med friskkværnet peber. 

Pynt evt. med lidt friskhakket løvstikke eller persille. 

 

Den orignale opskrift: 

¶ 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 dissolves et 
mittes ut unum corpus efficias; liquamine temperabis.  

Et 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, suffundis vinum et 
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.  

¶ Delikate farserede squash: Skær græskarene fra siden forsigtigt i 
aflange firkanter (kasser) og udhul dem, og læg dem i koldt vand. 

Fyldet laves således: Stød peber, løvstikke, oregano, tilsæt fiske-
sovs, stød kogte hjerner, opløs i rå æg, og pisk dem, så de danner 
én masse; justér smagen med fiskesovs. 

Fyld de delvist kogte græskar med denne blanding. 

Tag græskar-kassernes låg, bind dem sammen, kog dem færdige, 
tag dem op og steg dem. 

Vin-sauce laves således: Stød peber, løvstikke, tilsæt vin og justér 
med fiskesovs og en smule sød vin.  

Hæld en smule olie i en gryde og bring det i kog. Når det koger, 
tykner du med stivelse, og hæld saucen over de stegte græskar. 
Drys med peber og server. 

 



Moretum - Romersk  Pesto 

Forfatteren Vergil - som nok er mest kendt fra Dantes Inferno - var vild 
med denne tidlige pesto som spistes med brød. Som navnet angiver 
bør den laves i morter for at få den rigtige konsistens. Jeg faldt over 
den da jeg ledte i Columellas 'De Re Rustica' (Om det Landlige) efter 
opskrifter.  

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ¼ time 4 Salat, Brød,Kød 

 

¶ 100 g. hytteost 

¶ 1 lille bundt purløg 

 

Variation 1 

¶ 2-3 stilke merian 

¶ 1 stængel bladselleri 

¶ 3 stilke mynte  

¶ 4-8 blade ramsløg 

¶ 2 stilke koriander 

¶ ½ porretop 

 
Variation 2 

¶ 2 kviste timian (kun blade) 

¶ 2 forårsløg 

¶ Salat (fx 1 hjertesalat, 1 håndfuld feld eller lign) 

¶ 1 håndfuld rucola 
 

¶ Salt, friskkværnet peber, æblecider-eddike, olivenolie 

  



Kom osten i en serveringsskål. Hak ingredienserne til variation 1 eller 2 
i korte stykker sammen med purløg. Stød det til en grød i morteren og 
hæld det over osten.    

Rør grundigt rundt og smag til med salt, peber og eddike. Dryp oliven-
olie over med et drys ekstra peber og server. 

 

Den originale opskrift: 

¶ Quemadmodum Moretum Facias: Addito in mortarium satureiam, 
mentam, rutam, coriandrum, apium, porrum sectivum aut, si id 
non erit, viridem cepam, folia lactucae, folia erucae, thymum viri-
de, [vel] nepetam, tum etiam viride puleium et caseum re-
cent<em> et salsum. Ea omnia pariter conterito acetique piperati 
exiguum permisceto; hanc mixturam cum in catillo composueris, 
oleum superfundito. 

¶ {ňŘŀƴ ƭŀǾŜǊ Řǳ έaƻǊǘŜǊέΥ ¢ƛƭǎŋǘ ƛ ƳƻǊǘŜǊŜƴ ƳŜǊƛŀƴΣ ƳȅƴǘŜΣ ǊǳŘŜ 
(erstattes af ramsløg), koriander, selleri, porre skåret i små stykker 
eller, hvis det ikke er tilgængeligt, forårsløg, salatblade, rucola, frisk 
timian, [eller] kattemynte, og dernæst også frisk purløg og frisk sal-
tet ost. Stød alle ingredienserne sammen og bland med en smule 
eddike og peber; når du har blandet det i en skål, hæld olivenolie 
over. 

   



Fabaciae Virdes et Bainae - Grønne bønner fra Baiae  

En meget nem og smagfuld sidetallerken der minder lidt om moderne 
arabiske bønneretter. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ¼ time 4 Ris, Brød, Kød 

 

¶ ½ kg. grønne bønner 

¶ 1 spsk. fiskesovs 

¶ 2 spsk. olivenolie 

¶ ½ spsk. koriander 

¶ 1-2 tsk. spidskommen 

¶ ½ porre (gerne toppen) 

¶ Evt. 1 spsk. honning 

 

Skær bønnerne i passende mundrette længder og snit porren i ½ cm 
tykke skiver.   

Blancher bønner i kogende vand og steg dem sammen med porreski-
verne derefter på en pande i olie og krydderier.  

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



 

Den originale opskrift: 

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

¶ Grønne bønner med fiskesovs, olie, frisk koriander, spidskommen 
og hakket porre tilberedes og serveres. 

 

 
 

  



Caroetae Oenogarum ɀ Gulerødder i vinsauce  

hǇǎƪǊƛŦǘŜǊƴŜ ƳŜŘ ƎǳƭŜǊǄŘŘŜǊ ƎŜƴǘŀƎŜǎ ƛ !ǇƛŎƛǳǎΩ ƪƻƎŜōƻƎ ŦƻǊ Ǉŀǎǘƛƴŀk-
ker og svampe. De er ret lækre.  Jeg blev introduceret til dem via La-
tinsk kogebog hvorfra den her er tilrettet. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ¼ time 4 Ris, Brød, Kød 

 

¶ 3 gulerødder 

¶ 1 spsk. olivenolie 

 

Oenogarum sauce 

¶ 3 spsk. vin 

¶ 1 spsk. fiskesovs 

¶ 1 spsk. portvin, 

¶ 1 spsk. honning 

¶ 2 tsk. olie 

¶ 1 tsk. løvstikke 

¶ Friskkværnet peber 



 

Bland saucens ingredienser og kog den op. Skær gulerødderne i 5-7 
mm tykke skrå skiver.  

Steg gulerødderne i olivenolie, hæld oenogarum saucen over, steg vi-
dere i 3-4 minutter så gulerødderne kan karamellisere. 

Drys med peber, pynt evt. med lidt frisk persille og server. 

 

Den originale opskrift: 

¶ Caroetae frictae oenogaro inferuntur.  

¶ Stegte gulerødder serveres med oengarum vinsauce   



Aliter Caroetae Cuminato  ɀ Gulerødder i spidskommen  
Denne sauce med spidskommen foretrækker jeg nok for alm. oenoga-
rum, men sŜƭǾƻƳ ƻǇǎƪǊƛŦǘŜƴ ƘŜǊ ǎƛƎŜǊ έƪƻƎǘŜ ƎǳƭŜǊǄŘŘŜǊέ ƭŀǾŜǊ ƧŜƎ ŘŜƴ 
nu med stegte. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ¼ time 4 Ris, Brød, Kød 

 

¶ 2-3 gulerødder skåret i skrå skiver 

¶ 3 spsk. fiskesovs 

¶ 1 spsk. dessertvin eller portvin, til nød en skefuld honning. 

¶ 3 spsk. rødvin 

¶ 3 spsk. olivenolie 

¶ 2 tsk. spidskommen (frø) 

¶ Peber og eventuelt frisk koriander 

 



Steg ingredienserne i ca. 20 min. under låg ved god varme til saucen er 
tyk. Drys med frisk kværnet peber og evt. frisk koriander.  

Bruges Pastinak i stedet for Gulerødder, bør koriander udskiftes med 
frisk persille. 

 

Den originale opskrift: 

¶ Aliter: caroetas elixatas concisas in cuminato oleo modico coques 
et inferes. cuminatum colorium facies.  

¶ Alternativt: Kogte og skårne gulerødder, koges med lidt spidskom-
menolie og serveres. Lav en sauce af spidskommen for farve. 

  



Cucumeres Rasos - Agurkeskiver  

Det er sjovt når man genkender moderne ting i gamle opskrifter ς som 
her, agurkeskiver i vinsauce, en sød og syrlig lage ς dvs. en agurkesalat!   

Arbejdstid Total tid Personer. Tilbehør 

¼ time 2 timer ~ Stegt fugl og kød 

 
¶ 1 alm. Agurk 

 

Oenogarum sauce 

¶ 1 dl. syrlig hvidvin, til nød rosé. 

¶ 2 tsk. olie 

¶ 1 cl. portvin 

¶ 3 spsk. honning 



¶ 4 spsk. eddike 

¶ ½ spsk. fiskesovs 

¶ 2 tsk. peberkorn 

¶ 1 tsk. løvstikke eller 1 tsk. oregano. 

 

Stød peber groft og skær en agurk i 2-3 mm tykke skiver. 

Pisk og kog olie, vin, portvin, honning, eddike, løvstikke, peber og fiske-
sovs hurtig op til en sauce og smag til. Saucen skal være sød & syrlig 
som lage til agurkesalat. 

Hæld den varme sauce over agurkeskiverne og lad dem marinere i 2 
timer eller mere før servering. 

 

Den originale opskrift: 

¶ Cucumeres Rasos: Sive ex liquamine, sive ex oenogarom: Sine ructu 
et gravitudine teneriores senties.  

¶ Agurkeskiver: Enten med fiskesovs eller med vinsauce. Du vil føle 
dig mindre oppustet og tung. 

  



Locustam et Scillam - Hummer & Rejer  i æggesauce 

Min intro til denne ret var en udgave hvor έsaucenέ er lavet af hård-
kogte æggeblommer pisket med fiskesovsΧ ƘŜƭǘ ǳǎǇƛǎŜƭƛƎǘΗ  

Men efter at have lavet forskellige variationer gik det op for mig at hvis 
man tilsætter olie i saucen er det simpelthen en mayonnaise hvis pi-
sket kold og en Hollandaise eller Bearnaise hvis pisket varm.  

Arbejdstid Total tid Personer. Tilbehør 

¼ time 1 time 4 Brød 

 

¶ 12 store afskallede rejer 

¶ 12 hummerhaler 

¶ Peber, Fiskesovs, evt. citron 

 



Mayonnaise: 

¶ 1-2 tsk. knuste peberkorn 

¶ 1-2 tsk. knuste sellerifrø 

¶ 2 tsk. tørret løvstikke 

¶ ½ spsk. æbleeddike 

¶ 2-3 tsk. fiskesovs  

¶ 2 (pasteuriserede) æggeblommer 

¶ Ca. 1 dl. olivenolie 

¶ Ca. 1 dl. smagsneutral olie 

¶ ¼ tsk. salt 

¶ Lidt frisk løvstikke eller persille. 

 

Hæld olien op i et glas eller lille kande. Knus peber og sellerifrø fint i en 
morter.  

Kom æggeblommer i en mellemstor, stabil skål, drys salt og 1 tsk. fi-
skesovs over. Pisk med en hurtig elpisker til æggene bliver lyse.  

Kom så de stødte sellerifrø i og pisk videre i 1-2 minutter. Æggene er 
nu klar til at absorbere olie. 

Mens der piskes kontinuerligt hældes 1-2 tsk. olie i over de roterene 
piskere, så olien fordeles til mikroskopiske dråber der nemt absorberes 
af æggene. Tilsæt olien lidt efter lidt mens der fortsat piskes - mayon-
naisen skal blive tykkere for hver gang, bliver den tyndere har den skilt 
og du må starte forfra. 

Når der er ca. 2 spsk. olie tilbage tilsættes peber, eddike og løvstikke - 
pisk og den bliver lidt tyndere, men når mere olie stadig under piskning 
tilsættes tykner den igen. Smag til med peber, fiskesovs og eddike til 
mayonnaisen har rette salt og syrlighed.  

Mayonnaisen kan holde sig ca. 1 uge i køleskab under låg. 

Drys skaldyrene med peber, citronsaft og lidt fiskesovs før de steges i 
rigeligt olivenolie.   



Anret skaldyrene på et fad, drys dem med hakket persille eller løvstik-
ke og server med mayonnaisen. 

 

Den originale opskrift: 

¶ Locustam et scillam: teres piper, ligusticum, api semen, infundes 
acetum, liquamen, ovorum vitella et mixta in unum perfundes et 
inferes. 

¶ Hummer og rejer. Kværn peber, løvstikke, sellerifrø, hæld eddike, 
fiskesovs, frisk æggeblomme (*) i og bland, hæld over og server. 

*) Her gætter jeg olie (oleo/oleum) er blevet overset i en afskrivning 
over ca. 2000 år, ellers matcher den Ƨƻ ǇŜǊŦŜƪǘ ŘŜƴ έƳƻŘŜǊƴŜέ Ƴŀȅƻn-
naise og bearnaise. Selvom rækkefølgen på ingredienser mest ligner en 
varm sauce af bearnaise eller zabaglione-typen giver det nu en smag-
fuld mayonnaise. 

Forsøg på en moderne æggesauce:  

 
Knus peber, løvstikke, sellerifrø sammen og varm det i en tør gryde. 
Tilsæt eddike og fiskesovs og kog op til en sauce-essens. Kom essensen 
i en glasskål over kogende vand og pisk æggemassen tyk og stiv mens 
dampen varmer skålen op. Når æggemassen er tyktflydende smages til 
med ekstra salt og peber. 

  



Patellam Tyrotaricham - Æggekage med ost og fisk 

Denne æggekage er en af de få opskrifter i De Re Coqvinaria der ikke 
indeholder fiskesovs men salt ς ƘǾƛƭƪŜǘ ŦƻǊǘŋƭƭŜǊ ŀǘ ŘŜǘ ŜǊ Ŝƴ έŦƛƴέ ǊŜǘ 
eller muligvis oprindeligt en ret man har brugt på felttogter.  

Arbejdstid Total tid Personer. Tilbehør 

¼ time 1 time 4 Grøntsager, Ris, Brød 

 

¶ 350 g. mørksej- eller torskekoteletter 

¶ 150 g . kyllingebryst 

¶ 75 g. reven mozzarella 

¶ 6 æg 

¶ 2 tsk. kværnet peber 

¶ 1 tsk. løvstikke 

¶ 2 tsk. oregano 

¶ 4-6 enebær  

¶ 1 dl. hvidvin 



¶ 2 cl. hvid portvin 

¶ 1 spsk. honning 

¶ 3 spsk. olivenolie 

¶ 1-2 tsk. salt 

 

Pynt 

¶ Stødt spidskommen 

¶ Evt. hakket persille 

 

Kog 2 æg til de er hårdkogte, skær dem i kvarte, skær derefter fisken i 
mundrette stykker og drys dem med rigeligt salt. Mens fisken hviler, 
stødes peber, løvstikke, oregano og enebær fint i en morter.   

Skær nu kyllingen i små tern. Pisk de rå æg op med  mozzarella og lidt 
vand. 

Varm olien op til middelvarme og sauter først kylling og derefter fisken 
i 2-3 minutter før krydderierne tilsættes sammen med vin, portvin og 
honning. Rør rundt og lad det væsken koge ind i et par minutter og 
kom så de hårdkogte æg i. 

Sænk varmen og tilsæt æggemassen til panden, jævnt fordelt over 
fyldet og lad æggekagen sætte sig under låg. Tag låget af de sidste mi-
nutter så overskydende væde kan dampe af og, når det er sket, overfø-
res æggekagen til et fad og drysses med stødt spidskommen og hakket 
persille som pynt.  Æggekagen kan evt. udskæres før servering. 

 

Den originale opskrift: 

¶ Patellam tyrotaricham ex quocumque salso volueris: coques ex 
oleo, exossabis. et cerebella cocta, pulpas piscium, iocuscula pullo-
rum, ova dura, caseum mollem excaldatum, haec omnia calefacies 
in patella. teres piper, ligusticum, origanum, rutae bacam, vinum, 
mulsum, oleum, <in> patella ad lentum ignem <pones> ut coqua-



tur. ovis crudis obligabis, adornabis, cuminum minutum asparges et 
inferes 

¶ En oste-fiskepande, af hvilken som helst saltet (fisk) du ønsker: du 
tilbereder det i olie, og fjerner benene. Og kogte hjerner, fiskekød, 
små kyllingestykker, hårdkogte æg, opvarmet blød ost τ alle disse 
ting varmer du i en pande. Du støder peber, løvstikke, oregano, en 
bær af rue, vin, mjød og olie, og lægger det i panden over svag 
varme for at det kan koge. Du binder det sammen med rå æg, pyn-
ter det, drysser fint spidskommen over, og serverer det. 

 

  



Patina de Pisce Lupo ɀ Havkat i fad 

En patina er en ret der laves i en lav gryde eller høj pande, enten i ovn 
eller på komfur og kan have konsistens fra en grød til en gratin. I denne 
opskrift står der dog kun at ingredienserne skal kværnes, ikke andet! 

Jeg har prøvet nogen forskellige metoder og er nu endt med denne 
ovnbagte og ret lækre udgave hvor Rude er erstattet med sennepsfrø, 
fennikel og koriander mens passum er erstattet af portvin, rødvin og 
rosiner.  

Arbejdstid Total tid Personer. Tilbehør 

½ time 1 time 4 Grøntsager, Ris, Brød 

 

¶ 4 fileter af havkat eller anden hvid fisk 

¶ 2 løg. 

Sauce: 



¶ 2 tsk. friskkværnet peber 

¶ 1 tsk. stødt spidskommen 

¶ 4-8 stænger kruspersille 

¶ 1 tsk. sennepsfrø 

¶ 1 tsk. stødt fennikel 

¶ 1 tsk. rosmarin 

¶ ½ tsk. stødt koriander 

¶ 1 skalotteløg, hakket 

¶ 1 spsk. rosiner eller 1 daddel 

¶ 1 spsk. portvin 

¶ 1 spsk. honning 

¶ 2 spsk. fiskesovs 

¶ 3 spsk. rødvin 

 
Pynt: 

¶ hakket forårsløg eller persille 

 

Skær løgene i tynde skiver, smør et ildfast fad med lidt olie og spred ¾ 
af løgene i fadet. Læg fiskefilleterne ovenpå. 

Sauter det hakkede løg og rosinerne i lidt olie. Tilsæt fennikel, korian-
der, sennepsfrø, peber og spidskommen. Kom al vinen, persille, fiske-
sovs og honning ved og stød eller blend sammen til en jævn sauce. 

Hæld saucen over fisken og bag den i ovn i ca. 20 minutter ved 200 
grader eller til fisken er færdig. 

Drys med friskhakket persille og server med brød og grøntsager, evt. 
ris. 

 

Den originale opskrift: 

¶ Patina de Pisce Lupo: teres piper, cuminum, petroselinum, rutam, 
cepam, mel, liquamen, passum, olei guttas. 



¶ Patina af havkat: kværn peber, spidskommen, persille(frø?), rude, 
løg, honning, fiskesovs, dessertvin, olie dråber. 



Isicia ex sphondy lis - muslingefrikadeller  
Sphondylis er pig-østers, en form for kammuslinger der i dag kun fin-
des under sydlige himmelstrøg. Jeg bruger derfor alm. blåmuslinger - 
hvilket stadig giver en ret lækker frikadelle. 

Arbejdstid Total tid Personer. Tilbehør 

½ time 1 time 4 Grøntsager, Ris, Brød 

 

¶ 150 g. muslinger uden skal. 

¶ ½ - 1 dl. bulgur eller skårne hvedekerner  

¶ 1 æg 

¶ 2 tsk. knust peber 

¶ 1 tsk. salt 

¶ 1 spsk. olie 

¶ Evt. Hvedemel 

 
Oenogarum sauce 



¶ 1 spsk. fiskesovs 

¶ ½ spsk. olie 

¶ 5 spsk. rødvin 

¶ 1 spsk. honning 

¶ 2-3 tsk. knust peber 

¶ 1 cl. portvin 

¶ 1 tsk. rismel (evt. alm. mel eller stødte riskorn) 

¶ ½ tsk. løvstikke eller koriander 

 

Overhæld bulgur med kogende vand og lidt salt. Hæld væden fra og lad 
dem køle lidt ned. Kom muslinger og ¾ af bulguren i en food processor 
med muslinger, peber, salt og æg.  

Kør til du har en ensartet dej, konsistens som til fiskefrikadeller, juster 
evt. konsistens med mel hvis den er for flydende.  

Varm olie op til jævn varme på en pande, og læg skefulde af dej direkte 
ned i olien. Steg 2-3 min på hver side (dvs. til de er gyldne) og læg dem 
til side.  

Varm olien til sauce op, tilsæt derefter honning, peber og løvstikke og 
så de øvrige ingredienser. Pisk saucen gennem og smag til med hon-
ning og rødvin samt peber. 

Anret frikadellerne og server med saucen dryppet over. 

 

Original opskrift: 

¶ 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 isicus infe-
res. 

¶ Kødboller af pigøsters: Kogte pigøsters knuses, og deres skæg fjer-
nes. Derefter knuses de sammen med knust hvede og æg. Peber 
tilsættes, og blandingen steges (pakket) i bughinde. Overhæld med 
vinsauce og serveres ligesom kødboller. 



 

Bughinde: sandsynligvis brugt til at holde kødboller samlet - men har 
ikke brug for det her.    



Amulatum Aliter  - Anderledes Stuvning  

I έLatinsk kogebogέ findes en udgave af denne ret, men jeg tror at min 
her er tættere på originalen; en stuvning med kylling og kødboller a la 
den belgiske Koninginnehapje (Vol-au-vent).  

At det er en festret ses ved, at den bruger kylling, salt og ris ς og det 
fineste må have været at kombinere med fasan- eller påfuglekødboller.  

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

½ time 1 time 4 Grøntsager, Brød, Ris 

 

Stuvning: 

¶ 2 kyllingebryster 

¶ 6 dl. vand 

¶ 2 tsk. friskkværnet peber 

¶ 2 tsk. friskkværnet persille- eller sellerifrø 

¶ g2 mellemstore porrer 



¶ ½ bdt. dild 

¶ 1-2 spsk. fiskesovs 

¶ 2 spsk. hvid portvin 

¶ 5 spsk. hvidvin 

¶ 1½ spsk. rismel 

¶ 2-3 tsk. salt 

 
Iscica: 

¶ 300 g. hakket kylling 

¶ 1 tsk. knust peber 

¶ 1½ spsk. sesamolie 

¶ ½ spsk. fiskesovs 

¶ 1 dl. olivenolie. 

 

Isicia: 

Rør fiskesovs, sesamolie og knust peber med hakket kylling til en sej 
fars og lad den hvile 10-¼ time.   

Form nu kødboller, 2-3 cm i diameter, af farsen, varm olivenolien i en 
gryde og dybsteg kødbollerne (alternativt, kog dem kort i det vand, der 
skal bruges til kyllingen).  

Lad kødbollerne hvile.   

 
Amulatum: 

Kyllingebrysterne skæres i strimler langs kødfibrene.  Kog dem i letsal-
tet vand i ¼ time.  I mens, kværn peber og sellerifrø.  

Flæk porrerne og skær dem i ½ cm tykke skiver. Hak dilden. 

I kogevandet rives kyllingekødet i trævler med et par gafler og porre og 
dild tilsættes. Tilsæt evt. lidt ekstra vand, hvis porren stikker for meget 
op. Porrerne skal være akkurat dækkede. 



Kog saucen op og rør rundt vent 3-5 minutter, tilsæt så portvin, hvid-
vin, fiskesovs, peber og sellerifrø. Lad simre til porren er mør. 

Rør rismelet op i 2-3 spsk vand og kom det så i saucen. Lad den tykne 
og kom kødbollerne i og lad simre 5-10 minutter. 

Server med brød eller i tartelletskaller pyntet med dild. 

 

Original opskrift: 

¶ Amulatum aliter: ossucla de pullis exbromas. deinde mittis in cacc-
bum porros, anethum, salem. cum cocta fuerint, addes piper, apii 
semen, deinde oryzam infusam teres, addes liquamen et passum 
vel defritum. omnia misces et cum isiciis inferes. 

¶ Anderledes Stuvning: Fjern de små knogler fra tilberedte kyllinger. 
Derefter lægger du dem i en gryde med porrer, dild og salt. Når de 
er kogt, tilsætter du peber og sellerifrø, derefter knuser du iblødsat 
ris og tilsætter det sammen med fiskesovs og dessertvin eller ind-
dampet vin. Bland sammen, og server det med kødboller. 
 

¶ In isicia de pullo: olei floris lib. I, liquaminis quartarium, piperis 
sem-unciam. 

¶ I kødboller af kylling: 1 libra (3,2 dl) blomsterolie, 1 kvartal (1,5 dl) 
fiskesovs, ½ uncia (15 g) peber. 



Coturni ces Oenogarum ɀ Vagtler i vinsauce  
Dette er IKKE en ægte romersk ret, men en Romer ville nok have tænkt 
den som en naturlig ret der i øvrigt er velsmagende og nem at lave. 
Den passer perfekt som en stor mellemret eller lille forret. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

½ time ¾ time 4 Brød, Grøntsager, Ris 

 

¶ 4 vagtler 

¶ 2 spsk. bacon i tern 

¶ ½ dusk persille 

¶ 1 forårsløg 

¶ ½ citron 

¶ Salt, peber 

¶ Olie, Smør 



Oenogarum sauce 

¶ 1 spsk. fiskesovs 

¶ 2 spsk. honning 

¶ 2 spsk. portvin tawny  

¶ 1 dl. rødvin 

¶ ½ spsk. olie 

¶ ½ dl. vand med rismel 

¶ 1-2 tsk. knust peber 

¶ 2 tsk. løvstikke 

¶ 36 røde druer 
 

¶ Feld salat 

 

Couturnices - Vagtler: 

Skyl vagtlerne, dup dem med køkkenrulle og lad dem tørre.   

Hak persille og forårsløg, bland med bacon og lidt citronsaft, peber og 
fyld det i vagtlerne. 

Varm ovnen op til 200 gr. Smør vagtlerne ind i olie, drys salt og peber 
på, kom evt. lidt mere smør ovenpå og sæt dem på et ovnfast fad. 

Bag vagtlerne i ca ½ time øverst i ovnen.  Vend dem undervejs.  

 

Oenogarum - Vinsauce: 

Skær druerne i halve. Kog fiskesovs, honning, portvin, rødvin, olie, pe-
ber og druer op. Pisk vand og rismel ud, tilsæt til saucen. Smag til med 
portvin, peber og honning mens den tykner. Kom druerne i og lad dem 
koge med 1-2 minutter. 

 

Klip vagtlerne i halve, læg en bund af feld salat på hver tallerken, anret 
vagtlerne ovenpå og hæld saucen over. 



 

Den uoriginale opskrift: 

¶ Coturnices Oenogarum: implebis petroselinum, lardo sicco et citro. 
Oleum, piper et sal asperges. Assabis. Cum oenogaro et coctis uvis 
viridibus inferes. 

¶ Vagtler i vin-sauce: Du fylder vagtlerne med persille, tørret flæsk og 
citron. Du drysser dem med olie, peber og salt. Du steger dem. Du 
serverer med vin-sauce og kogte grønne druer 

  



Pullum Numidicum - Afrikansk Kyllin g 
wƻƳŜǊƴŜ ƪŀƭŘǘŜ bƻǊŘŀŦǊƛƪŀ ŦƻǊ bǳƳƛŘƛŎǳƳΣ ŀƭǘǎň έ5ŜƳ ŘŜǊ ǾŀƴŘǊŜǊǎ 
ƭŀƴŘέΣ ƻǊŘŜǘ bǳƳƛŘŀ ƪŜƴŘŜǊ Ǿƛ ƛ ŘŀƎ ǎƻƳ bƻƳŀŘŜ. Det er en meget 
velsmagende ret som gør sig godt til et måltid.   

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

½ time 1 time 4 Grøntsager, Ris, Brød 

 

¶ 3 kyllingebryster. 

¶ 2 tsk. dyvelsdræk 

¶ 1 tsk. friskkværnet peber 

¶ 1 spsk. olivenolie 

 

Sauce: 

¶ 1 dl. vand 

¶ 1-2 tsk. peber  

¶ 1 tsk. spidskommen 

¶ 1 tsk. koriander  

¶ 2 tsk. dyvelsdræk 

¶ 1 spsk. finthakket rucola eller blade fra rosenkål 

¶ 1 tsk. rosmarin 



¶ 2 spsk. pinje eller solsikkekerner 

¶ 3 spsk. eddike 

¶ 3 spsk. vin (kan undværes)  

¶ 1 spsk. honning 

¶ 4 spsk. fiskesovs  

¶ 1 spsk. olivenolie 
 

¶ 1-3 tsk. rismel (evt. alm. mel eller stødte riskorn) 

 

Kog kyllingen i ¼ time, lad dem køle og skær dem i 3-4 cm. tern eller 1 
cm. skiver. Krydr stykkerne med dyvelsdræk og peber før de sauteres i 
olivenolien. 

Knus kernerne i en morter og kom dem sammen med de øvrige ingre-
dienser til saucen, undtagen rismel, i en gryde og kog op, jævn saucen 
med en blender. Kom saucen over kyllingen på panden og lad den koge 
lidt ind før retten anrettes på et fad. 

Pynt med et drys peber og lidt hakket rucola eller persille før servering. 

 

Den originale opskrift: 

¶ Pullum Numidicum: pullum curas, elixas, lavas, lasere ac pipere 
<aspergis> et assas. teres piper, cuminum, coriandri semen, laseris 
radicem, rutam, caryotam, nucleos, suffundis acetum, mel, liqua-
men et oleum, temperabis. cum ferbuerit, amulo obligas, pullum 
perfundis, piper aspergis et inferes. 

¶ Afrikansk (eller Nomade) Kylling: Tag kyllingen, skold og pluk den 
(*). Krydr den med dyvelsdræk og peber og steg den. Mal peber, 
spidskommen, korianderfrø, dyvelsdræk, rude, kommen, nødder, 
tilsæt eddike, honning, fiskesovs og olie, og bland det. Når det ko-
ger, fortyk det med lidt stivelse, hæld det over kyllingen, drys med 
peber, og server. 

 



ϝύ 5ŜǊ ǎǘňǊ ƴƻƪ ŜƎŜƴǘƭƛƎ έƪƻƎ ƻƎ ǊŜƴǎέΥ aŀƴ ǎƪƻƭŘŜǊ ƪȅƭƭƛƴƎŜǊ ŦǄǊ Ƴŀƴ 
plukker dem fremfor at koge en kylling med indmad og få tarmindhold 
mv ud i gryden.  



Isicia  Omentata - Vinkrydrede kødboller i Pebersauce  

9ƴ Ŧŀƴǘŀǎǘƛǎƪ ƪǄŘōƻƭƭŜ ŦǊŀ έ[ŀǘƛƴǎƪ YƻƎŜōƻƎέ ǎƻƳ ǇŀǎǎŜǊ ǇŜǊŦŜƪǘ ǘƛƭ ǘa-
pas, på samme tid både syrlig, sødlig og skarp så den er absolut værd  
at prøve. Regn dog med, at man spiser lidt flere end forventet. 

Jeg har fundet originalen og tilrettet udgaven her. 

Arbejdstid Total tid Stk. Tilbehør 

¾ time 1 timer 30 Grøntsager, Ris, Brød 

 

¶ 500 g. hakket svinekød 

¶ 90 g. rasp 

¶ ½ dl. vin, gerne tør med god syre. 

¶ 2 spsk. fiskesovs 



¶ 1 spsk. pinjekerner (eller billigere solsikkekerner) 

¶ 2-3 spsk. sorte peberkorn 

¶ ½ dl. rødvin 

 

Oenogarum sauce 

¶ 1 spsk. peberkorn 

¶ 1 tsk. løvstikke 

¶ 1-3 tsk. rismel (evt. alm. mel eller stødte riskorn)  

¶ 4 spsk. fiskesovs 

¶ 1 spsk. (tawny) portvin 

¶ 4 spsk. rødvin 

¶ 1-2 spsk. honning 
 

Vinsauce: 
Kom fiskesovs, kværnet peber, rødvin, portvin og honning i en gryde og 
kog op.  Rør rismelet ud i lidt vand og tilsæt mens der piskes.  

Lad simre lidt og smag saucen til med peber. Den må gerne være skarp 
i smagen. 

 

Isicia: 

Læg peberkorn i blød i min. ½ time. 

Bland hvidvin, rasp og fiskesovs så det bliver havregrødsagtigt. Ælt det 
sammen med kød og fiskesovs til farsen er jævn og raspen godt for-
delt. 

Form 20-30 kødboller, hver lidt større end en valnød. Hul dem ud og 
kom et par peberkorn og evt. lidt kerner i hver. Rul dem tilbage i form.  

Lad kødbollerne hvile i 10-¼ time og steg dem derefter i 2-3 spsk. olie. 
Når de er pænt brunede, hældes vin over og låg lægges på mens pan-
den rystes.  

Server dem, evt. dyppet i vinsauce og pyntet med lidt frisk koriander 
eller persille. 



 

Den originale opskrift: 

¶ Isicia Omentata: pulpam concisam teres cum medulla siliginis in 
vino infusi. piper, liquamen, si velis, et bacam myrtae exenteratam 
simul conteres. pusilla isicia formabis, intus nucleis et pipere positis 
involuta omento subassabis cum caroeno.  

¶ Isicia Omentata: Hakket kød røres med rasp og vin. Tilsæt peber, 
fiskesovs, om ønsket, og knus samtidig udstenede myrtebær. Form 
små kødboller, fyldt med kerner og peber, og indpak dem i bughin-
den. Steg dem med inddampet vin.. 

 

Noter:  
Der findes to hovedvarianter af myrtebær; Murt som er bitter og 
Dag/Yadan Cilegi som er sød. Har p.t. ikke afprøvet dem. 

Omentata er bughinde. Måske har hinden været brugt til at holde kød-
bollen samlet eller som en slags pølse? 



Porcellum Coriandratum ɀ Svinekød med koriander  

Det er svært at sige hvordan de romerske retter reelt har været serve-
ret ς og den her får mig til at tænke stegeskorpe og grillede søde løg, 
så det har bestemt anretningen. Saucen er vidunderlig og passer også 
til kylling. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

½ time ¾ time 4 Grøntsager, Ris, Brød 

 

¶ 400 g. koteletter 

¶ 8 små løg 

¶ 1 spsk. peberkorn 

 

Sauce: 

¶ 1 stk. stjerneanis 

¶ 1 spsk. oregano 



¶ 4 stængler frisk koriander 

¶ 2 spsk. honning 

¶ ½ dl. fiskesovs 

¶ 1 spsk. olie 

¶ 1 spsk. eddike 

¶ 1½ spsk. (tawny) portvin 

¶ 1 spsk. rosiner 

¶ 1½ dl. Rødvin 

¶ 1 dl. vand 

¶ 1 tsk. rismel (evt. alm. mel eller stødte riskorn) 

 

Pynt: 

¶ 2 spsk. rosiner 

¶ 1 spsk. pinjekerner 

¶ 1 spsk. hakket koriander. 

¶ 4 toppe fra forårsløg 

 

Skær kødet i tern og løgene i halve eller kvarte og fordel kød og løg 
ligeligt på grillspyd med stykker af løg mellem kødstykkerne. Varm gril-
len (eller ovn) op mens spyddene hviler så kødet får stuetemperatur. 

Knus peberkorn, anis, oregano, koriander sammen med 1 spsk. rosiner 
i en morter. Rist dem i en gryde og tilsæt så olie og når det syder, hon-
ning, fiskesovs, eddike, rødvin og portvin. Kog op og blend evt. saucen 
for at lave den lind. Saucen kan jævnes med vand og rismel.  Lad 
saucen simre ved lav varme mens kødet steges.  

Hak pinjekerner og rosiner groft og rist dem. Hak forårsløgene og kori-
ander fint. 

Læg grillspyddene på et fad, hæld sauce over og pynt med ristede pin-
jekerner, rosiner, forårsløg og koriander. 

 



Den originale opskrift: 

¶ Porcellum coriandratum: assas porcellum diligenter, facies moreta-
rium sic, in quod teres piper, anethum, origanum, coriandrum viri-
de, admisces mel, vinum, liquamen, oleum, acetum, defritum. haec 
omnia calefacta perfundes et asparges uvam passam, nucleos pi-
neos et cepam concisam et sic inferes. 

¶ Svin i koriander. Steg svinet nænsomt og kværn i en morter peber, 
anis, oregano og grøn (ung/frisk) koriander.  Bland honning, vin, fi-
skesovs, olie, eddike og inddampet vin i. Varm det op og hæld over 
grisen. Drys med rosiner, pinjekerner og hakket løg derefter server. 

  



Cervinam Assam - Stegt rådyr i glohed sauce 

Romerne spiste ikke kød hver dag og vildt var regnet som noget bedre 
end fx lam og ged ς men meget mindre fint end okse. Kødet var til 
gengæld ret simpelt tilberedt, kompleksiteten kom fra saucerne. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ¾ time 4 Grøntsager, Ris, Brød 

 

¶ 400 g. kronhjortsteak eller rådyrklump 

¶ 1 spsk. olivenolie 

 

Sauce: 

¶ 3 tsk. langpeber eller sort peber og ½ tsk. cayenne 

¶ 3 tsk. løvstikke 

¶ 2 tsk. hakket persille 



¶ ½ tsk. spidskommen 

¶ 80 g. ristede pinjekerner 

¶ 1½ spsk. honning 

¶ 1½ spsk. vineddike 

¶ 4-5 spsk. rødvin 

¶ 1 spsk. fiskesovs 

¶ ½ spsk. dessertvin eller portvin, til nød en skefuld honning. 

¶ 1 spsk. olie 

 

Forvarm ovnen til 170° og brun så hjortekødet i olie ved god varme (ca. 
70 % af max) til det branker let. Kom kødet i ovnen i ¼ time til det har 
en kernetemperatur på 56°, tag det ud, dæk det ind og lad hvile i ca. 10 
minutter. 

I mens, lav saucen: Rist pinjekerner og knus den, evt. i en morter. 
Kværn krydderier og kom i en gryde med de flydende ingredienser, og 
op og lad simre. Rø nu pinjekernerne i, lad det jævne lidt og tag af 
varmen. 

Skær kødet i ½ cm. tykke skiver, hæld saucen over og server med nan-
brød til. 

  



Pepones et Melones - Melon og Melon  

{ƻƳ Ǿƛ ǎƛƎŜǊ ŦǊŀ έ! ǘƛƭ ½έ ǎŀƎŘŜ wƻƳŜǊƴŜ έCǊŀ ,Ǝ ǘƛƭ ,ōƭŜέ όŀō ƻǾƻ 
usque ad mala) ς forret er et æg og dessert et æble ς men her er det 
altså melon. Pelone bruges om faste meloner som f.eks. Cantaloupe, 
Frøskind- eller Honningmeloner mens Melone henviser til vandmelo-
ner. Moderne meloner er både større, sødere og mindre bitre end 
jernalderens meloner, men retten holder stadig.   

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ¾ time 4-10 ~ 

 

¶ ½ vandmelon 

¶ 1 honningmelon 

 

¶ 1 spsk. friskhakket mynte 

¶ 2 cl. (Tawny) portvin 

¶ 1 dl. rødvin 

¶ 2-3 spsk. Honning 

¶ ½-1 spsk. Balsamico-eddike 

¶ ½ tsk. friskkværnet peber 



¶ ½ tsk. salt (*) eller 2 tsk. fiskesovs 

 

Smelt honning i gryden med rødvin og portvin, peber, salt (fiskesovs), 
mynte og eddike. Kog saucen op, smag til med honning og eddike og 
lad køle ned.  

Skær melonerne i tern og vend dem i saucen.  

Drys med mynte og server. 
 

*) salt? Jep, det kan være svært at få gæster til at nyde desserten hvis 
der er fiskesovs i . . .  

 

Den originale opskrift: 

¶ Pepones & Melones. Piper, puleium, mel vel passum, liquamen, 
acetum: interdum et silfi accedit  

¶ Meloner og Meloner; Peber, Mynte, Honning eller dessertvin, fi-
skesovs, eddike:  Eventuelt dyvelsdræk tilsættes..  



Syd & Øst for Middelhavet  
Jeg er ret vild med det arabiske og nordafrikanske køkken ς det blan-
der orientens krydderier med ørkenens tørhed og ~ nej, ok, det smager 
bare godt, specielt hvis man kan lide krydderiblandinger med spids-
kommen J 

Den arabiske udgave af Tapas ς Mezze ς består af et utal af små retter, 
regn med 1 per person og brød og salater regnes med ς som i forskelli-
ge varianter findes i hele middelhavsområdet. Det er nok noget nær 
min yndlingsmad. 

Tilbehøret til de fleste arabiske retter er brød, specielt det arabiske 
fladbrød eller pita (Khubiz). Det er der så opskrifter til i afsnittet om 
Brød.  

Måske skal det lige nævnes, at når man krydrer maden, så er det for 
mig næsen og ikke tungen der er i spil. Vi kan smage 5 ting ς salt, surt, 
sødt, bittert og umami ς men kan lugte bogstaveligt millioner af for-
skellige molekyler. Af samme grund har jeg nok lidt svært ved at salte 
maden. 

Og når jeg bruger olie er det normalt smagsneutral olie ς rapsolie eller 
solsikkeolie jeg benytter. Det skal også nævnes, at man ikke skal bruge 
koldpresset olie til stegning da den har et lavere rygepunkt. Det vigtige 
er nemlig at olien har et højt rygepunkt ς og her er solsikkeolie ofte 
noget af det bedste. Olivenolie har også sin plads ς dryppet over ma-
den umiddelbart før serveringen, men altså ikke i maden. 

  



Arabisk 7 -krydderi  

Det såkaldte 7-krydderi er en blanding der indgår i mange retter. Antal-
let af krydderier og præcis hvilke krydderier der indgår, varierer fra egn 
til egn hvis ikke fra husmor til husmor ~ Dette er dog en ret typisk 
kombination; 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ¼ time ~ ~ 

 

¶ 1 spsk. sort peber  

¶ 2 tsk. spidskommen (frø)  

¶ 1 tsk. kardemomme (frø) 

¶ ½ tsk. koriander (frø) 

¶ 1 tsk. hele nelliker 

¶ 2 laurbærblade  

¶ 2 cm. hel kanel (mild) 

¶ 2 tsk. stødt ingefær  

¶ 1 tsk. stødt allehånde  

 

Skal blandingen bruges kort tid efter fremstillingen, så rist spidskom-
men, kardemomme, peber, koriander og nelliker på en tør pande til 
det dufter, giv det så en tur i en morter eller, bedre, en kaffekværn, 
sammen med laurbær og kanel til det er et fint pulver der blandes op 
med ingefær og allehånde.  

Bruger man stødte krydderier eller skal man ikke bruge blandingen her 
og nu, så undlad ristningen. I stedet ristes en teske-fuld eller to når den 
skal bruges.  

Bemærk i øvrigt, at en del arabisk kanel er væsentligt mildere end den 
almindelige kanel vi kan få i supermarkedet.  



Berbere Krydderiblanding  

Berbere er en krydderiblanding der bruges meget i det etiopiske køk-
ken. Kan man ikke skaffe det (fx fra en restaurant), kan det erstattes af 
denne blanding; 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ¼ time ~ ~ 

 

¶ 2 tsk. koriander (frø) 

¶ 1 tsk. spidskommen (frø) 

¶ ½ tsk. bukkehorn (frø) 

¶ 1 tsk. sort peber 

¶ 2 tsk. allehånde 

¶ 4 kardemomme (frø) 

¶ 4 tsk. hvidløgsflager 

¶ 5 tørrede røde chili 

¶ 3 spsk. sød paprika 

¶ 1 tsk. salt 

¶ ½ tsk. ingefær 

¶ ½ tsk. kanel 

¶ 1 tsk. gurkemeje 

¶ 1 knivspids muskat 

 

Rist frøene og chili på en pande uden at brænde dem. Lad dem køle af. 
Stød derefter alle krydderierne til pulver i en morter.  



Eksotisk svinekød  

Nogen gange skal det bare være nemt og hurtigt med pita, couscous 
eller lignende, men stadig gerne lidt smagfuldt~ 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ¾ time 4 Pita, Couscous 

 

¶ 300-500 g. Skinkeschnitzel  

¶ 1 dl. mel 

¶ 2-4 spsk. soja 

¶ 2-3 tsk. tørret chili 

¶ 2-3 tsk. ingefær 

¶ 2 tsk. spidskommen 

¶ 1 tsk. kanel 

¶ (overvej koriander og/eller hvidløg) 

¶ Smør eller olie. 

 

Skær kødet i tynde strimler. Sovs det grundigt ind i soja og krydderier. 
Lad hvile i ½ time. Rul strimlerne grundigt i melet og steg så i fedtstof-
fet ved jævn varme. 

Server til pita, couscous eller i sød/sur sovs.  



Persisk krydderi  til ris  

Dette krydderi blanding bruges til aromatiske persiske ris ς Adiveh Polo 
ς og er absolut værd at prøve.  

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ¼ time ~ ~ 

 

¶ 1½ tsk. stødt kanel 

¶ 1 tsk. stødt spidskommen 

¶ ½ tsk. stødt muskat 

¶ ½ tsk. kardemomme 



¶ 1½ spsk. tørrede rosenknopper 

 

Stød rosenknopperne til pulver sammen med de øvrige krydderier.  

 Gem i lufttæt beholder, evt. i køleskab. 

  



Ras El Hanout 

En marokkansk krydderiblanding der passer godt til stegt kød til kebab 
og couscous mv. Den giver en ret kompleks smag, ikke underligt, da 
nogle variationer efter sigende har op mod 50 ingredienser, min udga-
ǾŜ ŜǊ ŀƭǘǎň ƭƛŘǘ ǎƛƳǇƭŜǊŜΧ 

Arbejdstid Total tid Mængde Tilbehør 

¼ time ¼ time 1 dl. ~ 

 

¶ 2 tsk. muskat 

¶ 2 tsk. koriander 

¶ 2 tsk. spidskommen 

¶ 2 tsk. ingefær 

¶ 2 tsk. gurkemeje 

¶ 2 tsk. salt 

¶ 1 tsk. fennikel 

¶ 2 tsk. kanel 

¶ 1 tsk. galangarod 

¶ 1 tsk. chiliflager 

¶ 1 tsk. dildfrø 

¶ 1 ½ tsk. sukker 

¶ 1 ½ tsk. sød paprika 

¶ 1 ½ tsk. sort peber 

¶ 1 tsk. cayenne 

¶ 1 tsk. kardemomme 

¶ 1 tsk. allehånde 

¶ ½ tsk. hvidløgspulver 

¶ 1 tsk. løvstikke eller 2 laurbærblade 

 



Stød ingredienserne sammen i en morter til en ensartet blanding eller i 
en krydderikværn. 

Opbevar krydderblandingen i et lufttæt glas ς den har samme holdbar-
hed som de oprindelige krydderier. 

  



Sfeeha 

En traditionel libanesisk snack og, ligesom Manakish, fungerer fint i en 
turmadpakke, til mezze eller hvis man blot er småsulten en aften. 

Arbejdstid Total tid Antal Tilbehør 

¾ time 1¼ time 16-20 stk Salat, Mezze 

 

¶ 400 g. hakket oksekød (evt. blandet lam og oksekød) 

¶ 3 tsk. tomatpure 

¶ 1 spsk. granatæblesirup 

¶ 2 tomater, finthakkede 

¶ 1 alm. løg, finthakkede 

¶ 3 tsk. Arabisk 7-krydderi 

¶ 1 tsk. chiliflager 

¶ 1 tsk. spidskommen 

¶ 2 Salt & peber 

¶ 2 pk. Tærtedej 

 



Bland fars og lad hvile i trådsi. Pres væden fra (ellers springer Sfee-
ha'eǊƴŜ ƻǇύΦ CƻǊƳ ŘŜƧŜƴ ƛ ŎƛǊƪƭŜǊ ƳŜŘ Ŝƴ έƪƛƴŀ-ǎƪňƭέ ς ca. 10 cm diame-
ter.  

Kom 2-3 spsk. fyld på hver cirkel, fold dejen op i firkantet boks, åben i 
toppen, og klem hjørnerne sammen.  

Bag dem i forvarmet ovn i 12-¼ time v 200 g. til de er gyldne og drys 
med hakket persille eller finthakkede forårsløg-toppe før servering. 

  



Manakish  ɀ ÌÉÂÁÎÅÓÉÓË ȱÐÉÚÚÁȱ 

Min søn og jeg ƪƻƳ ŦƻǊōƛ ǊŜǎǘŀǳǊŀƴǘ έaŀƳŀǎ Manakishέ og måtte så 
lige lære hvad Manakish var; Det er et libanesisk morgen- eller fro-
kostbrød med forskelligt fyld, som også går godt som snack til en bil- 
eller togtur. Det minder meget om den klassiske pizza fra før Napolita-
ƴŜǊƴŜ ƎŜƴƻǇŦŀƴŘǘ ŘŜƴ ƳŜŘ ƻǎǘ ƻƎ ǘƻƳŀǘ ƛ мутлΩŜǊƴŜΦ  

Arbejdstid Total tid Antal Tilbehør 

¾ time 1¼ time 10-12 stk. Salat, Mezze 

 

Dej: 

¶ 2½ dl vand 

¶ 4 til 5 g. tørgær 

¶ 1 spsk. sukker 

¶ 1 tsk. salt 



¶ 10 ml olie 

¶ 450 g mel 

 

Ostefyld (til 4 stk): 

¶ 150 g. smuldret feta  

¶ 50 g. reven mozzarella  

¶ 1 æg 

¶ 1 spsk. nigellafrø 

¶ 1 spsk. sesamfrø 

¶ ¼ tsk. salt 

¶ ½ tsk. peber 

 

Tomatfyld (til 4 stk): 

¶ 1 frisk grøn chili, finthakket 

¶ 1 frisk tomat, finthakket 

¶ 1 lille løg, finthakket 

¶ 1 spsk. tomatpure eller ajvar 

¶ 1 tsk. koriander eller 2-3 stænger hakket frisk) 

¶ ½ tsk. salt 

¶ ½ tsk. peber 

 

Zataar-fyld (til 4-5 stk 

¶ ½ spsk. ristede sesam (evt. sorte) 

¶ 2 tsk. timian 

¶ 2 tsk. oregano 

¶ 2 tsk. merian (kan undlades) 

¶ 2 tsk. spidskommen 

¶ 2 tsk. sumak 

¶ ½ tsk. salt 



¶ 1 tsk. koriander 

¶ 2 tsk. chiliflager 

 

Okse- /Lamme-kødfyld (til 4 stk): 

¶ 100 g. hakket oksekød 

¶ 100 g. hakket lam 

¶ 1 spsk. tomatpure 

¶ ½ spsk. spidskommen 

¶ 1 tsk. koriander eller 2-3 stænger hakket frisk) 

¶ 2 tsk. chiliflager 

¶ 2 tsk. arabisk 7-krydderi 

¶ 1 tsk. salt 

¶ ½ tsk. peber 

 

Pynt: 

¶ Friske korianderblade, forårsløgtoppe, basilikumblade 

 

Varm vandet op til ca. 30 g. og rør tørgær, olie og sukker op i det. Der-
efter piskes først 4-5 spsk. af melet ud i vandet før saltet tilsættes og så 
resten af melet lidt ad gangen. 

Ælt dejen i ca. 10 minutter med maskine for at gå den rigtige sejhed. 

Lad dejen hvile i ca. ½ time og del den så i kugler af 60 g. Lad dejen 
hvile i yderligere ½ time før kuglerne med fingrene trækkes ud til skiver 
på 12 cm diameter.  

Lav nu fyldet: Tomat og Zaatarfyld blandes i to skåle. Ostefyld blandes i 
en tredje skål (bruges æg piskes fetaen i ægget). Kødfyldet blandes 
sørme i en fjerde skål. Lad det hvile. 

Forvarm ovnen til 250 g. Har man pizza-sten kommes den i ovnen, el-
lers varmes en pande godt op:  



Bruges Pande: Dub brødet med fingrene for at mindske hævningen og 
bag den ene side af hvert brød på panden så det får lidt farve. 

Kom fyld på og sæt brødene på en bagplade. Når pladen er fuld og ov-
nen varm bages pladen i ca. 5 minutter til brødene er gyldne i kanten. 

Bruges Pizzasten: Dub brødet med fingrene for at minske hævningen. 
Kom fyld på og bag hver manakish et ad gangen til det bliver gyldent 
(ca. 5 minutter). 

Kom pynt på og server varm/opvarmet. 

  



Hushwee med ris  

Libansisk traditional ret ς ikke afprøvet endnu J 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

½ time ½ time 4 ~ 

 

Hushwee: 

¶ 1 spsk. smør eller Ghee 

¶ 1 alm. løg 

¶ 500 g. oksekød eller lam i strimler 

¶ 1 dl ristede pinjekerner 

¶ frisk hakket persille 

¶ 1 spsk. Kardemomme 

¶ 2 tsk. salt 

¶ 1 tsk. Muskatnød 

¶ ½ tsk. sort peber 

¶ ½ tsk. allehånde 

 

Ris: 

¶ 2 spsk. smør eller ghee 

¶ ½ dl. Glasnudler 

¶ 3 dl. ris  

¶ 5 dl. vand 

¶ 1 terning kyllingebouillon 

¶ 1 tsk. salt 

¶ ½ tsk. peber 

 

Rist pinjekerner og læg til side. Sauter løg i smør, tilsæt så kød og kryd-
derier til kødet bliver brunet. Sæt til side. 



Sauter glasnudler i smør til de bruner, tilsæt ris og brun dem let, tilsæt 
så kødet og rør rundt. Tilsæt vand, boulion, salt og peber.  

Lad simre i 15-20 minutter til risen er mør. Løsn risen og drys pinjeker-
ner og persille over før servering.  



Baba Ganoush ɀ Aubergine dip  

Navnet kan oversættes tilέForkælede farmandέ ƻƎ det er en forkælelse 
at få denne arabisk aubergine dip, specielt sammen med Harissa, Mu-
hammara og Humus. Den er perfekt tilbehør til mad i durum ruller / 
fladbrød og pita ς og uundværligt på et arabisk morgenbord. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time 1 time 4 Pita, Naan, Salat, Mezze 

 

¶ 2 små auberginer, flækkede. 

¶ 1 sjat salt 

¶ 2 fed hvidløg 

¶ 2 spsk. citronsaft 

¶ 2 spsk. tahina 

¶ 1 spsk. olivenolie 

¶ Evt. 1 spsk. finthakket frisk mynte 

¶ Evt. 1 spsk grantæblekerner 



 

Flæk auberginen, drys med salt og lad den hvile i 20-½ time. Skrab sal-
tet af og bag så auberginen i 30-40 minutter ved 160 grader. Skrab 
frugtkødet ud af auberginen og blend det sammen de øvrige ingredi-
enser og lad cremen køle.  

Pynt med mynten og granatæblekerner før den serves som tilbehør til 
(morgen-)brød, salat og/eller kød. 

  



Aka Toum ɀ Libanesisk Aioli  

Denne libanesiske Aioli er klassisk tilbehør til Shish Taouk og i øvrigt 
samme opskrift som den spanske Allioli der bruges til tapasς lækker og 
med god chance for folk holder sig på afstand dagen efter, specielt hvis 
der er brugt friske hvidløg. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ¼ time Χ Pita, Brød, Salat, Mezze 

 

¶ 20 fed hvidløg 

¶ 1 tsk. salt  

¶ 1 dl. citronsaft 

¶ 2 dl. rapsolie, gerne koldpresset 

 

Rens hvidløgene, flæk dem og fjern spiren ς dermed bliver aiolien ikke 
bitter i smagen. 

Kom hvidløgene i en blender med saltet, kør til de er findelt, næsten 
grødagtige. Tilsæt så langsomt 1 spsk. citronsaft og 4 spsk. olie mens 
blenderen stadig kører. Olie, citron og hvidløg emulgerer nu som en 
mayonnaise og endnu 1 spsk. citronsaft og 4 spsk. olie tilsættes mens 
maskinen kører. Fortsæt 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 ɀ Chili -dip  

En Shata er en anden form for chilisovs der minder ret meget om ha-
rissa ς men Shata, der findes i to simple varianter (kanel eller hvidløg), 
er ret hurtig at lave og knap så stærk som Harissa; 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

5 min. 5 min. Χ Pita, Brød, Salat, Mezze 

 

¶ 1 lille dåse tomatkoncentrat 

¶ 2 spsk. tørret knust chili 

¶ ¼ tsk. kanel (eller hvidløg) 

¶ ½ tsk. salt 

¶ 1 spsk. citron 

¶ 4 spsk. olie 

 

Rør ingredienserne undtagen olien sammen og lad den trække lidt. 
Tilsæt olien en times tid eller mere før serveringen.  

  



Humus ɀ Kikærtedip  

Intet arabisk bord uden humus ς det er simpelthen uundværligt og 
ekstremt nemt at lave. Skal der snydes, så brug blot dåsekikærter og 
man kan have en frisk humus klar på minutter. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ¼ time 4 Brød, Salat, Mezze 

 

¶ 2½ dl. kikærter 

¶ 7½ dl. vand 

¶ ¾ dl. citronsaft 

¶ ¾ dl. olivenolie 

¶ 2 fed hvidløg 

¶ 2 spsk. vand ekstra 



¶ ½ tsk. salt 

¶ sød paprika 

 

Læg kikærter i blød i 4 timer. skift vand og kog dem op, lad simre i 1 
time. Hæld vandet fra og kom ærter, citron, olie, hvidløg etc i en food 
processor. Blend til det er glat uden klumper. Drys med paprika eller 
Sumak drysset over. 

  



Muhammara ɀ Peberfrugt & Valnøddedip  

Jeg faldt over denne dip under planlægningen af et madarrangement i 
singleplus.dk regis. Den bruges på samme måde som Humus, Zaalouk 
og Baba Gannoush. Blød, let røget og ekstremt lækker! 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ¾ time ~ Brød, Salat, Mezze 

 

¶ 2 alm. rød peber 

¶ 4 spsk. solsikke olie 

¶ 100 g. valnødder uden skal 

¶ 1-2 fed hvidløg uden spire 

¶ 1 ds. tomatpuré (140 g.) 

¶ ½ dl. bulgur rørt op i 1 dl. varmt vand, 2 dl. raps eller 1 dl. kogt qui-
noa (*) 

¶ 2 spsk. granatæblesirup 

¶ 1-3 tsk. milde chiliflager  

¶ 1 frisk dadel uden sten eller 1 spsk. rosiner 



¶ ½ tsk. sukker 

¶ 1 tsk. sumak 

¶ ½ tsk. salt 

¶ ½ tsk. cayenne 
 

¶ Granatæblekerner og persille til pynt 

 

Smør ca. halvdelen af olien over peberfrugten og bag dem i forvarmet 
ovn i ved 220 grader i ca. ½ time til skindet er sort ς vend dem et par 
gange undervejs.  

Tag peberfrugterne ud af ovnen, læg dem i en skål og dæk den med 
husholdingsfilm i 5-10 minutter - herefter kan skindet trækkes af og 
kerner og stik fjernes.   

Kom frugtkødet i en blender med de øvrige ingredienser og kør til 
ŘƛǇΩŜƴ ŜǊ ƧŋǾƴΦ  

Lad køle ned og server pyntet med lidt persille og grantæblekerner og 
dryppet med olivenolie. 

 

*) Quinoa er glutenfri; Skyl 1 d. quinoa i vand, kog frøene med ½ tsk. 
salt til de får hale og dræn dem. Tilsæt quinoaen i stedet for bulgur 
eller rasp. 

  



Zaalouk ɀ Aubergine Kaviar  

På Lygten Bazar mødte jeg en Marokansk kok mens jeg ledte efter 
krydderier, vi fik en hyggelig snak om nordafrikansk mad, hvor han 
anbefalede mig ZaaloukΣ ƛ CǊŀƴƪǊƛƎ ƪŀƭŘŜǘέ!ubergine Kaviarέ.   

Udseende er ikke at prale med, men den er lækker og mere populær 
end Baba Ganoush når jeg serverer den. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time 1 time ~ Brød, Salat, Mezze 

¶ 2 mellemstore auberginer  

¶ ¾ ds. hakkede tomater 

¶ 1 spsk. tørrede tomater  

¶ 3 fed Hvidløg 

¶ ½ dl. frisk koriander 

¶ ½ dl. frisk persille 

¶ 1 spsk paprika 

¶ 1 spsk spidskommen 

¶ 1½ tsk salt 

¶ ¾ dl. olivenolie 

¶ 2 tsk. chili 

¶ 1 spsk. citron 

 

Skær auberginen i tern - hold stykker med skin adskilt fra resten. Hak 
tørrede tomater, persille og løg fint. 

Drys salt på auberginen og lad ligge ¼ time. Skyl saltet af og lad tørre. 

Sauter aubergine stykker med skin, og læg dem til side. Sauter så styk-
ker uden skind, tørrede tomater, løg og hvidløg i olie. Tilsæt de hakke-
de tomater, persille, spidskommen, koriander og chili og lad simre i ½ 
time - rør rundt 2-3 gange. 

Knus / Hak eller blend saucen, smag til med salt, peber og citron. Kom 
derefter resten af aubergine-stykkerne i. 



Lad simre yderligere 10 minutter uden låg så væden reduceres - konsi-
stensen skal være ca. som humus.  

Anret i fad ved at trække en ske rundt i en spiral. Drys lidt olie og kori-
anderblade over og server med fx ristet brød. 

  



Tamara - Torskerognsdip  

5Ŝƴ ƘŜǊ ƳŜȊȊŜ ŦŀƴŘǘ ƧŜƎ Ŝƴ ƎŀƴƎ ƛ мфулΩŜǊƴŜ ƘǾƻǊ ƧŜƎ έǳƘŜƭŘƛƎǾƛǎέ fik 
inviteret en pige på aftensmad og hurtigt måtte lave noget ud af hvad 
jeg nu havde i huset. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ¼  timer 4 Brød, Salat, Mezze 

 

¶ 1 ds. torskerogn (ikke Officers-torskerogn) 

¶ 1 glas sorte oliven 

¶ 1-2 fed hvidløg 

¶ 1-2 spsk. creme-fraiche eller græsk yoghurt 

¶ 1 tsk. salt 

¶ ½ citron 

¶ 1 dusk persille 
 

¶ Ristet hvidt brød 

 

Giv torskerogn, oliven og hvidløg en tur i blenderen sammen med 
creme fraiche og saften fra citronen. Det skal være en ensartet pasta. 
Hak persillen. Kom moussen op på en tallerken og anbring persillen 
som en krans udenom. 

Server med varmt ristet brød som forret. 

  



Gul Kylling  

Endnu en dejlig arabisk ret. Liflig og så citrusagtig at den direkte sma-
ger gult.. fantastisk tilbehør til f.eks. couscous 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

½ time ~3 timer 4  

 

¶ 4 kyllingebrystfiletter eller 8-12 inderfiletter 

¶ 2 spsk. olivenolie 

 
Marinade 

¶ 3 spsk. limesaft 

¶ skallen af ½ reven (økologisk) citron 

¶ 1 tsk. stødt koriander 



¶ 1 tsk. stødt spidskommen 

¶ ½ tsk. gurkemeje 

¶ 1 spsk. hakket frisk mynte 

 

Skær kødet i 1-1½ cm strimler. Bland marinaden uden olie og hæld den 
over kødet. Lad det stå i 3-4 timer eller natten over. 

Afdryp kødet men gem marinaden. Steg kødet i olien ved jævn til kraf-
tig varme til det er mørt. Rør marinaden i og lad den koge op.  

NB: bruges citron frem for lime, så pas på med syrlighed. 

  



Mussakhan ɀ Palæstinensis k kylling  

Jeg skulle lave mad til teenagers fødselsdag hvor menuen stod på pita,  
inspireret af den palæstinensiske nationalret Mussakhan lavede jeg 
denne opskrift.  

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

½ time 1½ time 4 Pita, Naan, Salat, Shata 

 

¶ 600 g. kyllingebryst 

¶ 2 alm. løg 

¶ ½ dl. olivenolie 

¶ 2 tsk. sumak 

¶ ½ tsk. allehånde 

¶ 2 tsk. spidskommen 

¶ ½ tsk. kanel 

¶ 3 spsk. citronsaft 

¶ 4 fed hvidløg 



¶ 2 tsk. salt 

¶ 1 tsk. peber 

¶ ½ tsk. koriander 

¶ 4 nelliker 

¶ 3 tsk. paprika 

¶ 1 tsk. chili 

¶ 1 tsk. løgpulver 

 

Skær kyllingen ud i mundrette bidder og kom den i en skål.  

Skær løgene ud i tynde både og bland med kyllingen.  

Bland citronsaft med 1 spsk. sumak, allehånde, spidskommen, kanel, 
knust hvidløg, chili, salt, stødt peber, stødte nelliker og koriander.  

Ælt marinaden godt ind i kyllingen og lad den hvile i ½-1 time.  

Varm olien op i en pande og kom kyllingestykkerne i lidt ad gangen.   

Server til pita eller på naanbrød med lidt salat og forskellige dips  



Kubba Hallab  ɀ Fyldte riskugler  

Risboller med fyld, endnu en af de retter, vi lavede på den arabiske 
kogeskole ved Bisquit-fabrikken. Skal man have gæster, laver man blot 
en arabisk ret per person (inkl. et par salater) og lader folk fange an. 
Jeg ved ikke ς ƧŜƎ ŜƴŘŜǊ ŀƭǘƛŘ ƳŜŘ ŀǘ ƭŀǾŜ ŦƻǊ ƳŜƎŜǘ Χ 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

1 time 2 timer 4 Brød, Salat, Mezze 

 

Risdej: 

¶ 3 dl. Basmati, grundigt vasket og opblødt i ½ time. 



¶ 1 stor kartoffel, hakket. 

¶ 5 dl. Kogende vand 

¶ 1 terning hønsebouillon 

¶ 1 tsk. gurkemeje  

 

Til dybstegning: 

¶ 1 pisket æg, 5 dl. olie 

¶ Fyld: 

¶ 500 g. hakket kød 

¶ 2 mellemstore hakkede løg 

¶ 1½ tsk. salt 

¶ 1 tsk. peber 

¶ 2-3 tsk. 7-krydderi 

¶ 3 spsk. bredbladet persille 

¶ 2-3 spsk. olie til stegning af fyld  

 

Kom dejens ingredienser i en gryde, overhæld med kogende vand, rør 
rundt og lad simre under låg i ½ time. Tag af varmen, lad køle ned og 
blend til ensartet masse. Stil i køleskab i min. ½ time. NB: Pas på 
vandmængden, dejen bliver nemt for våd og umulig at arbejde med! 

Steg fyldet i en gryde til det er gennemstegt og hak persillen i til sidst.  

Fugt hænderne og del dejen i 16 ensartede kugler. Form kuglerne til en 
skål og kom 2 spsk. fyld i, luk kuglen og form den til en oval. Når alle 
kugler er formet, varmes olien op i nær kogepunkt. 

Smør kuglerne med pisket æg og dybsteg i 3-4 minutter til de har en fin 
gylden farve.  

Server liggende i en cirkel på 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 lærte jeg at kende på arabisk kogeskole ved Bisquit-
fabrikken. Nem at lave og ekstremt velsmagende med en pikant kryd-
ret smag.  

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

½ time 3½ time 4 Brød, Salat, Mezze 

 

¶ 800 gram hvid fisk i fileter 

¶ saft af 2 citroner eller 7-8 spsk. æbleeddike 

¶ 2 tsk. karry 

¶ 1 tsk. knust hvidløg,  



¶ 2 tsk. salt 

¶ 2-4 fed hvidløg 

¶ ½ bundt bredbladet persille 

¶ ½ bundt koriander blade 

¶ 2 store tomater 

¶ 1 mellem chili  

¶ 2 tørrede limefrugter.  

¶ 2-3 spsk. olie  

 

Skyl fisken og mariner den i citron, hvidløg, karry og salt i 3 timer eller 
mere. Jo længere den står, jo bedre. 

Hak hvidløg, persille, salt, koriander, tomater og chili fint ς ca. 3x3 mm 
tern. Flæk de tørrede lime, fjern skaller og frø. Det er kun den mørke 
indmad der skal bruges.  

Bland hvidløg, persille, salt, koriander, tomater chili, lime-indmaden og 
salt og fordel dem som fyld på fileterne. Rul dem sammen. Anbring 
dem i et smurt ildfast fad, dyp med olie og hæld resten af fyldet over. 
Steg i forvarmet ovn ved 180 grader i ca. ½ time eller til kødet er hvidt. 

Drys med persille og server med citronbåde og brød. 
  



Kufta dajaj  - kyllingefrikadeller  

Denne opskrift fik jeg på et kogekursus, den er ret lækker stadig en af 
de få ting, der kan få ƳƛƎ ǘƛƭ ŀǘ ƪǄōŜ ƘŀƪƪŜǘ ƪȅƭƭƛƴƎΧ 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

1½ time 1½ time 4 Brød, Salat, Mezze 

 

¶ 400 g. hakket kylling eller kalkun 

¶ 2 dl. hvid rasp eller 1 dl. bulgur 

¶ ¾ dl. afskallede hakkede pistacienødder 

¶ 1 æg, pisket 

¶ ½ tsk. gurkemeje 

¶ ½ tsk. stødt koriander 

¶ Evt. ½ tsk bagepulver. 



¶ Evt. 1-2 dl. hvedemel 

¶ Salt 

¶ 2 spsk. olivenolie 

¶ Citron skåret i både som garniture 

 

Hak nødder, rasp, bagepulver, salt, koriander, gurkemeje fint. Rør op 
med lidt vand, kød og ægget til en dej. 

Form ensartede kugler - 3-4 cm store - af dejen.  

Hvis ønsket, rul dem i melet før de dybsteges i 3-4 cm olie ved jævn til 
kraftig varme (ved ca. 180 grader suger de ikke meget olie).  

Sørg for at de er gennemstegte - vend dem tit. 

Servers med citronbåde og evt. sprød salat som forret eller til Mezze. 

  



Marokkansk e kylling efrikadeller  med Pistacienødder  

En marokkansk udgave af forrige opskrift, mere krydret og syrlig ς og 
justeret for at få lidt blødere kugler.  

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

1½ time 1½ time 4 Brød, Salat, Mezze 

 

¶ 400 g. hakket kylling eller kalkun 

¶ 2 dl. rasp (gerne grov). 

¶ ½ dl. hvidvin eller limesaft 

¶ 1 dl. afskallede hakkede pistacienødder 

¶ 1 æg 

¶ ½ tsk. bagepulver 



¶ 2 tsk. Ras El Hanout 

¶ 1 tsk. salt 

¶ 1-2 dl. hvedemel 

¶ 2 spsk. olivenolie 

¶ Evt. Lime, skåret i både 

 

Rør hvidvin og 1 dl. Raps sammen. Pisk ægget med salt og krydderier 
samt de finthakkede nødder. Bland mel, kød, våd rasp og æg i en skål 
og lad hvile. Form kugler - 3-4 cm store - af dejen, rul dem i raps og 
dybsteg dem i 2-3 cm olie ved jævn varme ς ikke for høj, da de skal 
være lyse, gyldne og ikke sorte.   

Servers evt. med lime eller en krydret tomatsauce sammen med brød. 

 

  



Taboulé  

Helt basal salat til brug ved det arabiske bord. Bulgur kan erstattes af 
ƘǾƛŘ ǉǳƛƴƻŀ ŦƻǊ Ŝƴ ƭƛŘǘ ƳŜǊŜ [ƻǿ /ŀǊō ǾŜƴƭƛƎ ǳŘƎŀǾŜ Χ 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ½ time 4 Brød, Salat, Mezze 

 

¶ 2½ dl. bulgur 

¶ 2 dl. hakket bredbladet persille 

¶ 4 fint hakkede forårsløg 

¶ 2 finthakkede tomater  

¶ 2 spsk. citronsaft 

¶ 1 spsk. olivenolie 

¶ 1 tsk. stødt peber 

¶ 1 sjat salt 

¶ evt. ¼ agurk, finthakket 



 

Bulgur opblødes i vand i mindst 10 min. Afdryppes. Bland med de øvri-
ge ingredienser i en skål eller fad. Tilsæt salt, citron, peber og olie så 
salaten bliver lidt syrlig. 

Serveres med sprøde salatblade eller friske vinblade til at tage salaten 
med eller som tilbehør til hovedret.  

Agurk hører strengt taget ikke til i denne salat, men personligt tiltaler 
det mig. 

  



Bamya - Okra i tomat og løg 

Godt tilbehør til libanesisk / arabisk køkken. Den kan også anvendes 
som hovedret til vegetarer. Udgaven med kikærter er nok egentlig 
έ.ŀƳȅŀ ōƛƴ ½Ŝƛǘέ 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time 1 time 4 Brød, Ris, Salat, Mezze 

 

¶ 1 ds. kikærter (evt.) 

¶ 1 ds. flåede tomater 

¶ 500 g. okra eller Squash 

¶ 1 tsk. koriander 

¶ 2 fed hvidløg 

¶ 4-8 små løg 



¶ 1 spsk. citron 

¶ 2 spsk. rødvin 

¶ 1 spsk. oregano 

 

Okra;  

For at undgå at Okraen bliver slimet skal de marineres i ca. ½ time i 1 ¼ 
dl. eddike. Gnid dem så det tynde lag skind fjernes fra stilken øverst.  

Squash (courgetter): Skyl dem og skær dem i 3-4 cm store tern. 

Skær løgene i kvarte og hak hvidløgene fint. Switch i olie til de er gyld-
ne. Tilsæt tomater, citronsaft, vin og kog op. Efter 10-¼ time tilsættes 
okraen / squashen sammen med oregano og peber. Lad koge videre i 
ca. 10 min. Tilsæt kikærter og lad simre 10 min. mere. 

Servers som hovedret til eventuelle vegetarer eller som tilbehør for 
alle andre. 
   



Salatat Banadura - Tomat/agurke -relish  

En syrlig libanesisk / arabisk salat med bid i velegnet som tilbehør til de 
fleste retter. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ¼ time 4 Brød, Salat, Mezze 

 

¶ 1 libanesisk agurk 

¶ 1 grøn peberfrugt 

¶ 3 store tomater 

¶ ¼ dusk (bredbladet) persille 

¶ 2 forårsløg 

¶ 2 tsk. chili sauce 

¶ 1 tsk. peber 

¶ ½ citron (saft) 

¶ 2 tsk. olie 

 

Flå tomaterne som følger; Skær et kryds i blomster-enden af tomater-
ne og kom dem i en skål med kogende vand. Efter nogle minutter kan 
de tages op og skindet hives af. 

Snit agurken i meget små tern sammen med peberfrugten og løg. Hak 
persillen fin og bland den i.  

Skær tomaterne inkl. indmad i små tern (som de øvrige) og bland dem i 
salaten.  

Drys med peber og chili-sauce og tilsæt (forsigtigt) citronsaften og oli-
en mens der smages til. 

  



Snitbønner i tomatsovs  

Specielt velegnet som tilbehør til libanesiske / arabiske retter eller al-
ternativt fyld i pitabrød og durum-ruller. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ¾ time 4 Brød, Salat, Mezze 

 

¶ 1 bundt brede flade bønner (snitbønner) 

¶ 1 ds. hakkede eller flåede tomater 

¶ 1-2 tsk. stødt koriander (eller friske hakkede korianderblade) 

¶ 1 mellemstort alm. løg 

¶ 1 -2 fed hvidløg 

¶ Salt, peber, olie 

¶ 1 glas hvidvin 

 

Snit løget i en gryde og switch det i olie sammen med et knust eller 
snittet hvidløg til det bliver klart. Kom hvidvin over, lad koge op og til-
sæt så hakkede eller flåede tomater. Lad koge 5-10 minutter ς giv så 
tomatsovsen en tur med blenderen (specielt hvis der er børn der ikke 
kan lide løg). 

Skær blomst og stilk af bønnerne, skyld dem og snit dem på skrå i 3-5 
cm lange stykker. Smid dem i tomatsovsen og krydr med salt, peber og 
koriander. Lad snurre 10-¼ time til bønnerne er ok.  

Kan serveres både kold og varm. Obs, en spids chili kan godt switches 
med, men tomatsovsen her bør ikke være stærk ς specielt ikke hvis 
den serveres kold. 

  



Arabisk inspireret oksekød  

Oksefyldet brugt i Kubba Hallab inspirerede mig til dette pita-fyld.  

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ½ time 4 Brød, Salat, Mezze 

 

¶ 500 g. hakket oksekød 

¶ 1 spsk. 7-krydderi 

¶ 1 tsk. salt  

¶ 1 tsk. knust tørret chili 

¶ 1 fed hvidløg 

¶ 2 alm. løg 

 

Knus hvidløget og hak de almindelige løg fint.  Sauter dem på en pan-
de. Når løgene bliver klare tilsættes oksekød og krydderier og oksekø-
det gennemsteges. 

Kan bruges i i pitabrød med salater, humus, falafel, relish, Shata 
og/eller Harissa. 
  



Falaffel  ɀ dybstegte kikærte -boller  

Falaffel er en god måde at få spist nogle kikærter på ς det smager fan-
tastisk og som bonus er det nok også sundt og nærende. En af hemme-
lighederne for at de bliver gode er, at man ikke må bruge forkogte 
kikærter (dvs. dåse) ς de har nemlig så meget væde i sig, at de splatter 
ud under stegningen. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

1½ time ~1 døgn 4 Brød, Salat, Mezze 

 

¶ 3-4 dl. tørre kikærter 

¶ 1 æg 

¶ 1 tsk. gurkemeje 

¶ 1 løg 



¶ 1-2 fed hvidløg 

¶ 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. rapsolie 

 

Udblød kikærterne i 12-24 timer ς skift gerne vand undervejs. Kikær-
terne må ikke forkoges eller være fra dåse ς så splatter de  ud hvis man 
ikke tilsætter store mængder mel! 

Nå, kom ærter, løg, krydderier og bagepulver i en food-processor og 
blend dem til man opnår en ensartet masse.   

Bruges persille kan de hakkes med, eller hakkes særskilt. 

Rør kikærten op med æg og evt. lidt hvede- eller kikærtemel. Dejen 
skal være klistret men ikke våd. 

Form bollerne med lille ske til 3-4 cm runde eller ovale kugler. Hvis 
ønsket, åbn kuglerne, kom en 1 teske persille ind i midt og luk kuglen 
igen. 

Læg kuglerne på en tallerken med alm. mel så de ikke klistrer sammen. 

Man kan rulle kuglerne i alm. mel eller eventuelt mel blandet med gur-
kemeje før stegning. 

Varm olien op i en lille gryde og friture-steg kuglerne nogle få ad gan-
gen til de har en ensartet brun overflade. 

Server med citronbåde. 

  



Köfte  

Inspireret af det tyrkiske køkken laver jeg disse kødboller der er perfek-
te som tilbehør til couscous.  

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

1 time 1½ timer 4 Brød, Salat, Mezze 

 

¶ 400 g. hakket oksekød 

¶ 400 g. hakket lam 

¶ 1-2 dl. bulgur, opblødt 

¶ 1 alm. løg 

¶ ½ spsk. chili-flager 

¶ Evt. 1 æg 

¶ 2 dl. persille 



 

Krydderiblanding 1: 

¶ 1 tsk. stødt koriander 

¶ 2 tsk. spidskommen 

¶ 1 tsk. allehånde 

¶ 1 tsk. peber 

¶ 1 tsk. salt 

¶ 1 æg 

 

Krydderiblanding 2: 

¶ 2 tsk. spidskommen 

¶ 2 tsk. koriander 

¶ 2 tsk. paprika 

¶ 1 tsk. kanel 

¶ 1 tsk. chilipeber 

¶ 2 tsk. salt 

¶ 1 tsk. peber 

 

Hak løget sammen med persillet fint, evt. i en foodprocessor.  Rør det 
med kød og øvrige ingredienser op til en fars.  

Form til frikadeller, omkring 4-5 cm i diameter eller til pølser som på 
billedet.  

Steg dem på en pande i ½ cm olie og vend dem behørigt. Lad evt. stå 
ved (lav) varme så de er ordentligt gennemstegte. 

  



Tyrkisk Spinatgryde  

En kvindesagsforkæmper udtalte på et tidspunkt, at opfindelsen af den 
sammenkogte ret havde gjort mere for kvinders frigørelse, end hele 
kvindekampen. Måske ς men i hvert fald har det gjort livet nemmere 
når man kommer sent hjem. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time 1 time 4 Chilisauce 

 

¶ 500 g. hakket kød 

¶ 2 løg 

¶ 3-5 champignon (Hvis man har) 

¶ ½ peberfrugt 

¶ 1 ds. hakkede tomater 

¶ 3 dl. kogt ris  



¶ 4-6 kugler spinat 

¶ 1 glas vin 

¶ 2 tsk. spidskommen 

¶ 1 tsk. salt 

¶ 1 tsk. peber 

¶ 2-3 tsk. paprika 

¶ 2 tsk. oregano 

 

Hak løg, peberfrugt og champignon fint, switch i olie. Når løget er klart, 
switches oksekødet med. Kog af i vinen, tilsæt så krydderier og hakke-
de tomater. Lad simre i 10 min, kom så spinat ved og lad simre i yderli-
gere 20 min. Rør lidt rundt undervejs. Tilsæt de kogte ris, rør rundt og 
server når risen er varm. 

  



Sigara Börek  

Min datter og jeg var i Dalhs Bolighus hvor hun blev brødflov. Cafeen 
var drevet af en tyrker, som anbefalede hans Börek. Det var en fanta-
stisk lækker snack / frokost-hapser, som vi begge var enige om, vi skul-
le have igen - og igen~ 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

1 time 1½ timer ~ ~ 

 

¶ 2 pk. filo-dej (1 pk. a 7 ark giver ca. 28 Sigara Börek). 

 

Fyld til Feta / Spinat Börek (20+ styk): 

¶ 400 g. frisk spinat, skyllet 

¶ 3 dl. Smuldret fed feta 

¶ 2 rødløg, finthakket 

¶ 1 rød chili, finthakket 



¶ 2 fed hvidløg, finthakket 

¶ 2 tsk. spidskommen 

¶ 1 spsk. olie 

 

Fyld til Kød / Feta Börek (20+ styk): 

¶ 400 g. hakket oksekød  

¶ 2 dl. Smuldret fed feta 

¶ 2 fed hvidløg, grofthakkede 

¶ 1 alm. løg, finthakkede 

¶ 2 tsk. spidskommen 

¶ 2 tsk. chiliflager 

¶ 1 tsk. paprika 

¶ 1 tsk. allehånde 

¶ 1 tsk. peber 

¶ 1 tsk. kardemomme 

 

Sauce (40+ styk): 

¶ 4 æg 

¶ 4 spsk. Yoghurt 

¶ ½ dl. mælk 

¶ 3 tsk. salt 

¶ 4 tsk. peber 

¶ 100 g. Smør 

 

OBS: Lav først fyldet klart og kom bagepapir på en bageplade. Filo-
dejen skal ikke pakkes ud før til sidst, da den tørrer ud på få minutter! 

Spinat/Feta Fyld: 
Blancher spinaten ved høj varme, uden den brænder på. Sauter løg, 
chili og hvidløg et par minutter. Bland med spinaten og hak det let. 
Smuldrer fetaen i og rør til en let klumpet creme. 



Oksekøds-feta fyld: 
Sauter løg og hvidløg. Tilsæt så oksekød og brun det, tilsæt krydderier 
og lad køle af. Smuldrer fetaen i og rør rundt. 

TIP: De to slags fyld kan med fordel blandes. 

Sauce: 
Smelt smørret og pisk saucen af ingredienserne. 

Pak nu filo-dejen ud, del pladerne i fire lige store stykker (A5 størrelse). 
Læg i én bunke og dæk med papiret igen. Kom bagepapir på 2 bage-
plader. 

Tænd ovnen på 175 grader. Tag et ark filo-dej og dæk bunken til igen. 
Smør sauce på arket i tyndt jævnt lag, kom en skefuld fyld i den ene 
ende, rul en stram omgang så fyldet bliver til en pølse. Fold siderne op 
så dejen bliver let trekantet og rul så til en cigar, dog ikke for stramt. 
Læg börek'en på bagepladen og fortsæt.  

bňǊ ƻǾƴŜƴ ŜǊ ǾŀǊƳ ōŀƎŜǎ ōǀǊŜƪΩŜǊƴŜ ƛ ŎŀΦ нл ƳƛƴǳǘǘŜǊ ǘƛƭ ŘŜ ŜǊ gyldne. 

  



Sucuklu Yumurta ɀ Sucuk med æg 

Sucuk er en krydret tyrkisk pølse typisk lavet af hakket lam og oksekød 
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 prøves ς og i det her tilfælde gives videre.  

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ½ timer ~ Brød 

 

Per person: 

¶ 1 Sucuk (eller 50 g. Chorizo), skåret i skiver 

¶ 2 æg 

¶ 3 små tomater i halve 

¶ ½ chili i strimler 

¶ ½ tsk. spidskommen 



¶ 1 spsk. olivenolie 

 

Sauter pølsen i olie sammen med chilien. Når pølsen er stegt, sauter de 
halve tomater og ½ tsk. spidskommen. Skub pølse og tomat ud i siden, 
skru ned for varmen og slå æggene ud, uden at blommen flyder ud. 

Drys peber og salt over, pynt med persille eller finthakkede forårsløg 
og server med brød til. 

 



Cerkez Tavugu - Circassiansk Kylling  

Retten stammer egentlig fra Nordkaukasus hvor circasserne bor. Oto-
manerne introducerede den i Tyrkiet hvor den stadig laves som en 
mezze. Jeg blev introduceret til retten af en bekendt på singleplus da 
jeg var ved at planlægge kursus i tyrkisk mad.  

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ¾ timer 4 Meze, Brød, Salat 

 

¶ 400 gr kyllingefilet 

¶ 3 fed hvidløg 

¶ 1 spsk. citronsaft 

¶ 150 g. valnødder uden skal 

¶ 4 dl. rasp 



¶ Ca. 5 dl. vand 

¶ 1 tern kyllingebouillon 

¶ ½ rød peber 

¶ 1 spsk. olie 

¶ 1 tsk. løgpulver 

¶ 1 tsk. stødt koriander 

¶ salt, peber 

 

Pynt 

¶ 2 spsk. olivenolie 

¶ 1 tsk. paprika 

¶ lidt halve valnødder 

¶ evt. feldsalat 

¶ evt. lidt korianderblade 

 

Skær løget i både og kog det med kyllingefiletterne og en smule salt i 
ca. 30 minutter i den halve liter vand. Mens kyllingen koger skæres 
peberfrugten 3 mm tern. Varm 1 cm olie i en lille gryde og steg peber-
frugten kort. Kom stykkerne i en trådsi og lad hvile.  

Hæld vand fra gryden så der ca. er ½ liter tilbage. Rør bouilonterningen 
ud i vandet og riv kyllingen i trevler med et par gafler nede i kogevan-
det. Jo mere trevlet jo bedre. 

Kom raps, koriander, valnødder og hvidløg i en foodprocessor sammen 
og kør det til en jævn lidt grov "mel". Hæld kylling og vand i lidt efter 
lidt lidt efter lidt under omrøring så man får en havregrødsagtig konsi-
stens. Tilsæt peberfrugter, rør rundt og smag til med salt og peber. 

Kom feldsalaten i bunden af fadet og anret kyllingeretten ovenpå, drys 
med paprika, hæld en olivenolie over i et mønster og placer slutteligt 
valnøddekernerne på toppen og drys lidt hakkede korianderblade på., 
Server varm eller lun sammen med andre tyrkiske meze og brød. 

  



Mercimek K öftesi ɀ Tyrkiske lins er  

Denne specialitet fik jeg anbefalet af en god bekendt, Volkan, da han 
opdagede at jeg kunne lide tyrkisk mad. Den er ikke svær at lave og 
meget smagfuld. Går specielt godt som bund for marinerede rejer men 
også til mezze. 

Arbejdstid Total tid Antal Tilbehør 

1 time 1 time ~ 30 stk ~ 

 

¶ 2 dl. tørrede røde linser 

¶ 3½ dl. vand 

¶ 1 dl. fin bulgur 

¶ 1-3 spsk. olivenolie 



¶ ¼ ds. tomatpure (ca. 50 gr) 

¶ 25 g. rød peber pasta (enten Ajvar eller Aci Biber Salcasi) 

¶ 1 tsk. chiliflager 

¶ 1½ tsk. spidskommen 

¶ ½ rødløg 

¶ 1 alm. Løg 

¶ 3 forårsløg 

¶ ½ lille dusk bredbladet persille.  

¶ 1 tsk. salt  

¶ 1 tsk. kværnet peber 

¶ Citron eller Lime i både 

¶ 3-4 hele hoveder af hjertesalat. 

 

Hak løgene meget fint (gerne i en food processor).   

Kom linser og vand i en gryde, kog op og lad simre i ½ time til linserne 
er kogt ud. Bland med bulgur og lad trække mens det køler ned. Når 
det er tørt skal det gerne være lidt tørt i det.  

Skil salathovederne fra hinanden, vask bladene og lad dem tørre. 

I mens linserne simrer sauteres løget i olie. Mens de sauteres skal der 
røres rundt, så de ikke sætter sig fast. Når de er blanke men ikke brune 
tilsættes tomat puré, peber sauce og krydderier og spidskommen. Til-
sæt hakket persille, friter purén lidt og lad den så køle ned. 

Rør purén og linserne grundigt sammen til en dej.  

Fugt hånden og tag en spiseskefuld og form en aflang kugle der klem-
mes så man får fingermærker. Læg den på et salatblad og fortsæt. 

Server med citron eller limebåde ς eller evt. anret persiske safran-
marinerede rejer ovenpå.  

  



Haydari - yoghurtdip med feta & mynte  
En simpel og hurtig dip der passer fint til brød og som tilbehør til små-

retter fra hele mellemøsten.  

Arbejdstid Total tid Antal Tilbehør 

¼ time ¼ time 8-4 pers Meze, Brød 

 

¶ 250 g. yogurt 

¶ 2 fed garlic 

¶ 50 g. feta 

¶ 4-5 dillstængler 

¶ 1 tsk. tørret mynte 

¶ 1 tsk. salt 

¶ 3 spsk. olivenolie 

¶ salt, peber 

 

Sauter kort mynten i olien. Lad køle ned. Knus hvidløg og smulr feta i 
en serverings skål og bland med øvrige ingredienser. Pynt med lidt eks-
tra dild og en stribe olivenolie. 

 



'ÁÖÕÒÄÁøą 3ÁÌÁÔÁÓą - valnøddesalat  
Denne tyrkiske valnøddesalat lavede jeg første gang til et middagssel-

skab med tyrkisk mad. Lækker, sprød og knasende samt nem og hurtig 

at lave. 

Arbejdstid Total tid Antal Tilbehør 

¼ time ¼ time 8-4 pers Meze, Brød 

 

¶ 3 tomater 

¶ 1 grøn peber 

¶ 1 alm. løg 

¶ 3-4 forårsløg 

¶ 1/4 dsk. persille 

¶ 100 g. valnødder (grofthakkede) 

¶ 1 spsk. olivenolie 

¶ 1 spsk. granatæblesirup 

¶ ½ spsk. sumak 

¶ 1 tsk. salt 

 

Hak løget fint og gnid det med salt. Hak valnødderne groft. 

Skær tomater og grøn peber i små tern og hak forårsløg og persille. 

Kom ingredienserne i en serveringskål og vend grundigt rundt. 

Pynt med mynte eller persilleblade og server afkølet. 

 



Karides Güveç - ovnbagte rejer  
Jeg kender ikke mange tyrkiske fiske- og skaldyrs-retter, men denne er 

både nem og hurtig at lave, samt en jeg skal eksperimentere lidt mere 

med. Den kan noget.  

Arbejdstid Total tid Antal Tilbehør 

¼ time ¾ time 8-4 pers Brød, Meze, Salat 

 

¶ 250 g. mellemstore rejer (f.eks. grønlandske) 

¶ 1 spsk. smør 

¶ 1 løg 

¶ 2 fed hvidløg 

¶ 1 ds. hakkede tomater 

¶ 1 rød peber 

¶ 1 grøn peber 

¶ 1 tsk. paprika eller chili 

¶ 1 tsk. sort peber 

¶ 1 tsk. salt 

¶ 4 spsk. mozzarella eller cheddar 

 

Hak løg, hvidløg og peberfrugt fint men hold det adskilt. Sauter først 
løg i olie, tilsæt hvidløg og peberfrugter. Når peberfrugterne er ved at 
være møre, tilsæt tomat lidt ad gangen. 

Lad simre og reducere med krydderierne og tilsæt så til sidst de frosne 
rejer. 

Fordel stuvningen i små ildfaste skåle, kom lidt ost over hver og bag i 
ovn ved 200 gr. i ¼ time til osten er smeltet. 

Servers varm pyntet med hakket persille. 



+ąÚÁÒÍąĥ ÓÁÒąÍÓÁËÌą ÐÁÔÌąÃÁÎ ÓÁÌÁÔÁÓą - Stegt Aubergine 
salat  
9ƴ ǘȅǊƪƛǎƪ ǳŘƎŀǾŜ ŀŦ έ.ŀōŀ DŀƴƴƻǳŎƘέ ǎƻƳ Ŧŀƪǘƛǎƪ ŜǊ ǾŋǎŜƴƭƛƎǘ ƳŜǊŜ 

lækker. De tager lige lang tid ŀǘ ƭŀǾŜΣ ƳŜƴ ǊŜǎǳƭǘŀǘŜǘ Χ ǳƳƳƳΧ I øvrigt 

ς mængden af hvidløg? Det er ikke en fejl ς brug 2 hele løg per ½ kig 

aubergine. 

Arbejdstid Total tid Antal Tilbehør 

½ time 1 time 8-4 pers Brød, Meze, Salat 

 

¶ 2 store auberginer (½ kg) 

¶ 2 hele hvidløg 

¶ 3 spsk. olivenolie 

¶ 3 spsk. fløde eller yoghurt 

¶ 2 spsk. sød sennep 

¶ 1 spsk. salt 

¶ 1 tsk. sort peber 



¶ ½ rødløg 
 

Skær auberginen i skiver og salt dem. Lad hvile og skyl så saltet af. 

Løsn hvidløgsfedene (men fjern ikke skrællen) og bag dem i ovn til de 
er bløde sammen med auberginen. Hak rødløget og læg det til side. 

Kom sennep i en skål og tilsæt olie langsomt mens der piskes - som 
med mayonnaise - tilsæt fløde når du har en cremet masse og smag til 
med salt og peber.  

Klem fedene ud af skrællen og hak dem fint sammen med aubergine. 
Rør forsigtigt det hele sammen i en serveringskål, pynt med rødløg og 
server frisk. 

 



Kisir - Tyrkisk bulgur -salat  
En ret massiv men smagfuld bulgur-salat. Den minder ikke om Tabuleh, 

men mere som primært tilbehør til en hovedret. 

Arbejdstid Total tid Antal Tilbehør 

½ time ½ time 8-4 pers Brød, Kød, Salat 

 

¶ 3 dl alm. bulgur 

¶ 2 dl. varmt vand 

¶ 2 grønne syltede agurker 

¶ 1 dl. olie 

¶ 6-8 stilke persille 

¶ 3 forårsløg 

¶ 1 stort løg 

¶ 2 fed hvidløg 

¶ 1 spsk. tomatpuré 

¶ 1 spsk. aci biber 



¶ 2 spsk. citronsaft 

¶ ½ spsk. granatæblesirup 

¶ ½ tsk. sort peber 

¶ ½ tsk. spidskommen 

¶ 1 tsk. rosenpaprika 

¶ 1 tsk. salt 

¶ 1 tsk. tørret mynte 

¶ ½ ps. salatblade (evt. feld) 

¶ 2 citroner 

 

Kog vandet op og hæld det over bulguren og lad det hvile. Hak persil-
len, de grønne agurker og forårsløgene fint og læg til side. 

Hak løg og hvidløg fint, sauter det olien.  Tilsæt så tomat og peberpasta 
og sauter videre sammen med peber, paprika, spidskommen og salt. 
Bland bulgur, agurk, persille, forårsløg og citronsaft i og vend rundt så 
tomatsaucen absorberes. 

Anret slutteligt salatblade som bund på et fad og hæld bulgursalaten 
ovenpå, dryp med granatæblesirup og garner med citronskiver rundt 
om. 



"ÉÂÅÒ $ÏÌÍÁÓą - Fyldte grønne peberfrugter  
Jeg faldt over denne nemme ret da jeg manglede en ret til et tyrkisk 

middagsselskab. Den er lækker, ligesom de spanske fyldte peber, men 

faktisk nemmere at lave. 

Arbejdstid Total tid Antal Tilbehør 

½ time 1 time 4 pers Brød, Meze, Salat 

 

¶ 4 små grønne peberfrugter  

¶ 4 spsk. ris 

¶ 1 lille løg 

¶ 2 spsk. tomatpure 

¶ 3-4 stilke persille 

¶ 4 små tomater 

¶ 1 tsk. sort peber 

¶ 1 tsk. salt 

¶ 1 tsk. mynte 

¶ 1 spsk. olivenolie 



 

Kom risen i en skål og overhæld den med varmt vand, lad den hvile. 
Skær spidsen af hver tomat, så der er en fin, rund skive til hver peber-
frugt. Skær stilken af hver peberfrugt så hullet passer til tomatskiven 
og fjern indmaden. 

Hak persille, løg og resten af tomaterne fint og bland det godt med den 
drænede ris, peber, salt, mynte og olie. Kom 2 spsk af blandingen i 
hver peberfrugt så der er 1-2 cm fri i toppen. Lirk tomatskiven henover 
som låg. 

Sæt peberfrugterne ned i en dyb pande eller gryde så de ikke vælter. 
Rør varmt vand op med 1 spsk. tomat-pure og hæld det over, til det 
når halvt op ad peberfrugterne. 

Lad det simre ved lav varme under låg til risen er mør - ca. 30 minutter. 
Når peberfrugterne er kølet ned, anrettes de på et fad og serveres. 

 



Izmir Kofte - Kødboller med kartofler i tomat  
En variant af tyrkiske kødboller der kan bruges både som hovedret og 

meze. Selve kødbollen har samme grundopskrift som min Beyti Sarma 

Kebab opskrift, hvad der gør den nem at kombinere som meze. 

Arbejdstid Total tid Antal Tilbehør 

1 time 1½ time 8-4 pers Brød, Meze, Salat 

 

¶ 500 g hakket lam og oksekød 

¶ 2-3 grønne paprika eller snackpeber 

¶ 1 alm løg 

¶ ½ bdt persille 

¶ 1 tsk. Salt 

¶ 1 tsk. Spidskommen 

¶ 1 tsk. Sort peber 

¶ 1 spsk. rasp 

¶ 1 æg 

¶ 3 tørt brød (eller ristet rasp) 

¶ 3 mellemstore kartofler 

¶ solsikkeolie 

 

Sauce 

¶ 1 ds. hakkede tomater 

¶ 1 tsk tomatpuré 

¶ 2 spsk olivenolie 

¶ 2 tsk. chilipulver 

¶ Salt 

 

Hak persille og løg fint og rør op med hakket kød, rasp, æg, salt og 
krydderier. 



Form valnødde-store kødboller og brun dem i olien. Læg dem til side. 

Skræl kartoflerne og skær dem i både. Drys dem med salt og brun dem 
i olien før de også lægges til side.  Skær peberfrugterne i tern og læg 
dem til side. 

Sauter tomatpure i olie og tilsæt de hakkede tomater lidt ad gangen. 
Smag til med salt og chili. 

Anbring kødboller og kartoffelstykker tæt i et ovnfast fad, hæld saucen 
over. Drys peberfrugterne over og bag fadet ved 200 gr. i ½ time. 

Serveres lunt pyntet med friskhakket persille eller mynte. 

 



Havuc Tarator - yoghurtdip med gulerod  
Endnu en af de lækre nemme dips, jeg lavede første gang til et tyrkisk 

middagsselskab, absolut værd at prøve- 

Arbejdstid Total tid Antal Tilbehør 

¼ time ¼ time 8-4 pers Brød, Meze, Salat 

 
¶ 4 gulerødder 

¶ 2½ dl. yoghurt 

¶ 2 fed hvidløg 

¶ 4 spsk. olie 

¶ salt, peber 

 

Skræl gulerødderne og hak dem i en food processor. Varm olien i en 
pande og sauter gulerødderne i 5-6 minutter ved mellemvarme. Lad 
dem køle. 



Knus hvidløget og rør det op i yoghurten med salt og peber. Rør gule-
rødderne i. 

Pynt med mynte eller persille og server dip'en afkølet. 

 

 

  



Ezme ɀ Tyrkisk chilisau ce 

Jeg ved ikke helt hvordan jeg faldt over Ezme ς måske via Instagram ς 
men den lød ret fantastisk, så jeg måtte jo prøve. Den på billede er for 
fugtig, rigtig skal den være mere en grov mos. 

Arbejdstid Total tid Antal Tilbehør 

½ time 1 time ~  Meze 

 

¶ 2 modne tomater 

¶ 2 røde store snackpeber 

¶ 1 lille rødløg 

¶ 2 røde chilier (YƤǊƳƤȊƤ biber) 

¶ 1 grøn chili (Sivri biber) 

¶ 1 lille bundt bredbladet persille 



¶ 1 fed hvidløg  

¶ 1 spsk peber pure (ōƛōŜǊ ǎŀƭœŀǎƤύ 

¶ 1 tsk sumak 

¶ 1 tsk tørret mynte 

¶ 1ς2 spsk granatæblesirup 

¶ 1-2 spsk. citronsaft 

¶ 2ς3 spsk olivenolie 

¶ Salt og friskkværnet peber 

 

Hak tomater, peberfrugter, chili, løg, hvidløg og persille i meget små 
tern.  

Kom det hele i en sigte, og lad overskydende væske dryppe af i 5ς10 
minutter. 

Rør derefter grøntsagerne sammen med peberpure, sumak, tørret 
mynte, granatæblesirup, citronsaft, olivenolie, salt og peber. 

Smag til ς den skal være frisk, syrlig, let sød og pikant på samme tid. 

Sæt den i køleskab i mindst 30 min. før servering. 



Beyti Sarma Kebab - Kebabrulle   

I sommeren 2024 var jeg med børnene i det sydvestlige Tyrkiet hvor vi 
fik anbefalet denne ret af en lokal. Retten er oprindeligt lavet af kok-
ken Beyti som blev inspireret til den i Ungarn og bestod af stegte styk-
ker lammekød på spyd - men streetfood-udgaven laves som her med 
hakket kød. 

Arbejdstid Total tid Antal Tilbehør 

1 time 1 time 6 personer Salat 

 

¶ 750 g hakket okse/lam 

¶ 1 stort løg 

¶ 1-2 æg 

¶ 1 dl. bulgur eller rasp 

¶ ½ dl. persille 



¶ 1 fed hvidløg 

¶ 1 tsk. spidskommen 

¶ ½ tsk. sumak 

¶ 1 tsk. paprika 

¶ 1 tsk. oregano 

¶ 1 tsk. chiliflager 

¶ ½ tsk. friskkværnet sort peber 

¶ 1 tsk. salt 

  

Sauce 

¶ 3 fed hvidløg 

¶ 1 alm. løg 

¶ 1 ds. hakkede tomater 

¶ 2 spsk. Ajvar eller Aci Biber Salcasi 

¶ ½ gl. vin 

¶ 1 dl. vand 

¶ 2 spsk. olie 

¶ ½ tsk. chiliflager 

¶ 1 tsk. paprika 

¶ 1 tsk. sort peber 

¶ 1 tsk. sumak 

¶ 1 kyllingebouillon (terning) 

¶ 1 tsk salt 

¶ 1 tsk. peber 

¶ 1 tsk. oregano 

 

Tilbehør 

¶ 1 bk grønne paprika (eller padone peber) 

¶ 2 dl. yoghurt 



¶ 3 fed hvidløg 

¶ ½ tsk. salt 

¶ ½ tsk. peber 

¶ ½ spsk. olivenolie 

 

¶ 2 store salatløg 

¶ 2 tsk. sumak 

¶ 1 spsk. citronsaft 

¶ 1 spsk. olie 

¶ 1 spsk. hakket persille 

¶ 2 tsk. salt 

 

¶ 6 store madpandekager (tortilla, durum, fladbrød) 

 

Væd bulgur eller rasp med lidt vand og lad hvile mens persillen hakkes 
fint, løget rives, ægget piskes og hvidløg knuses. Bland alle ingredien-
ser til kebaben og lad farsen hvile i ½ time. 

Mens farsen hviler, skær salatløg i tynde ringe, læg dem i iskoldt vand i 
¼ time. Tør dem og overhæld dem med citron saft. Hak persille fint og 
bland med løg, sumak og salt før olie dryppes over. 

Tilbage til farsen, form den derefter som 15 cm pølser omkring brede, 
flade kebabspyd (kaldet shish), pensel dem med olie og lad dem hvile. 

Knus 2 fed hvidløg og rør op i yoghurten med lidt salt og peber i en lille 
serveringsskål. Knus det sidste fed hvidløg, rør op i ½ spsk. olie og 
pensl de grønne paprika. Læg dem på et lille ildfast fad. 

Sæt kebab-spyddene i forvarmet ovn i 20 minutter ved 200 grader, 
efter ca. ¼ time, sæt også fadet med peberfrugter ind i oven. 

Imens kebaben er i ovnen skal saucen laves; knus hvidløget og finthak 
løget. Sauter i olie, kog af med vinen og lad reducere. Tilsæt så bouil-
lon, krydderierne, pebersaucen, tomaterne og vand. Kog op og smag til 



med salt, peber og evt. sukker. Blend evt. saucen for en ensartet konsi-
stens og lad den simre. 

Tag spyddene ud og skru ovnen op på 250 grader. 

Rul en madpandekage om kødet på hvert spyd og træk det forsigt af, 
så det gemmes inde i rullen. Læg hver rulle på et ildfast fad så der ef-
terlades plads til en skål i midten, pensl rulelrne med olie og skær dem 
så i 5 cm brede stykker. Sæt fadet tilbage i ovnen i 5-10 minutter så 
rullerne bliver let crispy, sluk ovnen og tag fadet ud. 

Hæld nogle skefulde af tomatsaucen henover rullerne og anret med de 
stegte grønne paprika og løg samt yoghurt-skålen i midten. Kom resten 
af sovsen i en serveringsskål. 

Drys rullerne med lidt finthakket persille og server med sovsen ved 
siden af. 

 

 

  



Dönner Kebab   

Vi er ret vilde med kebab, shawarma og lignede ς ristet kød, skåret af 
en lodret roterende rulle. Jeg fandt den originale opskrift på nettet og 
korrigerede den lidt. Laves det, så overvej 4x denne størrelse ς det er 
noget nemmere at have med at gøre! 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ½ time 4 Pita, Salat 

 

Marinade:  

¶ 3 fed hvidløg 

¶ 2 chili 

¶ 2 løg 

¶ 1 spsk. mel 

¶ 1 spsk. oregano 

¶ 1 spsk. rosenpaprika 

¶ 1 spsk. spidskommen 

¶ 1 tsk. koriander 

¶ 1 tsk. fennikel eller anis 

¶ 1 tsk. peber 

¶ 2 tsk. salt 

¶ 1 tsk. citron 

 

Fars: 

¶ 250 g. hakket okse eller lam 

¶ 1 æg 

¶ ¼ dl. mælk 

¶ 1 tsk. allehånde 

¶ ½ portion marinade 

 



Skiveskåret kød / filet: 

¶ 250 fint skært kød (evt. medaljoner) 

¶ ½ portion marinade 

 

Blend marinade ingredienserne og del i to lige store portioner. 

Farsen laves ved at blende kødet med de øvrige ingredienser og lade 
det hvile. 

Frys filet-kødet lidt ned så der dannes krystaller, så er det nemt at skæ-
re ultra-tyndt. Ælt skiverne godt ind i marinaden og lad hvile i køleskab 
i nogle timer. 

Selve Dönner Kebab-tromlen: 

Bor et hul i en træklods der passer til enden af et trægrilspyd. Pak 
klodsen ind i sølvpapir og sæt spyddet i. Byg nu en tromle op ved skif-
tevis at lægge skiveskåret kød og fars. Pres godt sammen så tromlen 
bliver massiv. 

Steg tromlen på grillen eller i ovn ved lav varme (fx 140 grader) i lang 
tid ς dvs. kernetemperatur på 80 grader. 

Tynde skiver kan skæres af rullen under stegning og bruges i arabiske 
fladbrød eller alm. madpandekager (Tortilla Wraps) sammen med sa-
lat, rødløg, agurk, tomat, hvidløgsdressing samt Harrissa eller Shata. 

  



Adiveh Polo ɀ krydrede ris  

Denne opskrift på persiske aromatiske ris fandt jeg på nettet en aften 
vi skulle have persisk mad. I den originale opskrift skal risen kun dam-
pes ς i ca. ¾ time, men da jeg ikke har en rigtig risdamper, så forkoger 
jeg risen. Persisk ris er i øvrigt ofte Basmati ris, da denne ris klistrer 
mindre end øvrige rissorter. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time 1 time 4 Kødretter 

 

¶ 3 dl. basmati ris (ikke Jasmin eller anden ris) 

¶ 1½-2 tsk. Persisk krydderi  

¶ ½ tsk. stødt safran 

¶ ½ dl. salt 



 

Skyl risen i 2 hold vand, og kog den derefter i ca. 7 minutter i 1 L vand 
med saltet. Test risen, den skal være hård i midten, men ikke sprød.- 

Hæld risen ud i en trådsi og bland krydderiet i. Hæld så vand i gryden, 
sæt trådsien med risen over gryden og læg låg på. 

Damp risen i 20-½ time til den er mør og løs, hæld den i en skål og pynt 
med safran på toppen.  

Server som tilbehør til f.eks. Kabob Koobideh 

 

  



Khubiz (Pitabrød)  

Dette var en af de ting vi lavede på arabisk køkkenskole ved Bisquit-
fabrikken - ǊŜƴǘ Ŧŀƴǘŀǎǘƛǎƪ ŜŦŦŜƪǘ ƴňǊ ŘŜ έǇƻǇǇŜǊέ ƻǇ ƻƎ ōƭƛǾŜǊ ǘƛƭ ǊƛƎǘƛƎŜ 
pita-brød.. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

1 time 1½ time  Salat, Fyld 

 

¶ 500 g. mel 

¶ 2 spsk. hvedeklid 

¶ ½ pk. Gær 

¶ 1½ tsk. salt 

¶ 3½ dl. vand 

 

Bland mel, klid, gær og salt med vand og ælt til en dej. Lad den hæve i 
ca. ½ time og form så dejen til 12-15 boller. Rul bollerne flade - de skal 
være ca. som en underkop og ikke alt for tynde. Lad dem hæve igen på 
en ovnplade i ca. ¾ time og bag dem så i en forvarmet ovn ved 250° i 3-
4 minutter på hver side.  



Arabiske fladbrød  

De luftige, flade brød som er uundværlige til mellemøstlig mad ς og i 
ǄǾǊƛƎǘ ƪŀƭŘŜǎ έǇƛǘŀέ 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

1 time 1½ time ~ Mezze 

 

¶ 200 g. hvedemel 

¶ 50 g. klid 

¶ 100 g. durum- eller Tipas 00 mel 

¶ 10 g. gær 

¶ 1 tsk. salt 

¶ 1 dl. vand 

 

Rør ingredienserne sammen til en dej, ca. samme konsistens som en 
pizza dej. Del i 4 ς 5 kugler og lad hæve i ca. 45 min. Rul kuglerne ud i 
en ½ cm tyk skive. 

Varm en pande op til god høj temperatur (7 hvis komfuret går til 10) og 
bag dejen som en pandekage i 2-3 minutter på hver side. 

Serveres varm som tilbehør til arabiske retter / salater eller bruges 
som durum-ruller. 

  



Kabob Koobideh  - kebabspyd  

Kabob er persisk for kebab ς kødspyd ς her krydret der gør sig rigtig 
godt med Adiveh Polo ς aromatisk krydrede ris ς Maste Mosir og steg-
te grøntsager. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

½ time 2-3 timer 4 Brød, Ris, Salat, Mezze 

 

¶ 8 brede flade metal-spyd (2 per person). 

¶ 500 g. hakket oksekød (ca. 10 % fedt) 

¶ 500 g. hakket lam (ca. 10 % fedt) 

¶ 1-2 store alm. løg 

¶ 3 fed hvidløg 



¶ 1 æg 

¶ 1 tsk. salt 

¶ 1 tsk. sumak 

¶ ½ tsk. cayenne  

¶ ½ tsk. sort peber 

¶ ½ tsk. gurkemeje 

¶ 1-2 spsk. smeltet smør 

 

Evt. kvarte peberfrugter, Halve løg, Halve tomater, Squash eller auber-
gine i tykke aflange skiver samt træpinde til stegte grøntsager  

1 firkantet stålfad som spyddene kan ligge henover. 
1 stykke brød (nan-brød, pita- eller fladbrød).  
evt. 2 firkantede stålrør der passer på en grill. 

Purer løg og hvidløg i en blender og kom dem i en trådsi. Pres væden 
fra og kom løg og øvrige ingredienser (undtaget smør) i en skål. Tag lidt 
vand på fingrene og ælt grundigt til det bliver en fast dej. 

Del dejen i 10 lige store klumper og form dejen omkring spyddene. 
Sørg for at enderne er fri og dejen sidder jævnt fordelt og fast omkring 
spyddet. Placer spyddene på fadet så kødet ikke rører bunden. 

Kabob Koobideh bør grilles ved høj varme. Placer spyddene hængende 
mellem de to stålrør så kødet ikke rører risten - det vil brænde fast og 
falde af. Bruges ovn forvarmes den til 250 grader og stålfadet sættes 
ind ¼ fra toppen. Sæt evt. en skål vand i bunden af ovnen for at sikre, 
de ikke bliver tørre.  

Grøntsagerne sættes på spyd, saltes og gnides fx med olie og hvidløg 
og grilles med i ca. ¼ time. 

Smelt smørret mens spyddene er i ovnen, og når de er gennemstegt 
bruges bruger man brødet som en "grillhandske" til at trække ka-
bob'en af spydet. De pensles med smeltet smør og lægges i en lukket, 
aluforet beholder så de holder varmen til servering. 

  



Koofteh Ghelgheli  ɀ Kødboller i tomatsauce  

Jeg fandt disse kødboller en aften hvor vi havde aftalt vi skulle have 
persiske mazzah, de er delikat og mildt krydrede, så absolut værd at 
prøve hvis mellemøstlig mad ellers er for krydret.  

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

½ time 2 timer 4 Dampet ris 

 

Kødboller 

¶ 250 g. hakket oksekød 

¶ 250 g. hakket lam 

¶ 2 løg 

¶ 2-3 spsk. kikærtemel 

¶ 1 æg 

¶ 1 tsk. salt 



¶ 1 tsk. gurkemeje 

¶ 1 tsk. peber 

¶ 1 tsk. chili  

¶ 3-5 dl. olie 

¶ 1 spsk. Granatæblesirup 

¶ 3 spsk. valnødder 

 

Sauce 

¶ 1 ds. hakkede tomater 

¶ 1 løg 

¶ 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 

 

Kødboller: 
Riv eller hak løgene i en food processor. Hak valnødderne groft. Rør 
sammen med kød, æg, mel og krydderier til man får en rimelig fast dej. 
Form til kugler omkring 5 cm. diameter.  

Varm olien godt op i en pande eller i en lille gryde. Dybsteg kødboller-
ne nogle stykker ad gangen og læg dem til siden. 

Sauce: 
Hak løg og bladselleri fint. Sauter i olie og når løgene er gennemsigtige, 
kog af med olie. Tilsæt tomater, krydderier og 3-4 dl. vand. Kog op og 
kom bagepulver i.  



Lad simre med kødbollerne i 10-¼ time.  

Smag saucen til med salt, sukker og peber. 

Server med dampet ris. 

  



Loobiâ Chiti  - bønnedip  

En lækker persisk Mazzeh (tapas) som servers og spises med brød, lime 
og chili. Originalt er den med pintobønner, men jeg laver den nu med 
hvide bønner 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

½ time 2-3 timer 4 Brød, Salat, Mezze 

 

¶ 200 g. tørrede hvide bønner 

¶ 1 alm. hakket løg 

¶ 2 hakkede fed hvidløg 

¶ 1 ds. blendede hakkede tomater 

¶ 1 lille ds. tomatpure 

¶ 1 tsk. gurkemeje 

¶ 1 tsk. kanel 

¶ 1 knivspids chili 

¶ olie, salt og peber 

 

Blød bønnerne op natten over. Sauter løg i olie og tilsæt så tomater og 
pure, blend det det op. Dræn bønnerne og kom dem i med krydderier-
ne og ½ L koldt vand. Lad simre i 2-3 timer til bønnerne er møre og 
sovsen er tyknet. 

  



Masta Moosir  

En persisk dip der er perfekt til köfte og den persiske udgave kotlet. Jeg 
lavede den første gang til et persisk madarrangement i Singleplus.dk 
regis. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

½ time 2-3 timer 4 Brød, Salat, Mezze 

 

¶ ½ L yoghurt 

¶ 6 store stykker musir eller moosir (soltørret skarlotteløg) 

¶ salt, peber 

 

Opblød skarlotteløgene i 2-3 timer. Når de kan skæres, hakkes de i små 
stykker og røres op med yoghurten og smages til med salt og peber. 

Kan med fordel laves aftenen før den skal bruges. Evt. kan tilsættes 
mynte for lidt variation. 

  



Joojeh Kabâb Torsh  ɀ Valnøds-kyllingespyd  

Persiske Mazzeh som disse kyllingespyd fra det nordlige Iran er gene-
relt syrlige og indeholder ofte valnød og granatæble ς så meget, at det 
næsten blev en joke på et kursus i Persisk mad. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

½ time 2-3 timer 4 Brød, Salat, Mezze 

 

¶ 1 granatæble 

¶ 8 kyllingeinderfilleter, skåret i tre bidder hver 

¶ 1 løg 

¶ 2 fed hvidløg 

¶ 3 spsk. Granatæblesirup 



¶ 12 halve valnødder. 

¶ 1 håndfuld hakket persille. 

¶ 8 grillspyd 

¶ salt, peber 

 

Rul granatæblet hårdt mod et bord, så du kan høre det knaser. Pas på 
ikke at trykke hul i skallen.  Når æblet er blødt over det hele skæres et 
V i siden og saften hældes i foodprocessoren. Gem nogle kerner som 
pynt.  

Hak hvidløg, løg og valnød fint og bland med saften samt sirup, 3 tsk. 
salt og 1 tsk. peber. Ælt kyllingen i og lad den marinere i nogle timer. 

Sæt kyllingen på grillspyd og steg i olie ved høj varme. Når færdige, 
anret på fad, dryp med sirup, pynt med kerner og persille. 

  



Joojeh Kabâb ɀ Safran-kyllingespyd  

En snak med en iransk kollega, Narmin, fortalte mig om denne variant 
af de klassiske persiske kyllingespyd, så måtte jeg jo prøve dem; Fanta-
stisk farve og utrolig delikat smag! 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

½ time ~3 timer 4 Brød, Salat, Ris 

 

¶ 400 g. kylling i 3-4 cm tern 

¶ 4-8 grill-spyd 

¶ 1 dl. yoghurt 

¶ ½ dl. olivenolie 

¶ 1 tsk. safran 

¶ 3 spsk. citron 

¶ 1 tsk. salt 

¶ 1 alm. løg  

¶ 1 fed hvidløg 

¶ evt. ½ tsk. cayenne 

 

Stød safran i en lille morter og overhæld den med ½ dl. kogende vand 
og dæk skålen til. Imens det trækker knuses hvidløget og løget skæres i 
tynde både og blandes grundigt i en anden skål med yoghurt, salt og 
citronsaft. 

Kom den afkølede safran med vand i marinaden sammen med kyllin-
gen og rør grundigt rundt. Lad hvile i køleskab i 2-3 timer eller længere.  

Rør nu olivenolie i og lad kylling med marinade hvile i ca. ½ time ved 
stuetemperatur. Sæt kyllingestykkerne på spyddene og gril dem til de 
er gyldne. De kan også steges på pande ved middelhård varme - typisk 
2-3 minutter på hver side.  

Drys spyddene med friskhakket persille før servering. 

  



Mirza Ghasemi  

Min iranske kollega, Narmin, anbefalede også denne vegetariske ret, 
der både bruges som frokost og som element i de persiske småretter - 
Mazzeh. Den minder lidt om Shakshuka men er nu stadig helt anderle-
des og absolut værd at lave. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

½ time 1 time 4 Ris, Brød 

 

¶ 2-3 store auberginer 

¶ 7 fed hvidløg 

¶ 2 æg 

¶ 1 spsk. smør eller 1 spsk. olivenolie 

¶ 1 ds. hakkede tomater 



¶ 1 tsk. gurkemeje 

¶ 1 tsk. sort peber 

¶ 2 tsk. salt 

¶ evt. ½ tsk. røget paprika 

¶ evt. 1 tsk. cayenne eller chiliflager 
 

¶ Persille eller toppe fra forårsløg til pynt 

 

Bag eller grill auberginerne til skindet bliver sort og sprækker lidt. 
Imens fjernes spiren fra hvidløgene og hak dem fint. 

Flå auberginerne og hak frugtkødet fint mens du varmer en pande op 
med smør på. Sauter nu først hvidløgene og tilsæt så tomater og gur-
kemeje.  

Når tomaterne koger tilsættes de hakkede auberginer, salt, peber og 
evt. røget paprika samt chili. Lad det simre i ½ time.  

Lav et hul i saucen og slå æggene ud i det, lad dem stivne lidt og rør så 
æggemassen ud i saucen. Lad det simre i yderligere 5-10 minutter til 
æggene er kogt og hæld mizra'en over på et fad, pynt den og server 
med persiske ris eller nan-brød. 

Tip: Mirza Ghasemi kan også serveres med spejlæg på toppen, lidt som 
Shakshuka. 

  



Zeytoon Parvardeh   - grantatæbledip  

Denne oliven-valnød tapenade lærte jeg at kende på et madkursus hos 
Mehran Zandian i efteråret 2019, hvor jeg også købte Mehrans bog 
έaƛƴŜ tŜǊǎƛǎƪŜ ƭƛǾǊŜǘǘŜǊέΦ  

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ¼ time 4 Brød, Salat, Mezze 

 

¶ 1 granatæble 

¶ 150 g. valnødder 

¶ 2 spsk. Granatæblesirup 

¶ 2 fed hvidløg 



¶ 3 spsk. olivenolie 

¶ 3 stilke koriander 

¶ 2 stilke mynte 

¶ 1 tsk. salt 

¶ ½ tsk. Peber 

¶ 150 g. grønne oliven uden sten 

 

Rul granatæblet hårdt mod et bord, så du kan høre det knaser. Pas på 
ikke at trykke hul i skallen.  Når æblet er blødt over det hele skæres et 
V i siden og saften hældes i foodprocessoren. Gem nogle kerner som 
pynt.  

Pluk bladene fra koriander og mynte, kom i en foodprocessor med øv-
rige ingredienser undtagen oliven og kør til det er en ensartet masse. 

Kom i en skål og rør de hele oliven i. Pynt med lidt granatæblekerner. 

Tip: originalt er det hele oliven der bruges ς jeg foretrækker, at de er 
skåret i kvarte. Vær i øvrigt opmærksom på, at granatæbler er bedst i 
fra slutningen af oktober, starten af november måned. Farven bliver 
mere grålig i forår og sommer. 

  



Kabâbe Meigoo  - safran -rejer  

Grillede rejer med safran er en af de persiske Mazzeh fra førnævnte 
kursus. En vigtig ting vi fik at vide var, at persisk mad skulle være deli-
kat krydret og syrlig. Faktisk er pickles det normale tilbehør til Mazzeh. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ¼ time 4 Brød, Salat, Mezze 

 

¶ ½ g. safran 

¶ 4 fed hvidløg 

¶ 20 stk. tigerrejer 

¶ 2 lime 

¶ 2 stilke bredbladet persille. 



¶ olivenolie, salt og peber 

 

Kom safranen i en skål og overhæld med kogende vand. Dæk med en 
tallerken og lad stå 30-60 minutter. 

Pres limesaft i et fad, riv hvidløg i samt salt og peber og rør rundt. Lad 
rejerne marinere i blandingen i ca. 2 timer. Overhæld så med safran, 
bland godt og lad hvile i ca. 5 minutter mens persillen hakkes. 

Kom rejer på spyd og steg i olie ved høj varme ς ca. 3 minutter på hver 
side. Anret spyddene på et fad og drys med persille. 

  



Mâste Borani  ɀ valnøddedip  

Den persiske udgave af tzatziki minder mere om de indiske raita, men 
Iran ligger jo også mellem de to områder, og havde livlig kontakt med 
begge. Lækkert er det i hvert fald. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ¼ time 4 Brød, Salat, Mezze 

 

¶ 250 g. spinatblade 

¶ 1 L tyk yoghurt (10 % fedt) 

¶ 2 fed knust hvidløg 

¶ 80 g. knuste valnødder 

¶ 2 spsk. olivenolie 



¶ 1 tsk. stødt kanel 

¶ 1 tsk. salt 

 

Skyl spinaten og kom dem våde i en gryde, skru op på højeste blus og 
damp spinaten i 2 minutter under omrøring så den ikke brænder fast. 

Pres resten af vandet ud gennem en si og lad dem køle ned. Tilsæt så 
de øvrige ingredienser og rør rundt. Smag til med mere salt. 

Anret på ristet brød, pynt med lidt mere knust valnød og et drys kanel. 

  



Sâlâd Shirâzi - persillesalat  

Den persiske udgave af en Tabouleh indeholder ikke bulgur, men er 
ōňŘŜ ŦǊƛǎƪ ƻƎ ƭŋƪƪŜǊΦ hǇǎƪǊƛŦǘŜƴ ƘŜǊ ǎǘŀƳƳŜǊ ƻƎǎň ŦǊŀ έaƛƴŜ tŜǊǎƛǎƪŜ 
ƭƛǾǊŜǘǘŜǊέΦ 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ¾ time 4 Brød, Salat, Mezze 

 

¶ 6 finthakkede babyagurker 

¶ 7 finthakkede cocktailtomater 

¶ 1 finthakket rødløg 

¶ 10 stilke bredbladet persille. 

¶ Olivenolie 

¶ 2 lime 

¶ Salt 



Pluk bladene af persillen, skyld dem og hak dem fint. Bland persillen 
med løg og pres limesaften udover. Lad mørne lidt, og bland så agurk 
og tomat i med salt og til sidst olie.  

Smag til med lidt peber før servering. 

  



Bâghâli Ghâtogh ɀ bønner i dildsauce  

Disse hestebønner i dildsauce minder lidt om den marokkanske 
shakshuka men er langt mindre krydrede.  

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ¾ time 4 Brød, Salat, Mezze 

 

¶ 300 g. skrællede hestebønner 

¶ 1 helt hvidløg, finthakket 

¶ 12 stilke dild 

¶ 1 tsk. gurkemeje 

¶ 1 spsk. smør 

¶ 3 æg 



¶ 4 dl. vand 

¶ 1 tsk. salt 

¶ ½ tsk. peber 

¶ 5 spsk. olivenolie 

 

Varm olien op og sauter hvidløget i det. Når gyldent, sauter så heste-
bønnerne i nogle minutter og tilsæt så krydderier, dild og vand. Lad 
simre under låg i ca. 20 minutter ς tilsæt vand hvis det bliver for tørt. 

Rør derefter smør i og slå æggene ud og lad dem pochere under låg. 

Hak æggene i stykker og bland så forsigtigt sammen. Lad simre 5 mi-
nutter mere uden låg. 

Anret på ristet brød og pynt med dildblade ς evt. også med små salte-
de ansjoser som pynt. 
 
  



Shish Taouk ɀ libanesiske kyllingespyd  

Kyllingegrillspyd ς en Libanesisk traditionel ret som er ret nem at lave, 
og utroligt velsmagende. Jeg fandt den på nettet efter at have været 
på Persisk madkursus J 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

½ time 4 timer ~ Brød, Salat, Mezze 

 

¶ 3 spsk. citronsaft 

¶ 3 spsk. olie 

¶ 2 dl. Yoghurt 

¶ 3 fed finthakket hvidløg 

¶ 2 spsk. æblecidereddike 

¶ 2 tsk. Tomatpuré 

¶ 1 tsk. salt 

¶ 1 tsk. Timian eller Oregano 

¶ 1 tsk. Knust sort peber 

¶ 1 tsk. Af Ingefærpulver og 1 tsk. Paprika eller 1 tsk. Allehånde og 1 
tsk. Kardemomme 

¶ 2 alm. løg, skåret i kvarte. 

¶ 600 g. kyllingeinderfiletter skåret i halve 

¶ 2 dl. friskhakket persille 

¶ 4-8 grillpinde (metal) 

 

Rør citron, yoghurt, tomat og krydderier til en marinade. Vend kyllin-
gen i og lad hvile køleskab mindst i 4 timer. Kom derefter kylling og løg 
på grillpinde og hæld olien over.  

Grill eller steg dem til gyldne ved middelvarme, ca. 5-10 minutter på 
hver side. Drys med olie før servering. 

Server med i pitabrød / madpandekager smurt med Aka Toum og ger-
ne Shata, Sâlâd Shirâz eller Tabuleh.  



Harissa 

En nordafrikansk specialitet der er lige så normal til retter der, som salt 
er hos os. Harissa bruges på hvidt brød om morgenen, som dip til kyl-
ling og andet kød samt til marinader der smøres på kødet før stegnin-
gen. Irma har det færdigt, men det kan laves ret nemt: 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time 1 døgn ~ Arabisk mad 

 

¶ 300 g. tørrede chili uden stilke og kerner. 

¶ 3 fed hvidløg 

¶ 2 tsk. spidskommen 

¶ 1 tsk. koriander  

¶ 3 tsk. kardemomme 

¶ 2 tsk. salt 

¶ 2 tsk. peber 



¶ 1 dl. olie 

 

Lad chilien trække i vand i døgns tid og kog dem så op. Kom chili, hvid-
løg, olie og krydderier i en blender og kør til det bliver en jævn pasta. 
Smag til med lidt ekstra salt.  



Levivot  

¢ƛƭ Ŝǘ ŀǊǊŀƴƎŜƳŜƴǘ ƘŀǾŘŜ ƧŜƎ ǾŀƭƎǘ ǘŜƳŀŜǘ έaƛŘŘŜƭƘŀǾŜǘ ǊǳƴŘǘέ ƻƎ 9l-
dar, en god israelsk kollega, anbefalede mig at lave denne fantastiske 
ret ς israelske kartoffelklatkager. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

1½ time 1½ time 4 Kødretter 

 

¶ 2 store bagekartofler, revet  

¶ 1 sød kartoffel, revet 

¶ 1 stort løg, snittet i fine både 

¶ 2 æg 

¶ 1 dl. hakket persille 

¶ 2 spsk. mel 

¶ 2 fed knust hvidløg 

¶ ½ spsk. gurkemeje 



¶ 2 tsk. peber 

¶ 2 tsk. salt 

¶ 1 spsk. sød paprika 

¶ 2 dl. rapsolie 

 

Bland salt og mel. Pisk æg og krydderier sammen. Bland kartoffel, løg 
og hvidløg i en skål. Tilsæt æg til kartoffel-massen og bland grundigt. 
Varm olien i en pande og vend så melet i kartoffel-massen. Lav kugler 
på 5-7 cm diameter og steg dem i den varme olie, 3-5 minutter på hver 
side til de er sprøde men stadig saftige i midten. 

Lad dryppe af på køkkenrulle eller fedtsugende papir før servering. 

  



Sega Wat - Etiopisk Oksekødsstuvning  

I en bog drømte hovedpersonen om Doro Wat med kød, kogte æg etc - 
jeg googlede og stødte dermed på det etiopiske køkken. Det har man-
ge spændende smage, fantastiske farver og desværre ofte en havre-
grødsagtig konsistens. De forskellige saucer spises ofte på Injera ς en 
glutenfri surdejspandekage.   

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time 1 time 4 Ris, Brød 

 

¶ 500 g. oksekød i tern 

¶ 6 spsk. klaret smør 

¶ 3 store løg, pureret 

¶ 1½ spsk. hvidløg 



¶ 1½ spsk. finthakket ingefær 

¶ 1 dl. Berbere (se erstatning i starten af bogen) 

¶ 1½ tsk. salt 

¶ 2-3 dl. vand 

¶ 1 tern oksebouillon 

¶ 1 tsk. sukker 

¶ ½ tsk. koriander 

¶ 4 hårdkogte æg 

 

Smelt halvdelen af smørret i en gryde, tilsæt løg og sauter til de er 
blanke. Tilsæt så hvidløg, ingefær og 1 spsk. smør og sauter 3-5 minut-
ter igen. Tilsæt så berbere og resten af smørret og sauter 3-5 minutter 
igen. Kom nu vand, koriander, bouillon, kød og salt i, bring i kog og lad 
så simre ved lav varme i ¾ time. Smag til med salt, sukker og mere 
berbere, tilsæt æg og lad simre i 10 minutter mere.  

Skær æg i halve og anret dem på tallerkenen sammen med stuvningen 
og server med ris, brød eller Injera. 

  



Marokkansk  kyllingetagine  

Denne ret fandt jeg på nettet ς ikke min yndlingsret, men en ok varia-
tion. Egentligt skulle den laves i tagine ς ƳŜƴΧ ƭŜǊǘŀƎƛƴŜ ƻƎ ƛƴŘǳƪǘƛƻƴ 
fungerer ikke godt sammen, så den er tilrettet. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

½ time 1 time 4 ~ 

 

¶ 300 g. kylling i mundrette bidder 

¶ 2 spsk. rapsolie 

¶ 2 tsk. salt og tørret chili 

¶ 2-3 gulerødder i skiver 

¶ 1 alm. løg, i både 

¶ 1 spsk. finthakket ingefær 

¶ 5 fed hvidløg groft hakket 



¶ 1 tsk. salt, sukker, spidskommen, koriander, gurkemeje, karde-
momme og kanel 

¶ 1 ds. hakkede tomater 

¶ 1 dl. hakkede tørrede abrikoser  

¶ 4 dl. vand 

¶ 2 dl. flækkede mandler 

¶ 3 dl. couscous 

¶ 1 ds. kikærter 

¶ Frisk mynte 

 

Rist mandler med salt og læg til side. Gnid kyllingen med chili og salt, 
brun den ved hård varme i olie, læg den til side. Sauter løg og gulerød-
der i et par minutter. Skru ned for varmen og tilsæt hvidløg og ingefær, 
vent lidt, tilsæt så krydderier og sauter et par minutter til. Tilsæt salt, 
sukker, tomater, abrikos og vand. Lad simre mens der røres. Efter et 
par minutter tilsæt couscous og kom så kyllingen i sammen med kikær-
ter. Pynt med mandlerne og bag i ovnen i 15-20 minutter, drys med 
frisk mynte og server, evt. med Raita eller Shata til.  



Falsk Couscous 

Quinoa er et sydamerikansk frø der kan bruges i stedet for bulgur og 
couscous som her. Quinoa indeholder meget mindre kulhydrat end 
bulgur. 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

½ time ¾ time 4 Shata, Kød 

 

¶ 2-3 dl. Hvid Quinoa 

¶ 1 rød eller grøn peberfrugt 

¶ 2-3 forårsløg 

¶ ½ squash 

¶ 1 stor tomat 

¶ lidt rosiner, dadler eller abrikoser.  



¶ ½ tsk. spidskommen 

¶ Salt, olie 

 

Dressing: 

¶ Græsk yoghurt 

¶ Mayonnaise 

¶ Mælk 

¶ Persille 

¶ Hvidløg 

¶ Salt/Peber 

¶ ½ appelsin 

 

Dressing: 
Klem saften af appelsinen i en skål, knus hvidløget ned i og hak persil-
len fint. Rør det sammen i skålen med de øvrige ingredienser. 

Couscous: 
Hæld quinoa op i en skål med rigeligt vand og giv den 30 sekunder med 
en håndmikser til det skummer. Hæld quinoaen gennem en sigte fra og 
skyl ς så er bitterstoffer fjernet fra frøskallen. 

Varm en skefuld olie og rist quinoaen med en knivspids salt til den er 
tør. Dette gør quinoaen lidt mere nøddeagtig. Tilsæt vand, bring det i 
kog og lad det simre i ¼ time til quinoaens spire kan ses som en lille 
έƘŀƭŜέ. Sluk for varmen og lad det hvile i ca. 5 minutter. 

Skær peberfrugt og løg i strimler og tomat og squash i tern. Steg med 
rosiner i rigeligt olie på en pande, drys med spidskommen og vend qui-
noaen i.  

Server varmt f.eks. med spidskommen-krydrede kødboller eller gurke-
meje-ingefær-mynte-krydret kylling blandet i. 

  



Shakshuka  

Mærkeligt ς jeg har lavet Shakshuka i flere år, men åbenbart aldrig 
skrevet ned hvordan jeg gør, selvom min opskrift har ændret sig pænt 
fra den originale. 
 

Arbejdstid Total tid Personer Tilbehør 

¼ time ½ timer 4 Brød 

 

¶ 1 stort hakket løg 

¶ 1-2 hakket tyrkisk paprika eller spids rød peber 

¶ 1 stang bladselleri, hakket. 

¶ 2 fed finthakket hvidløg 

¶ 100 g. chorizo i tern 

¶ 1 glas hvidvin 












































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































